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https://patrimonicultural.diba.cat/element/homenatge-a-verdaguer

Coca de pa elaborada amb farina de blat de |a varietat xeixa vellavigatana, aigua, oli d'oliva, sal i llevat. El
proces és totalment manual i artesd, ja que es tracta d'una massa altament hidratada impossible de treballar
amb maquinaria o amb persones no formades. Els reposos en bloc son llargsi lafermentacio éslenta, de
manera que la massa tingui temps de madurar sense afegir-hi ates dosis de llevat. La coccié esfaen unforn
de llenya giratori, amb pedra reflectaria, amb una alta temperatura que evita que se'n ressequi l'interior. Té
un aspecte rustic, de crostafinai cruixent i anb una molla de tonalitat blanca molt lleugera. No porta sucre,
tot i que el seu sabor estaamig cami entre el dolci el salat, i esta concebuda per menjar-latorradai sucada
amb tomaquet.

Historia

Aquesta coca, batejada amb agquest nom en honor a mossen Cinto Verdaguer (fill il -lustre de Folgueroles),
selaboraa forn Sant Jordi de lamateixapoblacié i ésfamosa arreu de Catalunya. Els seus origens es
remunten a pare de |'actual propietari, el sr. Josep Puigseslloses, forner de professio. Des de petit va
aprendre afer aquesta coca amb latecnica del ventat a ma. Aquesta técnica consisteix en anar incorporant
aigua alamassa lentament, mentre es vatirant enlaire amb les dues mans. D'aquesta manera, lamassa
incorporaaire al'interior formant unes bombolles anomenades "ulls’, que son les responsables de la textura
cruixent i lleugera de la coca un cop cuita. Tot i que aguesta técnica eramolt freqlient al'interior de
Catalunya, va anar desapareixent dels obradors perqué resultava molt carregosa.

Lacocava obtenir @ 2n premi a millor pa artesa de Catalunyal'any 2000 i € 1er premi com a paamb
millor sabor I'any 2005. L'actual propietari del forn, el sr. Xavier Puigseslloses, és mestre artesaforner i ha
estat assessor técnic de varies escoles d’ hostaleriai de la Universitat de Vic. Lavarietat de blat utilitzada
per elaborar aquesta coca, laxeixa vella vigatana, es conreada pels actuals responsables del forn en una
finca de la seva propietat.
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