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el cuiner

Joan Maj6 i Puig (Arenys de Mar, 1 de febrer de 1946)
és cuiner i propietari del restaurant Can Maj6. Quan
tenia 13 anys va comencar a treballar al Club Nautic
rentant plats. Després va passar a treballar al Positia
diferents restaurants de Barcelona, el Montseny i Arenys
de Munt. Va tornar a treballar a Arenys de Mar, per
portar el restaurant Montmar, just abans d’obrir el seu
propi negoci, Can Majo.

Es president de I'Associaci6 de Restauradors d'Arenys
de Mar i un dels maxims promotors i organitzadors,
des del comengament, del Calamarenys, les jornades
gastronomiques que Arenys de Mar dedica cada mes
d’octubre al calamar. El seu compromis amb
I’hostaleria i la restauraci6 va més enlla del mén
local, per la qual cosa és membre de la junta directiva
dels gremis d'hostaleria de Calella i Matar6.

Un cop acabada la demostracio, s’oferira un
tastet del plat a totes les persones que presentin
un tiquet de compra de la placa del Mercat
superior als 15 euros, gastats a partir del dilluns
de la mateixa setmana. Tots els productes
utilitzats per a I’elaboraci6 del plat han estat
cedits per les parades del Mercat.

Generalitat de Catalunya
Departament d’Agricultura,
Alimentaci6 i Accié Rural

Associacio d’Arts Menors
de Pesca de Catalunya

Mercat Municipal d'Arenys de Mar

Ajuntament
d'Arenys de Mar
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Elaboraci6 d’una recepta de cuina de mercat amb
el congre de protagonista, a carrec del restaurador
arenyenc Joan Majo

Dijous 27 de novembre de 2008, a les 11 del mati,
al Mercat Municipal d’Arenys de Mar




CONGRE (Conger conger)

El congre és un peix semigras de carn
ferma i saborosa, amb un cos semblant = R

al de 'anguila. Els grecs en van iniciar

el seu consum i posteriorment els romans ho continuaren, coneixent la qualitat
de la seva carn.

Viu en fons de roques, enganxat al fons, de poca profunditat, fins a uns 1.000
metres. Els mascles viuen per sota els 500 metres, es reprodueixen un cop a la
vida per sota els 800 metres de profunditat. Després de la reproduccié es mor.

Es un peix d’habits nocturns, menja crustacis cefalopodes i d’altres peixos. Hi
ha exemplars que arriben a pesar més de 30 quilos.

Es pesca amb nanses i palangres.

A Uhora de comprar

M El podem trobar al mercat durant tot 'any, pero ’estacié més propicia
és la primavera.

I Es comercialitza fresc, i normalment es comercialitza sobretot la part
davantera, que va des del cap fins a la meitat del cos. La ra6 és que la
seva carn té menys espines que la de la part de darrere.

A Uhora de cuinar

I Té una carn poc grassa, molt saborosa, fina i aromatica. A més la seva
textura és ferma.

I Abans de cuinar-lo s’aconsella treure-li la pell.

W La part més consumida és la superior. Aquesta es presta a moltes
preparacions, a rodanxes, en filets, com és el congre amb patates amb
salsa verda.

I A I'hora de cuinar-lo no hem de tenir-lo molta estona, ja que perdriem
gust i fermesa.

M El cap del congre és excel-lent per preparar brous i sopes de peix.

Valor nutritiu

M Un alt contingut en vitamina A.
M Conté magnesi i potassi. x“‘a._-

Congre a I’all i pebre

INGREDIENTS

8 trossos de congre

5 grams d’all

1/2 cullerada de pebre vermell dolg
30 grams de cacauets pelats

Sal

Oli

1/2 1. fumet de peix

PREPARACIO

Es posa al foc una cassola amb oli. Quan estigui
ben calent es col-loquen en aquesta els talls de
congre préviament salats, deixem que es dorin
i una vegada cuits s’escorre una mica d’oli.
En un racé de la cassola es posa el pebre i es
dilueix per tal que es fregeixi durant uns breus
moments amb 'oli que queda a la cassola.
Seguidament es cobreixen els trossos de congre
amb el fumet i es deixa coure lentament uns
deu minuts.
Abans de treure la cassola del foc se li afegeix
una picada feta amb el morter o al tourmix, amb
els alls i els cacauets i una mica de fumet per
dissoldre-ho, es posa a la cassola i seguidament
es prova de sal ija es pot servir.

Bon profit!




