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Un palafrugellenc bat el récord catala
d’elaboraci6 d’allioli al concurs de Creixell

Amb la seva salsa, Joan Llenas, obté principals premis d’un certamen que va aplegar 1.200 comensals

B Creixell— Joan Llenas,
ser el gran guanyador del cinqué concurs de-
laboracié d’allioli de Creixell, en emportar-se
el primer premi a la qualitat i el premi a la

Els vint-i-set participants

en el concurs d’elaboracié -

d’allioli van tenir aproxima-

dament un termini de mitja

hora per preparar les seves
emulsions, en un espai re-
servat per a ells i separat
de la resta de la gent per
bandes de plastic.

Tots van preparar els in-
gredients sobre les taules i,
de fet, quan des de lluny
la gent s’anava apropant al
paratge, en lloc de sentir les
olors de la primavera, ja en-
sumava la flaire caracteris-
tica de la combinaci6 de I’all
amb Doli, que omplia 'am-
bient i, sense cap mena de
dubte, feia venir salivera.

El primer premi que es
va donar a congixer en pri-
mer lloc va ser el de la quan-
titat, ja que els alliolis es
van pesar abans que el jurat
iniciés Pesperat tast. Joan
Llenas, de Palafrugell, va ba-
tre €l seu propi reécord de
I'any passat —n’havia fet 780
grams—, aconseguint ahir
una increible morterada de
1.248 grams, que puntua au-
tomaticament per al récord
catala de la modalitat.

Un jurat popular

Sens dubte, el que va ge-
nerar més expectacio va ser
la degustacio del jurat, i, en-
tre el jurat, Mari Pau Hu-
guet, Pere Tapias i Jaume
Santacana se’n van endur la
palma. Van anar passant de
plat en plat, acompanyant
el tast amb pa de pages i
remullant la gola amb glops
de vi negre de I'Alt Em-
porda. :

La veritat es que s’ho pre-
nien molt seriosament i, so-
bretot, Mari Pau Huguet
—que feia cara de ser una
autentica entesa en la ma-
téria— s’interessava, a cada
plat, pels ingredients que hi

- PEPA BOUIS
de Palafrugell, va

havia utilitzat el cuiner, pel
tipus d’oli de 'emulsi6 i per
les caracteristiques de les
herbes aromatiques que al-
guns d’ells hi havien gosat
afegir per elaborar alliolis
de fantasia.

Plors aromatics

El contingut d’all dels di-
ferents alliolis va fer plorar
- de valent als membres del

quantitat. Llenas, que ja havia guanyat el re-
coneixement a la quantitat any passat, va fer
ahir una morterada de 1.248 grams d’allioli, que,
a més, va ser el considerat més bo pel jurat.
La quantitat premiada és un nou récord catala.

jurat. Pere Tapias, amb les
llagrimes caient-li- galtes
avall, manifestava ironic el
seu temor d’acabar la festa
a la UVI, i Jaume Santa-
cana, com la resta dels seus
companys, es va fer un fart
d’estossegar i li van comen-

car a pujar aviat els colors

ala cara.
Després d’una llarga de-
liberacid, el jurat va emetre

Mari Pau Huguet, Pere Tapias i Jaume Santacana, en un moment de les deliberacions. Foto: PEPA BOUIS.

I’esperat veredicte. Joan
Llenas es va endur també
el primer guardé a la qua-
litat —una copa i un premi
en metallic de 15.000 pes-
setes—; Maria Viiias, de Vi-
labertran, va guanyar el se-
gon premi a la qualitat
—una copa i 10.000 pesse-

tes—; Joaquim Farreras, de

Sant Feliu ‘de Buixalleu, el
tercer premi —una altra

El temps va acompanyar i la festa, a la font
de les Corculles, va ser tot un éxit. En el dinar
popular —mongetes amb botifarra i, evident-
ment, allioli— hi van participar unes mil
dues-centes persones.

copa i 5.000 pessetes.

Finalment, Gabriel Oli-
ver, del municipi emporda-
nés de Llers, va obtenir el
premi a Poriginalitat, dotat
amb una copa i 10.000 pes-
setes. L’originalitat d’aquest
concursant va ser haver uti-
litzat oli préviament aroma-
titzat amb herbes de bosc,
com va declarar el guanya-
dor.




