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Gastronomia

L'Ajuntament i Cuina Pirinenca de Cerdanya ofereixen
una galaamb 600 comensals que ha servit com a
preludi per a la popularitzacio del certamen de cara
l'any vinent, aprofitant la celebracio del 30e aniversari

Puigcerda, capital
del millor Trinxat

MIQUEL SPA

Puigcerda

LaFesta del Trinxat va convertir
Puigcerdaen la capital dela cuina
pirinenca. Sis-cents comensals
gaudien d’'un ment tret del recep-
tari tradicional, reimpulsat a
’avantguarda culinariaambnoves
elaboracions. Tot plegat, en una
29aedici6 del certamen que rebai-
xava ’aforament per ajustar el
pressupost imillorar aspectescom
laseguretatilacomoditat.

L’apat va servir I’emblematic
plat de patata, col d’hivernirosta,
preparat pels xefs de Cuina Piri-
nenca de Cerdanya, comaestrella.
FElscomensals també van degustar

la cuixa de tir6 confitada amb la
seva salsaiceps, amésdeles pos-
tres elaborades per pastisseries de
la Cerdanya. Altres collaboradors
van ser 1'Associaci6 de Comerg de
Puigcerda, els alumnes de Cuinai
Gastronomia de I'Institut Pere
Borrell, i diferents productors i
elaboradors de la comarca, aixi
com patrocinadors. Una unié que
ha permés mantenir el pressupost
delavetllada en 50.000 euros, co-
bertamb lavenda de tiquets, una
part d’aportacié de I’ Ajuntament
de Puigcerdaiuna subvenci6 dela
Diputaci6 de Girona.

L’equip de Cuina Pirinenca, amb el trinxata punt per ser servit

L'alcalde de Puigcerda, Joan
Manel Serra, que s’estrenava com
aamfitri6, java avancar que la ce-
lebraci6 fara un gir cap ala popu-
laritzacié amb motiu dels trenta
anys: «L'any que ve, que és el 30é
aniversari, intentarem fer alguna
activitat parallela per comple-
mentar aquest sopar que és tan es-
perat perlaciutadania, lagentdela
comarcaiels visitants», explicava.
Aixd, toti que encara falti un any,

desdel consistorija tenen diferents
ideesal cap. «Aquest format no el
podem perdre perque és el quela
gent espera, pero també hemn de
buscar alguna activitat per donar-
liun aire més popular», declarava.
Amb tot, el batlle va celebrar
Péxit rotund del’esdeveniment,
que tot i que atreu persones d’ar-
reu, inclou assistents «majoritari-
ament de la comarcai sobretot de
Puigcerda», vaafirmar.

Miquel Spa

Ennomde Cuina Pirinencade

Cerdanya, Montse Dolcet va com-
partir que els canvis incorporats al
mend han permes remarcar el ca-
racter local delacita, i sobretot, la
singularitat del Trinxat de la Cer-
danya. En parallel, celebrava que
P’associacié continua creixent i
consolidant-se com un dels refe-
rents gastronomics delacomarcai
el Pirineu, «mantenint la qualitat i
I’esséncia del territorix».m



