Aquest és el secret dels millors brunyols de FEmporda

La pastisseria Quer, guanyadora del premi “El Millor Brunyol de 'Emporda”
del Forum Gastronomic de Figueres, explica a Diari de Girona els trucs per
elaborar un brunyol de premi

“No hi ha discussio, el més important per a nosaltres és la pell de la limona”. No qualsevol limona val, ha de ser
collida de I'nort i de temporada. AQuesta és una de les claus Que ha fet mereixedora la pastisseria Quer al premi
“El Millor Brunyol de 'TEmporda” d’aQuest any, concedit en la segona edicié del Forum Gastronomic de Figueres
Quer és un negoci familiar amb més d'un segle de vida, fundat el 1879, amb establiments al Port de la Selva i
Cadaqués. Eduard Quer, un dels propietaris juntament amb el seu germa Sergi, atribueix el premi a la seva
besavia, Qui ja cuinava la recepta original Que s’ha guanyat el cor del jurat. El Que si Que ha canviat, és clar, és la
matéria primera, explica Eduard Quer, perqQué “abans tot era de granja, pero la recepta basica és la mateixa, és
molt senzilla”.“Molt senzilla, pero ben feta’, remarca el propietari. Farina de Qualitat i de proximitat, ous, sucre,
matéria grassa, matafaluga (anis verd), una bona qQuantitat de massa mare, for¢a aigua i una mica de canyella, i
el més important, la pell de la llimona de I'hortirecollida a 'época de maduracio. “AqQuest ingredient li atribueix
aromes més enlla de I'anis, i el citric talla el gust greixos de l'oli Que fara Que Quedi un sabor més lleuger’. Aixo
donara un gust d’aQuells que perduren al paladar, perqué la pell de la llimona es tritura en trossos iguals a mig
gra d’arros. “Es nota el punt citric a la boca i és el que marca la diferéncia’.  Amb aqQuests ingredients fan la
massa del brunyols (o bunyols), Que deixen almenys dos dies en rep0s a la nevera. El descans fa que tots els
aromes s'integrin i s’'uneixin. Passat el temps indicat, de la massa compactada en separen boles grosses d’uns
cinc a set quilos, tallades a mides de daus grossos, Que posen en safates i deixen fermentar. Segueix un pas
molt critic: “Si Queda poc fermentat, el brunyol sera molt compacte, i si Queda massa fermentat, xuclara molt
d’oli i sortira molt oli6s”. La pastisseria Quer fa servir un oli d'oliva suau, de pinyolada, “suau sobretot perque el
protagonista és el brunyol, no l'oli”. El deixen escalfar al voltant dels 180 graus i mentre fan el forat al mig de la
bola perqué es pugui coure homogéeniament, evitant Que Quedi cru per dins. El fregeixen d’'una banda i de l'altra,
el posen sobre una safata Que escorri l'oli i Quan encara és calent, I'ensucren. Ja esta a punt per tastar-lo.Un
altre aspecte imprescindible a I'hora d'elaborar el dolg, segons el pastisser Quer, és comptar amb "uns bons
aromatitzants naturals i de la millor Qualitat'. També cal considerar Que la farina sigui de proximitat, bona i neta,
sense millorants, perqué si no, "no podra sostenir tota la carrega de matéria grassa, sucres i tot el Que li posem.
Sila farina no és bona, no sera un bon bunyol". Amb tot aixd, Quer torna a la importancia de tractar amb una
limona de bona qQualitat: "Quan és I'¢poca d'anar a collir limones, n'agafo, en guardo la pell, les segello bé i les
guardo en congelacid perqué d'aQuesta manera se'n conserven tots els aromes. Si no n'és I'epoca, no s'obté una
limona de qualitat. A I'estiu, molts citrics venen d'America Llatina, els recullen verds i els porten aqui; Quan
arriben, son grocs, pero els citrics no maduren fora de l'arbre. Aixi, no s'obté ni una Quarta part dels aromes Que
s'obtenen si els agafes quan ja son madurs a l'arbre".Després del reconeixement al Forum Gastronomic de
Figueres, “hem Quadruplicat la venda de bunyols”, apunta Quer. Molts dels amants de la pastisseria s’han
desplagat expressament fins als establiments de Quer del Port de la Selva i Cadaqués a la recerca dels bunyols
guanyadors i felicitar-los pel premi. Empreses, bars i restaurants també han anat a trobar el local per endur-se’n
un bon grapat i celebrar-ho amb companys i clients.  El gran “boom” de vendes, pero, ha estat a la mateixa
parada del Forum, on des de l'organitzacio els van cedir un espai per a la venda dels seus brunyols. “El resultat
ha sigut excepcional, gent de tota la comarca ha vingut a buscar-ne perqué sabien Que alla ens trobarien durant
el cap de setmana’, s'emociona Eduard Quer. A una distancia de més de mitja hora de Figueres, els pastissers
van fer cinc viatges del Forum a la pastisseria per anar a buscar més brunyols. “El dissabte vam haver de tancar
dues hores abans de I'hora perQuée vam gastar totes les existéncies i també la massa Que haviem preparat els
dies anteriors”.
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