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Primerament, cal deixar estovar €l balt de moro amb un 0s de pernil durant 24 hores. L'endema, cal preparar
un brou amb un peu, una orellai una cua de porc juntament amb 1,5 litres d'aigua. Unavegada cuit €l porc,
cal afegir-hi col, api i porro préviament tallats. Després, cal treure €l porc, dessosar-lo, trinxar-lo ben menut
i tornar-lo al'olla. Sha derectificar de sal i afegir-hi 500 grams de blat de moro escairat. Al cap de 15
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minuts shi posa el sagi i es deixa coure fins que € blat de moro estigui a punt.
Observacions:

Es habitual fer aquest plat pel sopar de Nadal, el dia 24 de desembre.
Historia

Aquest ésun plat tradicional alaciutat de Bergai alaresta de la comarca des de temps immemorial,
segurament d'enca les primeries del segle XVIII quan siniciael conreu de blat de moro a Bergueda.
Malgrat petites diferencies ales receptes recollides (com I'0s de pernil) la base és sempre la mateixa. El
cuiner bergueda Miquel Mérquez, del restaurant Sala, és un gran divulgador d'aguest plat i I'any 1989 esva
preocupar d'enviar-lo, sotael nom de "plat delapau” as principals dirigents mundials d'aleshores (George
Bush, Francois Mitterand, Margaret Tacher, Mihail Gorbatxov, Joan Pau |1, Joan Carles |, Felipe Gonzélez,
Jordi Pujol, Javier Pérez de Cuellar, Federico Mayor Zaragozai Joan Antoni Samaranch) per tal que el
mengessin per Nadal. Actualment, molts restauradors de la comarca el tenen ales seves cartes durant la
temporada.
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