Llonganissa de
1c, una tradicio
centenaria

Més de 150 anys
d’historia avalen

la qualitat de la
llonganissa de la Casa
Riera Ordeix de Vic.
Fundada el 1852

per Josep Riera Font,
I'empresa constitueix
un exemple unic

i insolit d’industria
ubicada des dels seus
inicis en el mateix lloc,
dirigida per la mateixa
familia i dedicada

a I’elaboracio de
'’embotit mitjancant un
sistema de fabricacio

artesanal.

1 costum, I’artesania i la historia van

de bracet a la capital osonenca a

I’hora d’elaborar el seu aliment més

autocton: la langonissa. Aix{ doncs,
més enlla de la seva tradicié litdrgica i re-
ligiosa, la Ciutat dels Sants ha sabut pro-
mocionar i internacionalitzar el seu nom
a través d’un dels productes carnis més
llaminers.

La Casa Riera Ordeix, la fabrica de
llonganisses més antiga i tradicional de la
comarca d’Osona, ha esdevingut I’em-
presa emblematica del sector. De fet, ha
mantingut la propietat en el nucli fami-
liar, ja que sempre ha passat de pares a
fills i, actualment, la presideix la cinque-
na generaci6 i hi treballa la sisena. Tot i
la tradicid i la forma artesanal de treballar
el producte, la fabrica no ha quedat al
marge de la reglamentacié que imposa,
pel que fa a seguretat alimentaria, la Uni6
Europea. Joaquim Comella, gerent de
I’empresa, es mostra orgullés de tenir la
fabrica “al mateix lloc on es va fundar i
de mantenir uns assecadors d’embotits
centenaris en perfectes condicions sanita-
ries”. A banda de les instal-lacions de to-
ta la vida, 'empresa també té algunes
explotacions ramaderes porcines, perd
aquestes “no abasten tota la produccié de
I’empresa”, diu Comella, tot i que garan-
teix que tota la carn que utilitzen prové
de la comarca. L’empresa també ha vol-
gut ampliar la seva cartera de productes,
sense desbancar la llonganissa com a em-
botit estrella, a través de 1’elaboracié de
fuets i recuperant, des de finals de la de-
cada dels noranta, un producte, el qual es
va deixar de fabricar durant molts anys,
tipic de les festes de Nadal: la llonganis-
sa farcida de tofones, un bolet molt cotit-
zat al mercat alimentari. La llonganissa

de la Casa Riera Ordeix tambe gaudeix,
conjuntament amb altres fabriques pro-
ductores d’embotit de la comarca, de la
indicaci6 geografica protegida, un distin-
tiu que diferencia la Llonganissa de Vic
d’altres embotits que s’elaboren fora de
la Plana de Vic. Aquesta denominacio,
que exigeix l’elaboraci6 del producte a
partir d’aliments de qualitat i seguint uns
processos de fabricacié i curacié propis
de la comarca, “ens déna un segell de ga-
rantia per tal de demostrar al comprador
i al consumidor final la superioritat del
producte”, reconeix Comella.

La Casa Riera Ordeix no és una empre-
sa que pretén abragar un ampli ventall de
compradors. Precisament, la fabricacié
artesanal fa que els seus productes s’a-
drecin a un nombre de compradors més
reduit, uns 1.800 en total, perd de quali-
tat. ’empresa factura anualment un mi-
1i6 i mig d’euros i els seus clients més ha-
bituals s’ubiquen a Catalunya i a 1’estat
espanyol, especialment al sud de 1’estat,
una zona que “prefereix la carn de porc
blanc, d’un sabor menys picant, com la
nostra”, diu Comella. Tot i aix0, I’empre-
sa també destina un 5% de la producci6é
a I’exportacid, centrada en paisos com
Gran Bretanya Franca, Belgica i Dina-
marca.

