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El recinte gastrondmic creat
al Park Hotel de Puigcerda
amb els onze estands

Cuina Pirinenca de
Cerdanya, una vall de sabors

Text: Miquel Spa - Fotos: Miquel Spa

LaCerdanyacomptaamb unanovacita
gastronomica. Un esdeveniment nascut
dels principals noms dels fogons locals
idelavoluntat de promourelavalliel
Pirineu a partir d'un dels elements que
mésatrau els visitants: els seus sabors
ancestrals. Els cuiners i restauradors
agrupats sota el collectiu Cuina Piri-
nenca de Cerdanya han posat enmarxa
unanova propostaoberta atothomque
s’hade consolidar com una trobadaclau
dins el panorama gastronomicdel Piri-
neuideCatalunya.

Laprimera edici6 de la Festa de Cui-
naPirinenca de Cerdanyas’hadutater-
me a aquest dijous 'Hotel Park de
Puigcerda, ons’han reunit restaurants,
productors i professionals del sector en
un esdeveniment de caracter trans-
fronterer amb onze punts de tast dedi-
catsaplatsivinsdelazona. Sibe estava
previst peracentcomencals, I'éxit dela
convocatoria ha empeés els responables

aallargar-la fins els 130 i deixar gent
sensetiq uet. L'actehacomptatambla
presencia especial de Julien Blaya,
membre de Toques Blanches du Rous-
sillon i distingit amb una estrella Mi-
chelin, i de Francesc Rovira, de laFonda
Xesc de Gombrén, guardonat amb un
Sol Repsol. La festa s’ha organitzat en
format de recinte tancat amb tastos a
peu dret, amb "objectiu d’afavorir el
contacte directe entre els elaboradors,
elscuinersiels assistents. El programa
hainclos un itinerari gastronormic que
ha permes descobrir la varietat de pro-
ductes agroalimentaris dela comarca i
hareunit prop d’un centenar de partici-
pants.

Seguint I'exernple d’altres cites con-
solidades com laFestadel Trinxat o la
MostraGastronomica amb Naps de Ger,
lanova trobada hanascutamb lainten-
ci6 de reforgar el paper dels professio-
nals de la cuina cerdana i de donar visi-

bilitat al producte de proximitat coma
element clau per al turisme de lavall.
Aquesta primera edicidha servitper as-
sentar les bases d'una tradici anual que
s’hacelebrat en plenatardord'unama-
neravolgudaper part de ’organitzacio,
coincidintamb unmoment del’any es-
pecialment vinculat a la cuina de tem-
poradaials sabors del Pirineu i el desig
que hi participessin els veins de lavall

ElmentidelaFesta

Elment d’aquesta primera edicié dela
Festa de Cuina Pirinenca de Cerdanya
1’han configurat onze plats, amben-
trants, principalsipostres maridats tots
ambvinslocals: Tarrinade galtaconfi-
tadaamb compota ixips de poma, ela-
borada per La Fonda de Cal Fuxet, que
s’haacompanyatamb1675 Ancestral de
Meranges, de Miriam Chivite. També
s’hi ha ofert un Civet de cabirol amb

castanyes, a carrec de Cal’Eudald, que
s’hamaridat amb el vi L'Esquivirol, del
Celler Baldufa Vins. El menii ha inclos
també Espatlla de vedella confitada
amb crema de bolets porcini, elaborada
per LaSenyera, imaridadaamb el vine-
gre Domaine Semper Cuvée Famae
(Rouge), de’AOP Cétes du Roussillon
Village. Els tasts de formatges hihan
tingut també un espai, amb productes
del Moli de Geride Formatges Vall de
Meranges, acompanyats dels vins de
nogues del Pirineu de Nogath i del vi
blanc Carisma. També s’hi ha pogut
tastar Broude tardor de Cal Jet bistrot de
muntanya, servit amb el vi blanc
Campgran 2022 del Celler Cal Mandrat;
Tarrina de sardines marinades amb
tomaquet, elaborada per Graudel'Os,
maridadaamb el vi Dneu del Celler Lli-
vin's; Cep confitatambceba, cansalada,
avellanaipinyo dela Fonda Xesc, ambel
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(Navas); Tartar de truitacuradaambre-
molatxa, maduixaicréixens del restau-
rant Schierbeck, servitamb el vi Llum
del Cadi Negre (Pinot Noir) deles Bode-
gues Torre del Veguer; Arros de carbas-
sa, cepsi tird 5 Aglans amb cheddar del
Moli de Ger, elaborat per I’Hotel del
Prado, maridat amb Cava Marta de les
Bodegues Torre del Veguer; i Mandon-
guilla de poltre amb salsa de ceps i puré
deboniato, de]'Alberg La Bruna, servi-
daamb el vi Baronia de Talaranca Gar-
natxa Negra del Celler Mont Obert. Pel
quefaales postres, s’ha proposat Pastis
dellimona desestructurat del restaurant
LaChaurniére, maridat amb el vi dol¢

