Ametlla de (Mar

Un goiit de (Méditerranée



CIntroduction

Notre ville tient son nom de la mer.
(Ceest la (Mer {Méditerranée, base de
notre histoire, de notre culture, de
notre personnalité.

Nous aimons partager les goiits, les
odeurs et les couleurs qui nous
dccompagnent tout au [ong de lannée ;
faire découvrir les produ its caleros*,
lexcellente cuisine de pé cheurs dans
le magny‘?que cadre de notre cote,
une des plus étonnantes du littoral
méditerranéen ; nous promener dans
ces rues cﬁargées dhistoire, les rues
dun vi[[age quivit au rythme du soleil,
de la pluie, des vents et des travaux
de la mer et de la terre.

* QDu surnom donné a la ville, Ja Cala (la crique).



nx

e, miel, [huile et les Boty'arres :

Qa plus pure essence de la terre adopte une

forme liquide avec le miel et [huile d'olive, de
production locale et dexcellente qualité a
r Ametlla de Mar.

On trouve également ici différentes manieres
de préparer les olives (olives posades, trencades,
tallades, mortes, entre autres variétés) en vue
de leur consommation et de leur conservation.

Qes « botifarres » (sorte de saucisses ou de
boudins) au riz ou aux oignons, qui bénéficient
dune dénomination régionale de qualité, sont
un des produits représentatifs du lien qui unit
I Ametlla de (Mar avec la vie et les travaux de
la campagne.
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{rrossejat

Nos plats :

Aux dires des amateurs de cuisine, la proximité de [embouchure
de [Ebre confere aux poissons et aux fruits de mer de [ Ametlla
de (Mar, véritables pi[iers de la gastronomie locale, un gout spécia[,
des saveurs particulieres tout en nuances, qui surprennent toujours
le palais.

Parmi les plats les plus typiques citons : [ Arrossejat (a base de
riz, poisson et fru its de mer), la Frideuada (a base de vermicelles,
poisson et fruits de mer) et le Suquet de peix calero (sorte de
soupe de poisson). Sans oublier les fameuses sarsueles (sorte de
bouillabaisse), les grillades et les plateaux de poissons et fruits de
mer. (On obtient également de merveilleuses saveurs avec le riz
cuisiné de diverses maniéres, notamment [arros negre (riz noir)
et [arros a la masqueta (viz dans son jus).

Recette de larrossejat/fideus rossejats :

q%cette pour 4 personnes :
1

, de poisson de roche-" kg de crabe- kg de pommes de terve

ngrédients pour la «[picada »
4 ou 5 aux, sel, persil, 1 tomate et 1 poivron rouge.

acie 3¢
Commencer par saler le /pff/ {écou «‘ ;' ’
Mettre [huile dans le poelon et

et faire revenir. 4 joute

. . >
et la picada. Remuer pende
;{jouter immédiatement le poissi
bouillir, ajuster le ser

s




Recette du “ suquet de peix
calero ” ;

q{ecette pour 4 personnes

1 kg de poisson
CIngrédients pour la « picada »:
3 ou 4 gousses dail, persil, 1 tomate, poivron rouge

Commencer par préparer la picada avec tous les
ingrédients indiqués ci-dessus. ((Jerser ensuite
Thuile dolive dans un poélon plat et patienter
Jusqua ce queelle soit bien chaude. 4 jouter alors
la picada et faire revenir une minute. ((Jerser
ensuite un peu deau et ajouter le poisson. Couvrir
le poé lon et laisser mijoter pendant 15 a 20 minutes,
selon le poisson utilisé.

Recette du «
de terrve »

ngrédients pour 4 personnes -
1 pou[ ede1,2d1,5 kg, 1 kg de pommes de terve, un
bon ﬁﬁ't dhuile dolive

QPour la picada :
1tete dail, pain frit, piment, poivron rouge, amandes
gri[[ées, vin blanc ou « rance »

(Nettoyer [intérieur du pog{[pe avec beaucoup de soin
et découper en morceaux de 5 cm environ. )ans un
poélon, si possible en fonte ouda fond épais, ajouter
Thuile dolive, faire rotir le pougoe J’usqu'c‘l ce que toute
[eau qui sen échappe soit absorbee. A jouter ensuite
les pommes de terre épluchées et coupées en dés, bien
mélanger, anorporer immédiatement la moitié de la
picadg que lon aura préparée auparavant et faire
revenir le tout pendant une minute. 4 jouter de [eau
pour recouvrir [ensemble. Jorsque le mélange arrive
a ébullition, ajouter le reste de la picada. Couvrir et
laisser cuire a gros bouillons  jusqua ce que les pommes
de terre soient cuites. Enfin, on peut servir le poulpe
améme le poé lon. Yes pé cheurs appe[[ent cette maniere
de cuisiner le poisson « picada amunt i picada avall »
(picada « par—-ci, par la ») car la picada était utilisée
en deux temps ; rissolée avec lensemble et crue pour
la cuisson ﬁﬁa[e.

QRecette donnée par : « Sopa » (Ranxero de barques)



Yes patisseries :

Yes patisseries sont présentes dans la cuisine calera
pem[ant toute lannée, les p[us connues étant les

pastissets et les corassons, petits gdteaux typiques de
Qa, Candelera (« gresta major » de [ Ametlla de Mar),
bien que les pdtisseries locales en proposent tout au
[ong de lannée. (Mais le produit calero par excellence,

" i
“ Corassons” et * pastissets
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que lon ne trouve guere ailleurs, cest la farinosa,
gateau traditionnel de Paques. Jes plus typiques
sont celles farcies aux cheveux dange, bien que [on
en trouve maintenant a la créeme. @nﬁn, n'oublions
pas les panellets de la p)oussaint et la coca de crema
aux fruits secs (dénomination régionale de qualité).




Souvenirs de « Ja Cala » :

Si vous étes a la recherche dun petit souvenir
de [Ametlla de (Mar, les diverses boutiques
de cadeaux de la ville offrent de nombreux
articles, la p[upart liés a la symbo[ique de la
péche : espadrilles, amphores, petits bateaux
miniatures, articles de décoration élaborés
avec des escargots de mer, des coraux, des
coquillages, des hippocampes, etc. (Jous y
trouverez siirement la petite attention qui vous
rappellera votre séjour a [Ametlla de Mar.
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