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[ historic conreu del safra dOrta,
ala cuina dels millors restaurants
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Tradicio i modernitat. El producte passa directe del conreu a la cuina
artesanal. Es recull com al segle Xlll, pero arriba als establiments ja precuinat,
amb els gustos desitjats i fets a mida de la peticié de cada restaurador

ala Terra Alta, i rebateja-

da per la Mancomunitat
amb la nomenclatura d’Horta de
Sant Joan, és un dels territoris
més coneguts del sud de Cata-
lunya. Atreu milers de turistes
cada any, gracies als paisatges
agrestos i meravellosos de la
serralada dels Ports, la rica
historia del municipi de moros
i cristians de 'Orde del Temple
ide 'Hospital, i els preuats res-
taurants, replets de plats ti-
pics, de cuina senzilla (com la
d’abans) pero de gustos exqui-
sits i saborosos. Ja fou desco-
berta pels seus encants per Pi-
casso que hi va viure dues llar-
gues temporades a les darreries
del segle XIX i principis del
XX, i a 'esplendid hospital de
la vila del segle XVI hi ha el Mu-
seu dedicat a la seva persona,
i també per Perucho que, com
a periodista, ho recordava amb
auténtic deler, essent jutge de
Gandesa, acompanyat pels seus
amics Galvan i Ruiz, un el met-
ge il'altre el farmaceutic, de la
capital de la Terra Alta.

Orta, com a territori, és una
continuacié geografica de cara
a Tortosa de poblacions encisado-
res com Arnes i Prat de Comte,
regades pel riu Algars i Canale-
tes, i de cara a I’Aragé de Cre-
tes, Vall-de-roures, la Freixneda
o Beseit, pertanyents al riu Ma-
tarranya, riquissimes durant
I’época arab i la renaixentista,
de barris plens d’encant urba-
nistic aparentment aturats en el
temps. Totes elles de la mateixa
parla, amb poques diferéncies
dialectals del catala de Tortosa
que estigueren historicament 1li-
gades a la seva diocesi.

Els pobles i comarques que
envoltaven Orta eren productors
de safra de gran qualitat fins a
principis del segle XVII, i durant
el segle XIV fou la capital euro-
pea d’aquest producte. El seu
conreu provenia de I'illa de Cre-
ta portat pels frares templers on
tenien el domini territorial ator-
gat pel comte-rei Ramon Beren-
guer IV. El clima és I'adequat;
necessita estius secs per no po-
drir els bulbs, primaveres plujo-

L a poblaci6 d’Orta, situada

ses, matins frescos de garbina-
da arribada del mar i alguna
tempesta en acabar I'estiu abans
de la recol-leccid.

Al meu llibre, Historia de Gan-
desa, cruilla de camins, n’expli-
co la importancia i dic: «El sa-
fra ha estat una de les especies
agricoles més cares. Necessita
una gran quantitat de materia
primera per obtenir-ne un pes
apreciable i per recollir un quilo-
gram d’estigmes es necessiten
150.000 flors. Al segle XIV als
pobles de les rodalies d’Orta,
s’hi conreaven diferents varie-
tats, com el mercader, el lescat
i el zima. Aquest safra era ex-
portat i molt preuat. Lany 1452
el Parlament de Catalunya va le-
gislar que: «tots los conreadors de

Alsegle XIV als pobles
delesrodalies d’Orta
s’hi conreaven
diferents varietats

safrans haien quascun any a fer
la terca part de dits safrans a
manera d’Orta, ¢o és acolorats
ab la sola florassa e ab poc
greix».