La llonganissa no és un invent exclusiu
de la Plana de Vic. Si més no des del punt
de vista etimologic, t€ origen llati. La se-
va elaboracié a la comarca es va co-
mencar a fer a principis del segle XIX, a
les masies del voltant de la capital oso-
nenca, a partir de la carn extreta de la ma-
tanca del porc. Aquesta cerimonia, que
ve de molt lluny en el temps i es coneix
arreu d’Europa, no ha estat sempre un ri-
tual exclusivament rural. Fa poc més de
cent cinquanta anys encara es matava el
porc als carrers més céntrics de Barcelo-
na. Un cop feta la matanca, el pages es
quedava amb les parts menys nobles de
I’animal, com la cansalada, els greixons,
la sang i el fetge. La resta, les parts més
selectes, com el pernil, I’espatlla i el llom,
es destinaven a la venda, especialment al
mercat dels dissabtes de Vic. Concreta-
ment, del pernil de ’animal se’n van co-
mengcar a fer els embotits que actualment
coneixem com la llonganissa. A poc a
poc, el procés de producci6 de 1’embotit,
iniciat a les masies i zones rurals, va en-



LLONGANISSES DES DEL S. XIX
L'elaboracioé d’aquest producte
a Osona es remunta als inicis
del segle XIX, a les masies del
voltant de la capital. Dalt, una
d’aquestes matances a pagés,

a principis del segle passat.

A la dreta, els nous aparells no
eviten que I'elaboracié segueixi
un procés del tot artesanal,
obrint i tancant finestres segons
les condicions climatiques,
igual com es feia fa 150 anys,
en els mateixos assecadors.

trar de ple a les ciutats, a Vic, concreta-
ment, de la ma de Josep Riera Font.

Del Salchichén de Vich... El funda-
dor de la Casa Riera Ordeix, I’any 1852
va crear la primera fabrica convencional,
amb idea empresarial i de comercialitza-
cid, de llonganisses. Amb aquesta empre-
sa la llonganissa assoleix un alt nivell
de professionalitzacié i perfeccionament,
s’obre a nous mercats i adquireix nom
propi: Legitimo Salchichon de Vich, un
terme utilitzat fins I’actualitat. Es a finals
del segle XIX quan la llonganissa de Vic
viu la seva ¢poca d’esplendor: aquesta ja
és famosa i reconeguda arreu, i a la ciutat
ja n’hi ha cinc fabricants amb prestigi i
entitat industrial. Poc temps després sén
una trentena les fabriques que es dedi-
quen a la produccié de la llonganissa a la
capital.

En aquesta mateixa ¢poca, la Casa Rie-
ra Ordeix va prenent for¢ca empresarial
succeint-se de generacié en generacio.
A principis de la decada de 1940 pren la
direcci6 de I’empresa Manuel Riera Co-
mella, pare de I’actual presidenta, Maria
Merce Riera, cinquena generacié d’una
nissaga emblematica dins el sector cami
de la capital levitica.

El procés de fabricaci6 de la llonganis-
sa es realitza seguint les antigues férmu-
les d’elaboracid, que s’han mantingut a
través de les sis generacions de la familia
Riera Ordeix. Els tnics canvis introduits
fan referéncia a les condicions sanitaries
i de produccid, per tal d’ajustar-se a la
normativa vigent de la Unié Europea.

..-a la llonganissa. La qualitat de la
primera materia, la carn de porc proce-
dent d’animals especialment seleccionats
i criats, garanteix 1’excepcionalitat del
producte. Els pernils de I’animal, despro-
veits de greixos, es piquen i barregen
amb daus de cansalada i, finalment, ama-
nida amb sal i pebre, la pasta carnia es
deixa reposar durant un periode no infe-
rior a 48 hores en una cambra frigorifica.
Un cop finalitzada la maceracié, s’embo-
teix la carn en tripes naturals de porc. Fi-
nalment, les llonganisses es deixen asse-
car durant un minim de 45 dies, utilitzant
un procés realitzat de forma totalment ar-
tesanal, obrint i tancant finestres segons
les condicions climatiques, igual com es
feia un segle i mig enrere, en uns asseca-
dors centenaris.

Pero no és només la primera materia la
que garanteix la qualitat del producte fi-
nal. Les condicions ambientals i climati-
ques de la zona també donen al producte
una aroma i un gust caracteristics.

La maduracié i curacié de 1’embotit
depén del clima de la Plana de Vic, amb
la humitat de la boira i el fred com a con-
dicions meteorologiques determinants.
Precisament, la boira és un element basic
en el procés de curacio de la llonganissa,
perque li atorga una aroma i textura ca-
racteristics. La Casa Riera Ordeix ha
aprofitat al maxim totes aquestes condi-
cions, alhora que ha explotat un saber ar-
tesanal adquirit de la tradicié més autdc-
tona.
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