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La historia delque menjam:
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que no hi ha cap altra

elaboraci6 que ens evo-

qui tant el Nadal com
els torrons.

L'origen del torrd és incert i
com moltes altres elaboracions
segurament va néixer de forma
paral-lela a varis indrets al
mateix temps. Si bé és cert que és
a tota la conca mediterrania
entre Espanya i Italia on més
presencia ha arribat a tenir.
Sobretot per les grans extensions
d’ametllers que hi ha en aquesta
zona de la mediterrania.

Al voltant de la historia del
torr6 existeixen desenes d’anec-
dotes. Des que reben el seu nom
i origen gracies a un pastisser
Barcelones anomenat Turr; un
postre arab o la llegenda del
torro de la princesa escandinava,
quan el Rei, veient la seva esposa
trista, va decidir sembrar milers
d’ametllers al voltant del castell
per alegrar-1'hi la vista ja que a la
princesa li agradava molt la neu
i els ametllers florits rodejaven
de «neu» el castell. Després els
subdits tenien gran producci6
d’ametlles i les havien d’emprar.

Sigui com sigui, molts pobles
han reclamat el seu origen i
invenci6; encara que a través del
temps sempre trobam la seva
empremta dins tota la historia
de la gastronomia. El torrd té
més de 1000 anys d’historia i el
seu procés d’elaboracié ha canvi-
at lo just per a adaptar-se als
temps actuals, perd encara con-
serva tot allo tradicional que el
fa especial.

Molt probablement els antics
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Grecs i Romans ja coneguessin
un aliment molt similar i el
mengessin en els seus llargs viat-
ges. Es impossible no pensar que
el seu origen es troba en una
mescla de fruita seca amb mel.
Aliment de naturalesa molt
nutritiva, de facil elaboracio,
resistent al pas del temps i per-
fecte per als pocs meétodes de
conservacio existents.

Un altre possible origen del
torr6 espanyol, de manera indi-
recta, el trobam a l'antiga
Mesopotamia (orient mitja) a
prop del Segle II a.C. El nostre
torr6 té certa similitud amb els
tradicionals Baklava, uns pastis-
sos d’origen turc fets amb massa
tullada i farcits amb fruits secs
triturats i trempats amb mel. Els

mateixos ingredients del torro,
pero presentats de forma dife-
rent.

Possiblement el poble musul-
ma va ser qui va introduir el cos-
tum de mesclar fruits secs amb la
mel a les nostres terres per a la
rebosteria.

A Espanya trobam principal-
ment dos tipus de torrons: el
d’Alacant (fort) i el de Xixona
(fluix). Els dos reben el nom de
les comarques valencianes on
son produits. Aixi i tot és proba-
ble que els torrons actuals no
siguin tal i com eren en el seu
origens, segurament fossin més
semblants al guirlatxe o al tam-
bor d’ametlles.

Una de les principals innova-
cions als torrons es va donar
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durant el Segle XIV i va ser la uti-
litzaci6 del blanc d’ou com a
emulgent de la mel i adquirint
una tonalitat blanca, més apeti-
tosa i que millorava la mescla,
naixent aixi el Torré d’Alacant
com el coneixem avui dia.

El torr6 de Xixona, el fluix,
s’elabora cuinant les ametlles
picades amb el sucre i les cremes
i saboritzants fins a aconseguir
una textura homogenia i seca.
Després es deixa madurar dins els
motlles durant uns dies.

Al S.XIX és quan neix 1'origen
del Torr6 de Xixona. Aquesta
aportaci6 té gran exit en la gas-
tronomia: Un dol¢ de textura
tova, totalment original i dife-
rent de totes les altres varietats
(com per exemple el torr6 de

xocolata o el torr6 de massapa o
el torr6 de rovell torrat).

Al principi el torré fluix de
Xixona consistia a moldre en un
moli de pedra i en fred el torrd
d’Alacant (el dur) fins a obtenir
una pasta massa tova. Perd la
recepta es va millorar aplicant-li
calor i donant-li una segona
cuita després de moldre-ho des-
fent els vidres de mel.

L'exit del torr6 era imparable
en la seva historia i a partir la
meitat del segle passat el seu
consum es va comencar a dispa-
rar. Amb el pas dels anys, el torré
tradicional va anar convertint-se
poc a poc en un dol¢ lligat al
Nadal. Us deixo la recepta dels
torrons aqui: https://www.cui-
nant.com/torro.html

Historia dels polvorons
Si els torrons so6n Nadal, els pol-
vorons i mantecados son la festa
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