L a Festa del Trinxat de
Puigcerda rebra dema
un miler de comensals
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Puigcerda

L’Ajuntament de Puigcerda i
els hostalers ja ho tenen tot en-
carrilat per tdl que dema, dissab-
te, la Festa de Trinxat, dedicada a
aquest plat tipic cerda, repeteixi
I’¢xit de cada any. Dema a ves-
pre € pavellb poliesportiu de
Puigcerda, indret on cada any es
fa & sopar, rebrd un milerde co-
mensds. L'exit de la ¢onvocatd-
ria, pero, ja fa dies que esta con-
firmat, atés que les entrades per
poder-hi participar -a preu de 24
€euros (3.993 pessetes)— €s van ex-
haurir € mateix mati que es van
posar da venda

El men( del sopar. incloura els
embotits de la Cerdanya, format-
gesi vedella amb bolets, a més
del tradiciona trinxat. De pos-
tres hi haurd pera de Puigcerda i
iogurt de llimona. Per segon any,
el sopar tindra tambeé |a partici-
paci6 del Gremi d’Hostaleria de
Stges, que preparara € xatd que
també se servira d sopar. Els es-
tudiants del Centre d’Estudis
Técnics i Turistics (CEET) servi-
ran € sopar, que sera amenitzat
per I'orquestra Volcan. Han con-
firmat I'assisténcia @ conseller
d’Interior, Xavier Pomés, a més

d’una llarga lliga de politics, en-
tre els quals hi ha els socialistes
Pasqud Maagdl i Joaguim Na
dal. També hi seran, entre d’al-
tres, el periodista Ramon Pdlli-
cer, € president de I’Audiencia
Provincia de Girona, Fernando
Lacaba, i € pintor Lluis Roura,
autor de cartell anunciador.

El trinxat és un plat tipic cerda,
a base de col, patata i rosta, i d’e-
laboraci6 senzilla Cal rentar i ne-
tejar de nervis la col i posar-la a
bullir amb aigua i sd. Quan la col
esta mig cuitay shi aegeixen les
patates, rentades i talades. En
una peella es fregeix la rosta.
Quan les cols i les patates estan
cuites, es trinxen i s&'ls afegeix
una part del suc de coure les ros-
tes. El plat se serveix calent i, S en
sobra, es passa per la paglla amb
uns gransd'al.