La nostra comarca disposava
de veedors de safra, coneguts
per mostassafs que ja exercien
de supervisors del producte, es-
tablint els preus de compra i
venda, segons els Costums de
Miravet, aprovats a Gandesa
l'any 1319 que s’exportaven ma-
joritariament als mercats alema-
nys. Controlaven la qualitat i els
controls de garantia per I'expor-
tacio, i els diputats de les Corts
Generals (Generalitat) regula-
ven els preus minims de venda.
Entre els anys 1431 i 1461 exis-
tien 63 mercats autoritzats a Ca-
talunya que es van veure estron-
cats a conseqiiéncia de la Gue-
rra Civil Catalana (1462-1472)
que va provocar el desplaga-
ment de les exportacions a llot-
ges de Saragossa i Valéncia.
Lany 1553, s’acorda a les Corts
de Montsé, que el safra produit
a la nostra zona havia de ser su-
pervisat per la Taula de Batea.

La flor del safra és ben caracteristica, d’un color violeta o lila vibrant.
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Durant els darrers vuit anys,
Issac Estruel, fill d’Orta ha revi-
fat el conreu de safra a les terres
de propietat familiar. No resul-
ta gens facil i cal molta habili-
tat i paciéncia per produir-lo; el
primer any apareix una flor per
bulb fins al tercer any que po-
den arribar a brostar-ne fins a
15. Pero el mateix bulb, al quart
any, s’ha de replantar a una al-
tra terra per prosseguir la pro-
duccié. La flor surt a la nit i s’ha
de recollir a primera hora del
mati desbrinant els peétals del
bri al qual se li fa un tall (cou-
pé), per separar els estigmes
grocs de la part vermella que és
I’esséncia de safra. Posterior-
ment s’han d’assecar de la hu-

mitat matinal, posant-los sobre un
mantell de fil, i acabat aquest
procés es diposita dins un reci-
pient amb foc molt suau durant
¥ d’hora, per deixar-lo llest pel
consum i lliure de somall. Per
aconseguir un gram de safra es
necessiten 200 flors, encara que
l’aroma i el sabor que desprén
assaonen els guisats sumptuo-
sament.

El binomi de conrear i intro-
duir el safra dins de menjuques
qualitatives, ho han aconseguit els
germans Isabel i Pedro amb
Ilurs families, havent creat 'em-
presa a nom de Casa Lola en re-
cord de la seva mare, de forma
innovadora i revolucié culinaria.
Amb el safra produeixen precui-

nats artesanals del brou amb so-
fregits de ceba, tomatec, pebrot,
all, de dos dies de coccid, que
amanits amb arros del Delta, els
serveixen als restaurants prepa-
rats i llestos per servir al client.
Coure un arrds costa més de
mitja hora; amb els precuinats
dels germans Estruel els poden
servir als 6 minuts, augmentant
els gustos, sense perdre qualitat
i adaptant-los a la sensibilitat
del paladar de cada restaurador
segons llurs preferéncies. A més
de l'arrds també es preparen les
fideuades.

A Pactualitat, doncs, el safra
d’Orta s’elabora de tal manera
que del conreu passa directe a
la cuina artesanal. Es recull com
al segle XIII, pero arriba als mi-

Per aconseguir un
sol gram de safra
esnecessitenfinsa
dues-centes flors

llors restaurants ja precuinat,
amb els gustos desitjats i fets a
mida de la peticié de cada res-
taurador.

Es tracta d’un producte inno-
vador que s’ha obert cami popu-
laritzant el servei que anterior-
ment el client havia d’esperar
una bona estona. Cada mes sur-
ten de la Terra Alta 20.000 ra-
cions conservades intactes man-
tenint els seus gustos essencials.
Es reparteixen congelats, amb
caixes d’una trentena de ra-
cions.

Un producte sorgit del treball
del pages, de productes de les
Terres de I'Ebre de proximitat i
de gran originalitat que a bon
segur pot canviar el futur de la
restauracid, havent obert el pro-
cés per agilitzar el servei servant
les millors qualitats de I'arrds de
verdures, de peix, de marisc, de
carn o d’altres segons sigui de-
sitjat en gust i en color.

El mén avanga i aquest pro-
ducte precuinat representara un
cami culinari practic i rapid sen-
se abandonar les tradicions i els
sabors de la bona cuina.



