A casa nostra els bolets i els cargols son un
signe d'identitat. Son productes que anavem a
buscar al bosc i al camp i que nomeés es podien
trobar despres de ploure a la primaveraia I'estiu,
i els bolets basicament a la tardor.

Recordo moltes tempestes d'estiu quan era
petita. Quan ja escampava, amb la mare ens ca-
Icavem les katiuskes i amb una galleda cadascu-
na anavem a collir cargols. Alguna vegada, molt
poques, hi haviem anat amb el pare a la nit amb
un fanal. Els records de collir cargols i bolets, per
a més d'un deuen ser tan entranyables com ho
son per a mi. Anar a collir-ne era divertit, pero el
millor venia després: menjar-se'ls!

Els cargols, abans, agradaven a ben poca gent
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que no fos de pages. Gracies a molts cuiners que
de mica en mica varen posar-los a les seves car-
tes, el consum de cargols va ser cada dia més im-
portant, igual que els bolets. De cop, molta gent
que mai havia anat a collir-ne els encantava men-
jar-ne. Estany Bages Cargol va néixer ara fa just
25 anys, gracies al matrimoni Jesus Estany i Con-
cepcio Estany, just quan despuntava I'emergéncia
d'aquests dos productes.

La desconeixenca del cargol feia que la gent
en demanés en qualsevol época de l'any, i a
I'hivern no hi ha cargols a casa nostra, perque
estan hivernant. La Concepcié va pensar que si
a Catalunya era hivern, a l'altra banda del mén
devia ser estiu i va comencar a moure's per am-
baixades per aconseguir poder anar a buscar car-
gols i dur-los cap aqui. A I'Argentina, dels cargols
mai n'havien fet cas i ni sabien que es menjaven.
Aixo feia encara més complicada la burocracia,
ja que mai ningu havia demanat aquest tipus de
permis. Ho varen aconsequir! Va costar, pero pri-
mer |'Argentina i després altres paisos varen abas-
tir la demanda de cargol fora de temporada. Amb
els bolets havia passat el mateix fa 50 anys. No
podem assegurar que en Jesus fos el primer d'anar
a Soria i després en altres indrets a buscar bolets,
pero va ser, segur, dels pioners!
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vius va ser |la primera conquesta; despres van co-
mencar a fer bolets i cargols en conserva i con-
gelats, i més endavant tambée deshidratats. Tot un
handicap va ser aconseguir servir els cargols just
a punt de coure. Per als restaurants rentar-los
suposava una gran feinada. Ja sabeu que cal pur-
gar-los i rentar-los i triar-los amb cura. El rentat
i triat és molt entretingut, perd després cal saber
enganyar-los. Si no s'enganya, el cargol s'amaga
dins la closca. Cal coure'l molt i molt a poc a poc
per tal que aixo no passi i després encara cal can-
viar l'aigua per acabar de bullir-lo amb les herbes.
Finalment cadascu el fard amb la salsa que més li
agradi o sapiga fer. Tot plegat suposa una feinada
que ni us explico; per aixd Bages Cargol no va
parar fins a trobar la manera que la gent pogueés
comprar els cargols just a punt de fer el segon bull
i preparar la salsa. El més pesat ja els ho donaven
fet, ho havien fet ells abans de congelar-los. Ai...
cargols congelats... Esteu pensant aixo, o0i? Doncs
si, cargols congelats, ben triats, nets i polits, en-
ganyats i sempre a punt quan els necessiteu. Que
més es podia demanar? Ah, si... es podia demanar

trobar-los fets amb la salsa.
D'aixo se'n va ocupar la Con-

i li sortien brodats. Va ser facil
tambe oferir-los a punt de posar al forn i menjar.
La Concepcio, una vegada posada a la cuina, es
va inspirar i va comencar a provar de fer canelons
de bolets. No amb bolets, sin6 de bolets i prou:
ceps, rovellons, camagrocs, fredolics, carreretes,
rossinyols... i tots 1009 silvestres! Superbons!

Bages Cargol és, obviament, del Bages, i tam-
bé té una llarga trajectoria en les conserves de
llegums autoctons i de les comarques veines. Ci-
gronets, llenties i mongetes de qualitat i proximi-
tat, cuits a punt de menjar. Uauh! Quin apat! Us
imagineu? Per comencar, un bon tastet de tapes
de cargols: els cargols a la llauna amb salsa i gra-
tinats, el plat estrella! Els cargols a la borgonya,
els de salsa catalana i la carn de cargol al pisto...
0, si voleu, els vius a la llauna. Després un empe-
drat de llegums seguit dels riquissims canelons de
bolets! Mare meva! A molts se us deu haver fet ai-
gua a la boca, 0i? Es que... als que ens agraden els
cargols ens agraden amb bogeria! | els que estan
tocats pel bolet... doncs... aix0... tocats pel bolet.

Ara ho tenim més bé que mai i a I'abast. Po-
deu comprar-los fins i tot a la botiga en linia!
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