AOP Banyuls Blanc Courne del Mas CM
Escoumes 2023 (Grenache blanci gris),
iunpastis Sant Marc denataigemacre-
madade|’Hotel Park, que s’haacom-
panyat amb el vi blanc Dgel, del Celler
Llivin’s.

Una facturacié anual de 14 milions

Ambunaxifradevisitantsal voltant dels
720.000 a l'any, la Cerdanya ha vist
créixer en els tltims anys el pes del seu
sectorde!’alimentacidilaretauracio. E1
sectoragroalimentarialacomarcadela
Cerdanya representa una part significa-
tiva de I’economia local. El sector pri-

mari, que inclou agriculturairamade-
ria, suposa el 2,3 % del volum total de
negoci empresarial, cosaque equival a
uns 6,5 milions d’euros sobre un total
aproximat de 275,8 milions d’euros.
Dins del sector alimentari, el segment
de la restauracié facturauns 14,4 mi-
lions d’euros, representant el 37,3 %del
negoci alimentari total a la comarca.
L’elaboraciod de lactics factura anual-
ment uns 4,7 milions d’euros, €112,3 %
del negoci alimentari, mentre que la
produccié de carn fresca suma uns 300
000 euros, el 0,9 %, i la produccié
primaria ramadera factura 1,5 milions
d’euros, el 3,8 % del negoci alimentari.

Brou de tardor; cep confitat amb ceba,
cansalada, avellana i piny6; tarrina de

sardines amb tomaquet; Tartar de trui-
ta amb remolatxa; Tarrina de galta amb
compota; Arros de carbassa, ceps i tiré

5 Aglans civet de cabirol amb castanyes;

vedella amb crema de bolets porcini;

Mandonguilla de poltre; Llata de vedella

confitada; Pastis de llimona; i pastis
Sant Marc de nata i gema cremada.

Pel que fa al nombre d’empreses del
sector alimentari, hi haunes 100 em-
presesa lacomarca, de les quals 63 co-
rresponen al sector de la restauracio.
Quant al’ocupacid, el total del sector
alimentari ocupa 425 persones, amb
263 treballant en restauracio. L’ estudi
que recull aquestes dades ha estat rea-
litzat per la consultora Cluster Deve-
lopment per encarrec del Consell Co-
marcal de la Cerdanya i dela patronal
local Empresariat Cerdanya, iassenya-
la que I"agroalimentari esta cridat a
convertir-se en un element clau peraun
model economic comarcal menys de-
pendent del turisme i de 1a construccié.
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La cuinera que regenta el restaurant de Villa Paulita. | ms.

Marta Vidal cop de cuina del Shierbeck

«Tenim una cuina amb
el caracter del Pirineu i
la influencia de Franca»

Al cor de Puigcerda, amb el menja-
dor encarat a l'estany del Parc
Shierbeck, la Marta Vidal comanda
els fogons del restaurant Shierbeck,
que ho és alhora de I’Hotel Villa
Paulita, un segell de distincié en
'ofertad'allotjament ala Cerdanya.
Fatresanys que és cap de cuina en
aquest establiment historic de la
capital cerdana després d’estudiar
al centre d’estudis de restauracio
Hofmann, passar pel Celler de Can
Roca o laFormatgeria de Lliviaen-
tre altres establiments.

— Lagastronomia de Cerdanya té
quelcom d’especific que permeti
establir un segell propi?

— Esmolt rica. Té molts productes
dels que no estan considerats no-
bles pero que son molt dignesiens
permeten ensenyar el nostre terri-
toriala gent. Iaix0 és el que estemn
fent avui precisament, perquée ofe-
rim des decam de cacaapoltre, que
no es veu enlloc i cal recuperar.

