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L’interiorista és el tècnic professional que modifica i ordena 
l’entorn humà per resoldre espais tancats i crear ambients 
segons unes necessitats i uns programes preestablerts. 
Entén, racionalitza i dóna resposta a àmbits interiors en 
base a qualsevol sol·licitació del més privat al més públic.
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SANT CELONI

 Teràpia d’higiene i preparació tissular

Tractament control acne i recuperació de pells 

postacneiques

 Rejoveniment facial

 Remodelació de la silueta

 Anàlitica gratuïta

MESO-VAC®

INJECTOR SYSTEM 320
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Baix Montseny 66 noU9eL

Dues clientes del centre presenten plats que vinculen innovació i productes tradicionals

El mercat de Sant Celoni lliura 
el premi de receptes de cuina
sant Celoni

sara González

El món de la cuina és un art 
que recull tradició i que tam-
bé pot incloure innovació. 
Això ha quedat ben demos-
trat en les dues receptes 
guanyadores de la campanya 
Del mercat a la taula, orga-
nitzada pel mercat municipal 
de Sant Celoni i la Diputació 
de Barcelona. Les pomes 
farcides, de Maria Dolors 
Blanché, va rebre un dels 
premis per tractar-se d’una 
antiga recepta recuperada 
i que possiblement molts 
celonins la desconeixen actu-
alment. Les pomes farcides 
de carn era un plat típic que 
les àvies del poble cuinaven 
per les festes de Sant Martí, 
el patró del municipi.

Blanché no va poder reco-
llir el premi, que es va lliurar 
dissabte passat al migdia, 
perquè era de viatge, però els 
familiars que van recollir el 
trofeu en nom seu van asse-
gurar que guanyar aquest 

una presentació amb pasta 
de full que li dóna un toc de 
modernitat. La seva autora és 
Montserrat Rovira, de Sant 
Celoni, una gran aficionada 
a l’art culinari que el dia del 
lliurament de premis encara 
no es creia que la seva recep-
ta hagués estat l’escollida. 

Al concurs es van presentar 
un total de 30 receptes que 
tenien com a base l’ús d’in-
gredients autòctons. L’origi-
nalitat, la senzillesa i el preu 
econòmic del plat van ser els 
criteris utilitzats en la selec-
ció de les dues receptes gua-
nyadores. De qualitat n’hi va 
haver molta, cosa que demos-
tra la bona salut de la cuina a 
la capital del Baix Montseny 
i també del seu Mercat muni-
cipal. El jurat va estar format 
pel president del mercat 
municipal, Francesc Reixac; 
el cuiner del restaurant El 
Faig, Antoni Flores; Elisenda 
Ramírez, tècnica de desenvo-
lupament de l’Ajuntament, i 
Mercè Armengol, clienta del 
mercat.

A banda del trofeu que van 
rebre les dues guanyadores, 
les dues receptes escollides 
es publicaran, juntament 
amb les seleccionades en la 
resta de mercats municipals 
de la província de Barcelona, 
en un llibre que serà distri-
buït gratuïtament als mer-
cats municipals dels pobles 
que hi han participat. 

SA
R

A
 G

O
N

Z
Á

LE
Z

Les guanyadores van rebre el premi aquest dissabte, de la mà de paradistes del mercat de Sant Celoni

concurs era una de les seves 
il·lusions, ja que és un plat 
que s’ha anat cuinant de 
generació en generació.

L’altra recepta premiada va 
ser el milfulles de rossinyols 
amb botifarra negra, un plat 
que porta un nom que ren-

deix un homenatge a la tar-
dor i que combina productes 
propis de la terra, com són 
els bolets i la botifarra, amb 


