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Gastronomia

Cerdanya Preml G!
per la promocio
dels plats locals

El suardd del Patronat de Turisme de Girona
valora la contribucio de U'entitat a la difusio
dels productes i la identitat de la comarca

MIQUEL SPA
Puigcerda

La gastronomia de la Cerdanya
rebra un dels reconeixements més
destacats del sector turistic gironi.
L’entitat Cuina Pirinenca de Cer-
danya ha estat distingida amb un
Premi G! de Turisme del Patronat
deTurisme Costa Brava Pirineu de
Girona, un guardé que posaen va-
lor latasca desenvolupada durant
anys per promocionar els produc-
tes agroalimentaris de proximitat,
la cuina tradicional i la identitat
gastronomica de lacomarca.

El premi, que s’etngrega aquest
dijous en una gala, suposa unnou
avalalafeinad’unaentitat que ha
convertit la gastronomiaen una
deles principals eines de projeccid
dela Cerdanya i que ha contribuit
areforcar el vincle entre producte
local, restauracio i territori.

Els Premis G!, impulsats pel
Patronat de Turisme Costa Brava
Girona, reconeixen anualment la
tasca de professionalsiempreses
gironines, periodistes i creadors
de contingut d’arreu del mén, aixi
com investigadors i experts que

contribueixen a posar en valor i
projectar la Costa Bravaiel Pirineu
de Girona.

Els guardons s’estructuren en
tres grans categories: els premis
honorifics i especials, els premis
de comunicacio turisticaiel premi
de recerca i investigacio Yvette
Barbaza. Amb vint anys de trajec-
toria, s’han consolidat comlagran
festa del turisme de les comarques
gironines i com un dels principals
aparadors de les iniciatives que
contribueixen a reforcar la projec-
cid turistica del territori.

La restauradors i membre de
Cuina Pirinenca Montse Dolcet ha
rebutamb molta illlusi6 la noticia
del guard6: «ens alegramolt per-
que és un reconeixement alallui-
ta que fa tants anys que portem
treballant per la nostra gastrono-
mia». Dolcet ha apuntat que «ens
encantaria també que aquest pre-
mi fos una motivacio per a altres
xefsdelacomarca, perqué s’unei-
xin a la nostra entitat». Actual-
ment Cuina Pirinencade Cerdanya
Ca I’Eudald, Cal Jet, Shierbeck,
Can Ventura, Hotel del Prado,
Graude1'6s, La Chaumiére, Park
Hotel Puigcerda i Cal Fuxet.

Miguel Spa

L’equip de Cuina Pirinencade Cerdanya alaFestadel Trinxat

Cuina Pirinenca de Cerdanya
agrupauna desenade restaura-
dors de la comarca amb I"objectiu
de preservar, promocionar i di-
fondre la cuina tradicional cerda-
na, basada en productes de proxi-
mitatien receptes arreladesala
historiailaculturadelavall.

Alllarg dels anys, ’entitat ha
impulsat nombroses accions de
promocié gastronomica, jornades
culinaries, participacions en fires i
iniciatives destinades a donar vi-
sibilitat als productors localsiala
qualitat dela cuina de muntanya.
La seva tasca ha contribuit a con-
vertir la gastronomia en un dels
elements diferencials de 1a desti-
nacid Cerdanya, posant en valor
productes vinculats a la ramade-
ria, els formatges artesans, els
embotits tradicionals i plats em-
blematics com el trinxat.

El reconeixement arriba enun
moment en que el turisme gastro-
nomic té cada vegada més pes en

les decisions dels visitants. La re-
cerca d’experiéncies auténtiques
vinculades al territori ha situatla
cuina local com un dels grans
atractius de les destinacions d’in-
terior i de muntanya. En aquest
context, Cuina Pirinenca de Cer-
danya ha contribuit areforcar la
imatge de la comarca com una
destinacié onel paisatge, la cultu-
raila gastronomia formen part
d’una mateixa experiéncia. El re-
coneixement arriba també des-
prés del’exit de la primera Festa
de Cuina Pirinenca de Cerdanya,
celebrada al’Hotel Park de Puig-
cerda, que vareunir restauradors,
productors i professionals del sec-
tor en una trobada gastronomica
de caracter transfronterer. L’es-
deveniment, que va superar les
previsions inicials de participacié
en passar dels 100 als 130 assis-
tents, vacomptar amb onze punts
de tast dedicats a platsivins dela
comarca iamb la preséncia desta-

cada del xef rossellonés Julien Bla-
ya, membre de Toques Blanches
du Roussillon i distingit amb una
estrella Michelin, i de Francesc
Rovira, de la Fonda Xesc de Gom-
brén, guardonada amb un Sol
Repsol. Lajormada, concebuda per
afavorir el contacte directe entre
elaboradors, cuiners i public, va
permetre posar en valor la diver-
sitat i la qualitat dels productes
agroalimentaris de la Cerdanya,
reforcant el paper de la gastrono-
mia com a element d’identitat i
projecci6 del territori. L’entitat
també és un dels puntals de la
Festa del Trinxat de Puigcerda.
Després delatltima edicio, el mes
de febrer, en nom de Cuina Piri-
nenca, Montse Dolcet va exposar
que «ara som deu restaurants..la
festa celebrada el passat octubre
vaser tot un éxit, ens vaanar molt
bé i tothom ens demana de repe-
tir-la, esperem poder organitzar
més esdeveniments d’aquest ti-
pus per fomentar la trobada entre
professionals i aficionats ala cui-
na, amés d’animar nous restau-
radors a unir-se ala iniciativa. En
unmomentenqueno totsels res-
tauradors estan disposats o poden
dedicar temps a projectes collec-
tius, Cuina Pirinenca es manté
com una marcade qualitat, ja fa
molts anys que piquem pedraiin-
tentemn fer coses ben fetes mante-
nintlaqualitatil’essénciadel ter-
ritori».

Ladistincié atorgada pel Pa-
tronat de Turisme reconeix la ca-
pacitat de convertir la cuina en
una eina de promocid territorial i
de desenvolupament economic,
alhoraque contribueix a preservar
un patrimoni culinari que forma
partdelaidentitat dela Cerdanya.

Amb aquesta distincio, la gas-
tronomiacerdanaconsolida la se-
vapresénciaentre els grans actius
turistics del Pirineu gironiiveure-
coneguda una trajectoria que ha
fetdelacuinaunadeles seves mi-
llors ambaixadores.m