— Lacuina de Cerdanya es farceix
dela tradicid historica, de la con-
nexi6 amb la tradicié francesa i
també de la influéncia que ha rebut
en sofisticacié del contacte amb
Barcelona, aix0 li dona un caracter
especific

— Itant. Quivinguiavuiala Festa

tindra per tastar els diferents res-
taurantsiel que veura ésel diferent
que som tots entre nosaltres a pesar
de conviure en el mateix territori.
Cada restaurant fa a partir de pro-
ductes similars que sén propis de la
Cerdanya, platsireceptes que sén
molt diferents. Cada cuiner ires-
taurador té una identitat molt mar-
cada. Aixo ho notem molt quan fem
les reunions de Cuina Pirinenca.
Tots som cuiners i el que diries a
primer cop d’ull és que tots som
més 0 menys iguals... doncs no. Ca-
dasci té les seves idees particulars
decomveu el territorii quines pro-
postes te per explicar-loatravés de
les creacions a la cuina. I aixo és
molt enriquidor finsi tot perano-
saltres mateixos. Des d’aquest punt
devista, aquesta Feta que hem im-
pulsat tenim la sort que podem
traslladar aquestes diferents pers-
pectives a tothom qui ho vulgui
comprovar.

— Veulagastronomia comun ele-
ment que pot reimpulsar el turis-
me?

— Sens dubte. La cuina de la Cer-
danya és lamuntanyaal plat; aglu-
tina moltes tendéncies que ha he-
retat i harebut d’altres territoris i
ofereix una personalitat de tradicié
i técnica que la fan molt potent.

Frederic Merino president decrc

«La diversitat de cuines
és motiu per si sol de
visitar la Cerdanyay

Frederic Merino, que és president
de Cuina Pirinenca de Cerdanya,
regenta un establiment tradicional
alapart lleidatana de la Cerdanya.
Al poble d’Aransa, dins el terme
municipal de Lles, la Fonda de Cal
Fuixet ofereix el vessant tradicio-
nal que també busca el comensal.
En un entorn de poble petit, una
casaantiga de pedra, fustaiaromes
de ramaderia rep el visitant amb
una proposta gastronomica que
s’arrela en la tradicié del Pirineu.

— Quin és el moment de I’entitat
Cuina Pirinenca de Cerdanya?

— Estem enun moment de creixe-
ment. Per aixo també fem aquestes
accions, perque la gent ens conegui
i altres restauradors s’animin a
unir-se a nosaltres. Ara som vuit
restaurants, a lacomarcan’hiha
molt més, potser no tots tindrien
les caracteristiques per entrar a
Pentitat pels nostres estatuts, perd
sique n’hi ha molts que si. Volem
ser una associacio que aglutini el
gremi.

— Quin hade ser el rol els xefs en
D'oferta turistica de Cerdanya?

— Doncs també com el d’altres
agents del turisme, el d’ajudar en la
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Frederic Merino, president de Cuina Pirinenca | ms.

desestacionalitzacid. Per aixo hem
fet la Festa entre setmana, perquée
vingui lagent dela vall i vingui més
enlla del cap de setmana. Aquesta
primera edici6 ha estat un éxit. Ha-
viem previst cent comensals pero
vam haver d’ampliar a1301 deixar
gent a foradavant la demanda que
s’ha generat. Creixerem.

— Esqui, natura, activitats al’aire
lliure i també restauracié? Lapro-
posta dels restaurants pot ser
també un reclam per si sol per
atraure nous visitants?

— Noés que puguiser-hosiné que
hade ser-ho. Esun element clau
de1’oferta turistica de Cerdanya.
Aixi ens ho diuen els nostres
clients. Hihamoltagentqueveala
Cerdanya atreta principalment per
unbon apat en un dels nostres res-
taurants. L’oferta gastronomica
que tenim no tan sols és molt am-
plia siné que també és molt varia-
da, pots tenir experiéncies molt di-
verses en un mateix espai geografic
iaixo ens fa atractius.

— Es una cuina cada vegada més
sofisticada?

— Bé, si. El que intentem sempre
és fer les coses ben fetes.
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