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Com distingir si un torrd és de
gualitat

Les tauletes que surten dels obradors estan fetes amb productes de categoria

: ]

El torrg, producte estrella de Nadal | Adria Costa

De torrons n'hi ha de molts tipus i varietats, pero fonamentalment es divideixen en dos; els de
supermercat i els de pastisseria. Tots ells entren dins la categoria de postres nadalenques, pero
les diferencies poden arribar a ser tan grans que situar-los al mateix nivell suposaria fins i tot un
ofensa, sobretot per als qui tenen un paladar refinat en la qlestio del dolg.

El bon torrd és car, aixo per comencar. El producte sortit dels obradors de les pastisseries sempre
li demanara al client que es rasqui meés la butxaca que no pas si va a omplir la bossa de vianda al
supermercat. L'explicacio és logica: el producte és bo.

Pere Graells, un dels pastissers de referéncia de Catalunya i propietari de Cal Graells de
Balaguer assegura que la clau de I'éxit del torré pivota sobre la bona matéria prima i, també, en
el temps que passa entre la creacio de la pecga i la ingesta, com menys millor: "A la pastisseria
fem els torrons a demanda i aix0 garanteix que el producte sera menjat poques hores després
d'haver-se fet", diu, i explica que les tauletes que surten dels obradors no poden ser guardades
de la mateixa manera que els que es venen a les grans superficies, que poden ser envasats al
buit i que tenen conservants.

La matéria primera és més cara i requereix que es mengi amb una relativa rapidesa, pero hi ha la
garantia que seran bons, i aixd es paga. "Pots trobar torrons per tres euros al supermercat,
pero aixo ja indica que els productes que s'han fet servir per fabricar-los son de baixa qualitat,
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perqueé sind no hi hauria beneficis", apunta el mestre balagueri, que destaca que al seu establiment
es compra ametlla de primera qualitat (marcona) per fer el massapa que servira de base del torro.

"Molts torrons de supermercat porten ametlles molt triturades o anacards. Aquests ingredients
deixen anar menys olis i de pitjor qualitat, i per tant la peca final és diferent”, diu Graells.

El mateix passa amb la xocolata. El valor del cacau és crucial per considerar un producte de
primera classe o del munt que es pot comprar a baix preu i que serveix per omplir safates i
superar el tramit del Nadal. Els preus als supermercats poden baixar fins als dos o tres euros la
tauleta mentre que a les pastisseries se'n troben de 12 o0 13 fins als 19 o 20 cada unitat.

El torrd, un dol¢ que ve del mén arab

L'origen del torré no és del tot clar, per bé que es creu que és un dolg arab que amb el pas dels

anys es va anar popularitzant per América i Europa. A la peninsula ibérica hi havia molta

tirada d'aquest dolc al sud del Pais Valencia, perd també al sud de Franca i, a través d'ltalia, a 'Ameérica
Llatina. La seva recepta ja apareix al medieval Llibre del Coch del mestre Robert.

Potser el nogat occita i el torrone o torr6 italia van néixer també directament dels arabs, o no se sap si
per influencia del torr6 catala, que ja existia a I'edat mitjana i que en aquell moment, i en concret
al segle XV, la catalana era la cuina més prestigiosa d'Europa.
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