ALMANAC DE L’HOSTAL - ESTIU
AGENDA DE L’HOSTAL...
-Calendari lunar:


Juny



8 lluna vella


16 quart creixent



23 lluna plena



30 quart minvant


Juliol



8 lluna vella



16 quart creixent



22 lluna plena



29 quart minvant


Agost



6 lluna vella



14 quart creixent



21 lluna plena



28 quart minvant


Setembre



5 lluna vella



12 quart creixent



19 lluna plena



27 quart minvant

-Festes Majors del Bages:


Juny

Santpedor



2on diumenge


Sant Joan de Vilatorrada

24



Balsareny



25


Juliol

Sant Fruitós de Bages

1er diumenge



Sant Vicenç de Castellet

15



Súria




diumenge després del 10



Monistrol de Montserrat

25



El Pont de Vilomara i Rocafort
diumenge pròxim al 22



Callús




diumenge abans del 18


Agost



Moià




15



Sant Salvador de Guardiola

6



Santa Maria d’Oló


4ar diumenge



Manresa



dilluns següent últim dissabte


Talamanca



15



Navàs




25



Navarcles



15



Monistrol de Calders


1



Fonollosa



diumenge després del 18



Castellgalí



1er diumenge


Castellbell i el Vilar


15



Castellnou de Bages


diumenge després del 15


Setembre



Cabrianes



3er diumenge



Sallent




2on diumenge

Sant Feliu Sasserra


2on diumenge



Avinyó




3er diumenge



Manresa



dilluns següent últim dissabte agost

Marganell



2on dissabte

Aguilar de Segarra


1er diumenge

Sant Mateu de Bages


3er diumenge

Artés




1er diumenge

Castellfollit del Boix


1er diumenge

Cardona



2on diumenge

Calders



10

L’Estany



8

Gaià




1er diumenge

-18 de juny, presentació dels nous productes de l’Hostal del camp:


Productes de proximitat


Vins de tots els Cellers de la D.O. Pla de Bages


Hort ecològic amb pedagogia infantil


Exposició i venda de productes de proximitat


Rutes de senderisme pels voltants de l’Hostal

-29 de juny, festa hippie “familiar” a l’Espai les Veles de l’Hostal:


A partir de les 18:00 hores fins a les 23:30


Piscina a la tarda


Monitors per la quitxalla amb inflable


Portar vestimenta per l’ocasió


Sopar a peu dret


Música


Cal reserva prèvia

BENVINGUDA...
Estem davant l’edició del primer Almanac de l’Hostal del camp. L’Almanac tradicional és el calendari per les feines del camp, segons les llunes i les estacions de l’any. En cada nova estació editarem un nou Almanac. Segurament la composició del mateix anirà evolucionant en el temps, però la intenció original és la del present; amb l’apartat de les festes dels pobles del Bages, les novetats de l’Hostal, els productes de temporada que ens ofereix l’horta bagenca, alguna que altra recepta amb maridatge del vi idoni del Pla de Bages, conèixer alguna persona propera i una proposta cultural o turística per anar descobrint la comarca. El nostre desig és que sigui una eina agradable, amena i curiosa de comunicació.

COLLITA KM0; TEMPS DE...

Tomàquets i albergínies...
-El tomàquet autòcton del Bages per excel·lència és el de Montserrat, presentant subespècies com el tomàquet rosa del Cardener o el de Mura. És buit de dins i la polpa és molt dolça i de gust intens, ideal per amanides i per farcir.

-El tomàquet d’esquena verd és un producte força representatiu de l’horta manresana. És similar al tomàquet de Montserrat. És un tomàquet d’amanir, de forma rodona lleugerament aixafada. Son molt carnosos i sucosos i no tenen massa aigua. És un gran producte per menjar en fresc i també per fer-ne conserva.
-L’albergínia blanca és una varietat que fins fa poc temps, havia estat exclusiva dels petits horts de la comarca. Amb la coordinació de la Fundació Alícia, el Gremi d’Hoteleria i Turisme del Bages i el Rebost del Bages (Consell Comarcal del Bages i Ajuntament de Manresa) n’estan promocionant la seva comercialització. El seu sabor és més suau i delicat que l’albergínia negra i té una textura molt melosa. Per aquest motiu i per què el seu contingut energètic és molt baix, es composa d’un 90% d’aigua, es compara amb un foie sense greix.
PROPOSTA PELS ÀPATS D’ESTIU...
Crema de tomàquet amb oli d’alfàbrega acompanyat pel vi Rosat Jaume Grau Merlot...
-Ingredients per a 4 persones:

1’5 quilos de tomàquet esquena verd ben madurs

200 grams de ceba tendre

2 dents d’alls

Unes quantes fulles d’alfàbrega

Sal, pebre, oli verge i vinagre suau tipus xerès

-Elaboració:

Renteu bé els tomàquets i traieu-ne el cap, peleu les cebes tendres i els alls, talleu-ho tot a dauets petits. Tritureu-ho bé i passeu-ho pel colador fi per tal d’aconseguir una textura vellutada. Salpebreu i amaniu-ho al gust. Per altra banda, tritureu amb oli verge les fulles ben fresques d’alfàbrega.

Servir-ho ben fresc en un bol i decoreu amb unes gotes de l’oli d’alfàbrega. A l’hora de menjar-s’ho, remenar per què tota la crema agafi l’aroma de l’alfàbrega fresca.

-Jaume Grau Rosat Merlot, monovarietal 100%, generosa amplitud a la boca i persistència en els matisos. Complexitat fruitosa i floral; fruita vermella, pera madura, roses, tomàquet... fresc, viu i agradable de beure.
Bon profit!

L’ENTREVISTA...

Amb Valentí Brunet Benítez, pagès viverista d’Agrícola Calderí...
-Què tal amb Alícia?
Fem el planter dels horts.

-Hi ha un abans i un després?

Si, amb l’albergínia blanca han fet un bon treball.

-Treballeu per aconseguir varietats autòctones perdudes?

Si, sempre estem a l’aguait de si en recuperem alguna de mig abandonada.

-Realment hi ha una demanda creixent?

Si, aquest any molt.

-Com convenceries a un restaurador per implicar-lo a elaborar aquests productes?

Per la seva qualitat gustativa.

-És difícil cultivar un hort ecològic urbà? Podries donar-nos alguna ajuda bàsica per poder-nos menjar uns bons tomàquets de l’hort del balcó?


Gens, tractar amb una mica de coure, sofre i algun insecticida ecològic. Plantar amb un marc ben ample per que circuli l’aire per treure problemes de fongs.
LLOC D’INTERÈS PER VISITAR...La ruta de les Tines
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Restaurant agremiats a Mura:




Cal Carter





Pl. Tomàs Viver, 1





08278 Mura





Telf. 93 831 70 36





www.calcarter.es
Cal Carter és un petit restaurant situat dins del Parc Natural de Sant Llorenç del Munt i la Serra de l’Obac. Va ser fundat l’any 1964 per la família Perich i sempre ha mantingut un tracte càlid i familiar, intentant oferir els millors serveis als seus clients.

LES DITES DE L’ÀVI... sabíeu que...
Talamanca, Mura i Rocafort


tres pobles de mala mort.

Amb aquesta dita popular de procedència incerta i que ha passat de pares a fills, es fa constar que al llarg de la història els tres pobles han estat vinculats.

Avui en dia viure en qualsevol d’aquests tres pobles és un privilegi digne de fer canviar la dita per...


Talamanca, Mura i Rocafort


tres pobles de bona sort.

