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El Baix Gaia: el mar que acaricia lamuntanya

Aquest territori, on hi ha els pobles integrats en
la subcomarca del Baix Gaia i situats a la part més
oriental del Tarragones, aplega mar i muntanya, molt
properes I'una de l'altra. Podem també gaudir, tot
passejant, de camps de vinyes, ametllers, garrofers,
oliveresi fer parada als marges de pedra milelenaris.

En endinsar-nos als pobles, contemplarem una
exquisida varietat monumental: castells medievals,
esglésies d’un gran interes, nuclis antics molt ben res-
taurats, vileles romanes...

En resum, una contornada d'uns paratges molt
mediterranis, amb rutes variades i singulars, ple
d'atractius turistics, naturals i culturals; tots ells amar
pel bon tracte que dispensa la seva gent.

This group of villages integrated into the sub reg
of Baix Gaia and located in the easternmost Tarragon
combines sea and mountains, close one to the other.
We can also enjoy strolling around the fields of grapes,
almonds, carob, olive and stopping near the stone mar-
gins, which are thousand years old.

Entering the area, we are able to stare an exquisite
monumental variety: medieval castles, churches, great
and restored old towns, the Roman villa...

To conclude, some spots of a real Mediterranean cul-
ture, with unique and varied paths, and the kindness of

Baix Gaid’s people.

Loli d'oliva del Baix Gaia esta

emparat amb la Denomina-

ciédOrigenSiurana, unexem-
ple n'és “Els Vergerars” de Sa-
lomd. També hi trobem altres
olis sense filtrar com la marca
“Castlario” d'El Catllar.

Olive oil in Baix Gaid Gaid has
the designation of origin Siu-
rana, an example is Salomad’s
“Fs ergerars” There are other
oilssuchastheunfilteredbrand
“Castlario “from El Catllar
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Al'interior del Baix Gaia
hitrobem pagesos que

segueixen conreanti
venentelsfruits delsey
treball directament al
consumidor. Cal desta-
car elsfesolets de a Ri-
erade Gaiadetipus del
ganxet; també alla hi
trobemelpebrot de la
Riera, els préssecs que
esvenen cada dissabte
alaPoblade Montor-
nésilagarrofa, unfruit
moltversatil.
InBaix Gaia Gaicywe
findthat farmers con-
tinue cultivating and
selling theirvegetables
andfruits directly to
consumers. Amongthe
various products, we
shouldtaste the fesolets
of Riera de Gaid, atype
ofcrochet, there are
alsothe pepper of Rie-
19, peachessoldevery
SaturdayinLa Pobla de
Montomeés and carob, o
veryversatile fruit.

¥ "o Bl -

The Festivity of I'Olla d Altafulla
is usually held the last Sunday in
March or April. During the mor-

La Festa de ['Olla d’Altafu-
llasacostumaacelebrar

Les celebracions
el darrer diumenge de

gastronomiques marc oa |'abril. Durant ~ ning people dance sardana, and
unmatficomptantamb  dfterthetypicallunchthey partyto-
la benignitat del comen-  gether.
cament de la primavera es

"La diada del Bull” is celebrated in
Torredembarra in February at Baix
amar. The aim is to taste a typical
dish from this town, which used to
be cooked in winter when fishing
was scarce due tothe weather.

ballensardanesidesprésdedi-
nars’acostumaaferball popular.

LaDiada del Bulles celebraaTorredembarra
elmesdefebreraBaixaMar. Lobjectiu ésde-
gustar un plat tipic del municipi que antiga-
mentes cuinavaalhivern quan, a causa del

maltemps, la pesca escassejava. In Baix Gaia area there’s the Calco-

tado, akindofspecialgrilledonions.
Salomd is one of the best places to
find it, but also La Nou de Gaia’s
people celebrate a popular calco-
toda.

Alazona del Gaia, des de fa molts anys, s'hi
celebrala Calcotada. Saloma és avuil'indret
més emblematic de la zona, perd també a
laNou de Gaia podemtrobar una calcotada

popular. , L
In Vespellathe “vedellada” (grilled

beef) isapopularfestivity we canal-
soenjoya “fesolada” in Renau, the
Sardines of Roda de Bara orthe gri-
lledsausages “llangonissada” of La
Nou de Gaia, or any other culinary
celebration organized in Baix Gaia.

AVespellas'hicelebraunavedelladapopular,
també podem gaudird’una Fesolada popu-
lara Renau, de la Sardinada de Roda de Ba-
ra,d’unallangonissadaalaNoudeGaiao de
qualsevolcelebraciégastronomicadelesque
s'organitzen perlafesta major.

Més informacio:

Ingredients: (4p) 1/2 pollastre, 1/2 conill, 300g de
costella de porc, 4 patates, 2 cebes, 3 pastanagues, 1
farcellet d'herbes, 1 copeta deviblanc, Salsa: 4 grans
d’all, Lculleradad’ametlles, 1 cullerada d’avellanes, 1

. = llesquetadepa
Estallalacarnatrossos, se salpebraisenrosseixa la cassola. Es reserva, ien el mateix oli on
s’ha cuit se sofregeixen les verdures a trossets. Es mulla amb una mica deviblancies coua

foclentfinsqueelvisevapori. Liavorss hitiraranles patatestalladesatrossosregulars, lasal-
sailacamn. Esmullaambbrouis’hiafegeix unfarcellet d’herbes. Abans de servirho es deixa

reposar un parell de minuts.

Escaldeuelbullambaiguacalenta. Bulliu-louna
segonavegadafinsqueestiguiquasicuitialesho-
resrenteu-loitalleu-loatrossos. Tritureuelsingre-
dients indicats perfer el romesco, tireuHo a l'oli
quan estigui ben calent. Afegiu-hi aigua calenta
i deixeu que arrenqui el bull. Poseu les patates
trossejades juntament amb el bull a la cassola i
6 nVOI:E’S e saleu-ho. QuanfattinSminutsperquelespatates

=% siguin cuites afegiu-hielsfesols.
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250gd’ a@lla’ - Bull de Ingredients: (8p)
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N de patates, 200g de
fesols cuits, olidoli-
vaisal.

Romesco:
Polpade 3 pebrots
deromesco, 3,5ca-
becesd’all (lamei-
tatescalivats), 100
gd'ametlles torra-
des,200gde molla
depa

Les receptes
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