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Elaboren més allioli que
mai a la Fira de Creixell

Joaquim Farreres va fer 3.758 grams en mitja hora
El figuerenc Joan Lle_vanera, premi a la qualitat

'BORRASSA

CRISTINA VILA

Joaquim Farreres, vei d’Arbicies,
ha batut tots els récords de quantitat
d'elaboracic d'allioli. Tres ‘quilos set-

cents cinquanta-vuit grams dallioli en -

mitja hora va ser la xifra aconseguida,
diumenge, davant la mirada de cente-
nars de persones aplegades a la 8a.

Fira de V'allioli de Creixell. Amb

aquesta xifra, Farreres sha superat a
- si mateix, ja que I'any passat va obte-
nir €l mateix guard6 perd amb menys
quantitat. Un figuerenc, Joan Llevane-
ra, i un rosinc, Ambrosic Martinez, es
van endur el primer premi en la cate-
goria de la qualitat i d’originalitat, res-
pectivament. _

El secret d’aquest extraordinari

augment, per part de Farreres, en
l'obtencié de l'allioli resideix, segons

el mateix premiat, en un canvi d'estris |

volumétricament més grans, “Aquest
any el morter és més gros, hi puc
posar més alls i tinc més espai per

remenar’, va explicar Farreres, qui,
amb només 24 anys, ja és un expert

en aquesta questio de fer allioli. I no
sols en quantitat, sind en qualitat, ja
que fa quatre anys va obtenir el tercer
premi dins aquesta categoria i, en fa
tres, el primer. “Practico molt sovint
en el restaurant de casa, Can Puig de
Sant Feliu de Buixalleu, i no em can-
so gaire”, assegura Ferreres, que va
comencar a endinsar-se en aquest
mén de lallioli ara fa deu anys de la
ma d'una ‘senyora gran” qui va mos-
trar-li tot allo que calia. Farreres, qui

esta disposat a tomar I'any vinent 2

provar sort a Creixell, assegura que el
secret d'un bon allioli resideix en
“uns bons alls 1 oli verge”.

Per la seva banda, Joan Llevanera
es va.endur el primer premi 2 la qua-

litat després de vuit anys de participar

a la Fira de Creixell. Per a Llevanera,
fer allioli no representa cap dificultat.
“Per fer allioli no hi ha cap secret,
nomeés cal lligar-lo bé i un oli de qua-

litat ja sigui verge o fet particular-

ment’, va assegurar Llevanera, qui se
sentia molt satisfet del guardé. Lleva-
nera, qui va fer servir el morter here-

tat de la seva avia, repetira 'any
vinent, moment en qué espera, pero,
que augmenti la competéncia.

Una botifarrra prou competent

Draltra banda, centenars de perso-
nes van desfilar tot el mati per la font
de les Corculles; escenari on es con-
centrava la Fira. Un dels moments
més esperats pels assistents, a banda
del tastet de I'allioli elaborat pels 23
participants en el concurs intemacio-
nal d'elaboraci6, va ser la presentaci6
en societat de la botifarra d'allioli ela-
borada per I'Associaci6 de Carnissers
de I'Alt Emporda. “Amb aquesta boti-
farra demostrem que encara som vius
tot i la competencia actual de les
grans superficies”, va assegurar Joan

Vila, president de l'entitat. La botifar-

12, feta amb cam de perol, va ser ben
rebuda i va ser exaltada pel seu gust
suau, sense excedir-se I'aroma de

allioli. La festa es va cloure amb un

dinar multitudinari i sardanes.



