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TORNA EL MOST Del 2al12 de novembre torna el Most, el Festival Internacional de Ci-
DEL2AL12 nemadel Viiel Cava. Lacitaarribaenguany alasetenaedicid, en que ofe-
DE NOVEMBRE rira en diferents espais de les comarques del Penedesiel Priorat una ex-

tensavarietat de films, documentals i activitats que giren al voltant de

estils

la cultura enologica. En concret, hi haura 5 titols d’estrena a Catalunya
ala secci6 Gran Reserva, 38 films de tematica vitivinicola competint a
laseccid Collitai 22 curtmetratges a Brot. Els convidats especials son el
sommelier Charlie Arturaola i, com a pais, 'Uruguai.

FONDA EL RECO

CAL'AMAGAT

HOSTAL VICTOR

Hotel Hostal
Sport
Falset (1923)

Quanentreual’Hotel Hostal Sport

tindreu la sensacié de retrocedir
un segle. Una sala amb unallar de
foc us fara notar el caliu de les ca-
ses d’abansilesbigues de fustailes
parets de pedra us recordaran que
aquestafondaté moltahistoria. Va
obrirlanitde Nadalde1923ienca-
rano hatancat cap dia. Avuila ges-
tiona la Marta, la besneta del fun-
dador, que es resisteix a treure les
estovalles de quadres vermells
aferrant-se alaidea que “la tradi-
cié no ha de renyir amb la innova-
ci6”. Quan hi aneu, tasteu les man-
donguilles amb carxofes, el bacalla
fregit o el pollastre a la catalana.
Ambunbon vi, que no oblidem que
som al Priorat!
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Hostal Victor
Oliana (1887)

Entre Ponts i Organya els carre-
ters feien parada a I’Hostal Victor
d’Oliana. Era part del pas delavall
del Segre que unia Lleida amb An-
dorraiFranca. Aprofitant I’anar i
venir de carros, el 1887 Ramon Ta-
pies va obrir una fonda per tenir
les seves filles ocupades mentre no
les casava. “La cuina de caga, com
la perdiu, segueix sent el plat es-
trella”, explica el Guillem, de la
cinquena generacié. Hi trobareu
plats que no han canviat en 100
anys, com els peus de porc, els gui-
sats i la paella, que alguns dijous
encara cuina I’avia Carme. Als 90
anys no ha deixat de donar ordres
ala cuina!

de la Placa
Cabrils (1942)

Son les cinc de la tarda d’un diu-
menge. Una familia comenta que
és I’hora de tornar a Barcelona
mentre ’Aurora els desitja bona
setmana, encara asseguda a taula
amb la Patricia, una clienta de to-
talavida. Finsfatresanys!’Aurora
eral’encarregada de ’'Hostal de la
Placa, pero arapot permetre’s el lu-
xe de dinar amb clients que s’han
convertit en amics. “El tracte és el
que hem de conservar”, ens diu. Ai-
xil’hivan ensenyarel JosepilaDo-
loretes, els seus pares i fundadors
delnegocifa 75 anys per acollir els
primers estiuejants del Maresme.
L’Artur,undels19 netsdel’Aurora
iactual director del negoci, puntu-
alitza: “Bonmenjaribon tracte”. A
la fonda, d’aire mediterrani i que
enamora només posar-hi els peus,
encara serveixen el fricandé de la
Doloretes i fan la pilota de I’escu-
della amb la mateixa recepta dels
inicis. “Linica cosa que és irrepe-
tible és la truita a la paisana”, diu
I’Aurora amb nostalgia.

Cal’Amagat
Baga
(comencaments
segle XX)

Entrant amadreta, al darrere d'una
portatransparent, trobareula cuina
de Cal’Amagat. La Teresa hi arriba
de bon mati per organitzar els plats
deldia. Siteniu sort també hiveureu,
pelant patates,lasevamare,la Nuria,
que amb 85 anys es resisteix adeixar
de serlamestressa de I'antiga taver-
na.Cal’Amagat vanéixer comun pe-
tit establiment que quedava en un
carrero estret, un raco ideal per fer
Idltima copa. A partir dels 50 els cli-
ents principals van ser treballadors
delsud d’Espanya que venien amen-
jar després d’excavar ales mines de
Cercs. S’instal-laven a la fonda una
temporadamentre buscaven unlloc
per viure. Ara els miners han deixat
pasaexcursionistes quebusquenun
bon apat després d’un mati al Cadi.

Cala Manyana

Sant Julia de
Vilatorta (1905)

No se sap exactament quan es van
comencar a servir apats en aques-
ta casa, pero sembla que van femi-
nitzarelnom (de Cal Manyaa Cala
Manyana) quan van canviar les ei-
nes de serralleriapels estris de cui-
na. La data que apareix als docu-
ments és 1905, quan la gestid passa
alafamilia Mencid. Els canelons, el
pollastre de pages iles mandongui-
lles no han desaparegut mai de la
carta. “La cuina casolana és el cor
de totafonda”, diula Mariona, ter-
cera generacid i gerent del negoci
juntament amb la seva germana.
“Avui oferim el sabor d’ahir servit
al gust d’avui”.




