
EL RECEPTARI
DEL BARCELÓ

GAUDEIX DE LA 
CUINA CATALANA
RECEPTES FÀCILS
PER A TOTA LA FAMÍLIA!



Marc Roca
Celler de Can Roca, Girona
“La cuina és cultura i és molt important des
de ben petits començar a aprendre
l’important que és la cuina per a tots
nosaltres”.
“Estic molt content que hi hagi escoles que
facin aquests projectes”.

Mateu Castañas
Disfrutar, Barcelona
“Felicitar-vos a tots per aquest gran projecte
d’estudi de la cultura catalana”.
“Estudiar la cuina catalana és estudiar la
nostra cultura, la nostra manera i els nostres
orígens”. 

Víctor Quintillà
Lluerna, Santa Coloma de Gramenet
“Vull donar les gràcies per aquesta iniciativa
d’apostar per la cuina catalana i la cultura
catalana.”

DEDICATÒRIES
RESTAURANTS DE CATALUNYA



Xarli Sadiki i David Sadiki
Restaurant Xadó, Palafrugell
“Us volem agrair a tots vosaltres per la feina
que feu per estudiar la cuina i la cultura
catalana”. 
“La importància de la cuina ho és tot”.

Quim Casella
Casamar, Palafrugell
“Felicitar-vos per la feina feta i per treballar
amb la defensa de què no es perdin
aquestes tradicions”.
“Jo m’ofereixo a venir a ajudar-vos a cuinar
alguna d’aquestes receptes”.

Jordi Piferrer
Can Facundo, Palafrugell
“Un restaurant que sempre s’ha caracteritzat
per mantenir viva la cuina catalana”.
“Estic molt content de l’Escola Barceló i
Matas, a la qual vaig estar durant 8 anys, i li
tinc molta estima”.

DEDICATÒRIES
RESTAURANTS DE PALAFRUGELL

Alumnes de l’escola d’hostaleria
Escola d’hostaleria i turisme, 
Palafrugell
“La cuina i la cultura catalana són molt
importants i ens agrada que l’estigueu
descobrint”. 
“A Palafrugell tenim dos plats estrelles: es
niu i catxoflino”. 
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Aquest receptari ha estat elaborat en el marc del Projecte de Cultura Catalana de
l’escola. Les receptes que formen aquest receptari han estat elaborades per tot
l’alumnat de l’escola, des d’I3 fins a 6è de primària, amb molta il·lusió i esforç. 

La cuina catalana forma part del nostre patrimoni cultural i és una expressió
d’identitat, història, creativitat i art que ha passat de generació en generació. En
aquest recull hi podreu trobar una gran varietat de receptes típiques, des de plats
tradicionals de cada dia fins a elaboracions més especials que es preparen en festes i
celebracions. La nostra cuina és plena de sabors, aromes i records que ens
connecten amb la terra, amb les famílies i amb les tradicions populars.

Qui no es menjaria una bona escudella ben calenta a l’hivern, uns calçots amb salsa
romesco o una dolça crema catalana per acabar un bon àpat? Gràcies a aquest
receptari, totes aquestes receptes i moltes més estan a l’abast de tothom perquè es
puguin cuinar a casa i compartir amb la família i, els amics i amigues.

Esperem que aquest
receptari us ajudi a
descobrir, recordar i gaudir
de la cuina catalana, i que
us animi a continuar
cuinant i mantenint vives
les nostres tradicions.
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RECEPTA DE LA

SALSA DE XATÓ
INGREDIENTS:

INSTRUCCIONS
Netegem i trossegemduesescaroles, les barregem amb la
tonyina i el bacallà esqueixats, amb els dos seitons que ens
restaven i amb les olives. Repartim els ingredients, de manera
que tots els comensals puguin tastar una mica de tot. Al final
ho afegim tot al xató.

 

DIFICULTAT:

QUANTITAT:  

TEMPS DE PREPARACIÓ:
35 min

100 g d’ametlles torrades
160 g d’avellanes torrades
2 seitons dessalats
2 o 3 llesques de pa
2 dents d’all
4 nyores escaldades
Oli d’oliva verge (al gust)
Sal i vinagre (al gust)
Mig bitxo (opcional)

4 racions

fàcil
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INSTRUCCIONS
Escaldem les nyores. Torrem o fregim el pa, al gust. Amb pa
torrat aconseguirem un plat més lleuger i digestiu. Deixem

les llesques remullant en vinagre i les reservem. Trinxem en
un morter les ametlles, les avellanes, les nyores, l’all i un
parell de seitons dessalats. Hi afegim les llesques de pa,

corregim de sal i vinagre i, si el volem una mica picant, hi
agreguem el bitxo. Ho anem lligant tot amb oli d’oliva verge.

 
DIFICULTAT:

INGREDIENTS:

QUANTITAT: 

TEMPS DE PREPARACIÓ:

RECEPTA DEL

XATÓ

15-20 min
fàcil

2 escaroles
2 seitons dessalats
100 g de tonyina esqueixada
100 g de bacallà esqueixat
100 g d’olives arbequines

4 racions
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Escola Josep Barceló i Matas


