 ALMANAC DEL MAS – ESTIU
AGENDA DEL MAS...
-Calendari lunar:


Juny


2 lluna plena



9 quart minvant


16 lluna nova



24 quart creixent

Juliol

2 lluna plena


8 quart minvant


16 lluna nova


24 quart creixent


31 lluna plena

Agost


7 quart minvant


14 lluna nova



22 quart creixent



29 lluna plena

Setembre


5 quart minvant


13 lluna nova



21 quart creixent



28 lluna plena
-Esdeveniments al Bages:

-A Sallent, el 4 de juny, Enramades.


-A Cardona, el 6 de juny, Fira Medieval, Festa de la Sal.


-A Sant Vicenç de Castellet, el 6 de juny, Fira del Vapor.

-A Manresa, el 27 de juny, Manrusiònica.

-A Sant Vicenç de Castellet ,del 11 al 14 de juliol, Festa Major.


-A Manresa, del 22 al 31 d’agost, Festa Major.


-A Cardona, 5 i 6 de setembre, Corre de Bou

-A Sant Vicenç de Castellet, el 12 de setembre, Aplec de Castellet.


-A Manresa, 19 i 20 de setembre, Trobada d’Havaneres.

-Esdeveniments al Mas de La Sala:

-Tallers de ginebra personalitzada, consulteu calendari.

-Tast de vins i d’olis de la comarca, consulteu calendari.

BENVINGUDA...
Amb les altes temperatures que s’han enregistrat durant la segona meitat de la primavera, s’intueix que l’estiu serà calorós!... temps al temps.

El Bages és un punt estratègic d’encreuaments de camins i està situat ben a prop de tot arreu. Tant és així que normalment, cada tarda, ens arriba la marinada per refrescar-nos de la solana d’estiu que és, com es diu popularment, per fregir-hi ous. La tarda vespre; als passeigs, a les places i a les terrasses dels pobles s’omplen d’alegria i bullici per fer petar la xerrada a la fresca i passar l’estona; tot un plaer d’estiu! I qui busca la tranquil·litat i el silenci que ens regala la natura també té un ventall de possibilitats disseminats per tot el territori. Des dels parcs naturals als frondosos boscos, entre camins i corriols, tenim camp per córrer i recórrer. Per tots els gustos...
Bon estiu!

Germans Sala

COLLITA KM0; TEMPS DE...

L’esplèndida horta bagenca... i entre tots els fruits, els tomàquets!
Des de l’Associació BagesImpuls! i com a un dels resultats de l’experiència de la jornada d’aixecament d’actius que es va desenvolupar en el mes de març d’enguany, va sorgir la idea de fer cada any un congrés del TOMÀQUET. I no n’hi ha per menys. Tothom qui té o mena un terròs, conrea alguna de les varietats de tomàquet ja siguin autòctones o no. Però a més de ser el producte estrella per excel·lència i per gust, també és la base de la cuina tradicional catalana amb el seu sofregit de ceba i tomàquet com a buc insígnia.
La idea ja és sobre la taula, ara falta desenvolupar-la!

PROPOSTA PELS ÀPATS D’ESTIU...
Macarrons de l’àvia Teresa acompanyat del vi blanc Artium Picapoll Jove 2013 de Celler Cooperatiu d’Artés...
-Ingredients per a 4 persones:

500 gr macarrons
100 gr botifarra blanca

50 gr botifarra negra

5 gr all sec

100 gr ceba

50 gr tomàquet madur

50 gr pastanaga

50 cl vi blanc

200 cl nata líquida

Sal, pebre, llorer, oli d’oliva, pebre vermell dolç i formatge rallat
-Elaboració:

Esparraquem les botifarres (els hi traiem els budells). Posem a coure la ceba i l’all tallats ben petits, si cal, afegim aigua per no cremar-se. Quan agafin un color daurat, afegim la pastanaga igualment tallada i la fulla de llorer. Una vegada cuit, hi posem la botifarra blanca per que es cogui, i després la negra que ja és cuita. Triturem. Rectifiquem de sal i de pebre, afegim el vi blanc, deixem reduir que s’evapori l’alcohol, i afegim la nata. Deixem reduir fins que agafi textura de salsa, i al final, afegim el pebre vermell dolç. A part courem els macarrons en aigua bullin amb sal. Quan estiguin cuits, escorre’ls i refredar si s’ha fet en temps. Abans de servir, ho saltegem i, opcionalment, els gratinem amb formatge.  

-Vi blanc Artium Picapoll Jove 2013. 100% de picapoll, varietat autòctona de la DO Pla de Bages. Alegre, fresc, fàcil i transparent, tocs de farigola i albercoc.
Bon profit!
L’ENTREVISTA...

Amb Mossèn Joan Ollé, Rector de la Parròquia de Cabrianes (les respostes completes les trobareu a facebook.masdelasala)
-Enguany fa 40 anys que et vas involucrar en les Caramelles de Cabrianes, a part de ser un llegat de cultura popular molt valuós, ho veus com un actiu turístic que es pot posar en valor?
-El patrimoni cultural de l’Església és evident; des de l’impressionant Seu de Manresa com la mateixa Església de Sant Ramon de Cabrianes... existeix alguna fórmula per què aquest patrimoni tant divers i difuminat per tot el territori sigui visitable turísticament respectant la seva inherent espiritualitat?
-Segur que tota una vida a Cabrianes dóna per molt, fes-nos cinc cèntims de com hi vas arribar, d’alguna de les anècdotes viscudes i de com voldries que et recordessin els cabrianesos?
Moltes gràcies pel teu temps i compromís. Salut!
LLOC D’INTERÈS PER VISITAR... Alícia...
La Fundació Alícia és una proposta de recerca científica i gastronòmica, única en el món i ubicada al conjunt de Món Sant Benet. Un centre amb vocació social i obert a tothom per promoure la bona alimentació. I això ho tenim al bell mig del Bages!

El menjar ja no és una simple qüestió de supervivència, almenys al primer món, és també un plaer i com qualsevol plaer s’ha de gaudir en mesura, equilibri i coneixement...

L’equip d’Alícia, en la seva visita-taller d’una hora de durada i apta per tots els públics, ens convida a resoldre alguns “perquès” de la nostra alimentació quotidiana a través de senzilles receptes i com aquesta està lligada ineludiblement, i per molt anys sigui així, amb el territori que ens envolta.
Per informació: www.alicia.cat i 938759401.
LES DITES DE L’ÀVI... sabíeu que...
ABANS DE DIR QUE SÍ, PREGUNTA-HO AL COIXÍ

Un refrany molt savi; no et moguis per l’impuls de la passió del moment, abans de decidir intenta reflexionar-hi una mica, sense influències externes, i on millor que al llit abans d’adormir-te.

... A menys que de company, a part del coixí, tinguis la parella al costat amb ganes de xerrar... En aquest cas tot és possible, fins i tot que el refrany deixi de tenir validesa!
I PER L’ESTIU... viu la terrassa en les nits estrellades...
Sopars a la fresca!

Per obrir la gana, una de les cerveses artesanals ben fresqueta, per menjar, els productes de temporada i de proximitat, per acompanyar, els vins de la terra... i per sobretaula, un molt bon gintònic amb la ginebra els Plans de La Sala, elaborada especialment amb ingredients tan presents en els boscos bagencs com poden ser el romaní, la farigola i la flor d’ametller entre d’altres.
Plaer per gaudir i compartir!
