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A la primera edició de «La tardor està servida» hi han pres part 22 restaurants de la comarca i 6 bars de Puigcerdà i comarca

�� CCEERRDDAANNYYAA//AALLTT  UURRGGEELLLL  ��

Bon gust de boca en la primera campanya
de promoció de la cuina de tardor cerdana

�� LOURDES CALDERA
�� Puigcerdà

Més de 1.200 menús servits i la
constatació que la nova marca
Cuina Pirinenca de la Cerdanya
ja és coneguda entre la majoria
dels visitants de la comarca i tam-
bé dels que fan cap a l’Alt Urgell
i a Andorra.Aquestes són les im-
pressions amb què s’ha tancat la
primera campanya «La tardor
està servida», que des d’octubre
fins ara ha portat a les taules dels
bars i restaurants de la Cerdanya
les millors receptes tradicionals i
també plats de nova creació amb
productes autòctons.

«La tardor està servida» ha
aglutinat entorn la proposta de
fer menús amb productes de la
comarca 22 restaurants i 6 bars.
La iniciativa es va fer coincidir
amb el naixement de la nova
marca Cuina Pirinenca de la Cer-
danya, presentada pel Consell

Comarcal, l’Associació d’Hotels
i Càmpings i l’Associació de Bars
i Restaurants, i que ha de servir
per promocionar la gastronomia
de la comarca a Catalunya,a l’es-
tat espanyol i a França.

Des de començament d’octu-
bre fins ara, els restaurants ads-

crits a la campanya han servit
més de 1.200 menús de primer i
segon plat i postres, amb preus
entre 20 i 40 euros la proposta.
Els bars han servit tapes d’entre
5 i 10 euros.Fonts de l’Associació
de Bars i Restaurants expliquen
que «hi ha restaurants que han

servit 100 menús, mentre que n’hi
ha hagut algun altre que no n’ha
fet cap».Entre els menús que han
tingut més acceptació hi havia els
que incloïen el tradicional tiró
amb naps i també els menús de
degustació i els que incorporaven
els bolets, «mentre que menús
amb productes com els cigrons han
costat més de sortir», segons fonts
de l’entitat.

Nati Bover, presidenta de l’As-
sociació de Bars i Restaurants,
valora positivament el resultat de
la campanya, «perquè sent el pri-
mer any calculàvem que serviríem
menys quantitat de menús». L’ob-
jectiu de donar-se a conèixer i
d’intentar desestacionalitzar l’a-
fluència de clients també s’ha
complert. Ara, segons Bover, ja
es comença a treballar per fer
una nova campanya a la prima-
vera,«perquè es tracta de fer pinya
i de vendre marca conjuntament».

Descarrilament d’un tren el 2003

Reclamen que es
prioritzin les obres
del tram cerdà de
la línia de tren

�� L. C./Puigcerdà

La plataforma El Ripollès
Existeix reivindica que es prio-
ritzin les obres de millora de la
línia de tren Barcelona-Puig-
cerdà en el tram entre Ripoll i
la capital cerdana. La platafor-
ma ha fet arribar als diputats i
senadors de la zona i a la co-
missió d’alcaldes de la línia de
tren,creada l’any passat,un co-
municat en què expressa la
preocupació per l’estat de la lí-
nia i afirma que l’accident que
dimarts de la setmana passada
va tenir lloc dins el túnel de To-
ses, que no va provocar ferits,
és una prova de les deficiènci-
es i de l’estat de la línia.

La plataforma expressa la se-
va «inquietud per la necessitat
d’escometre millores urgents en
el tram Ripoll-Puigcerdà, que és
el que presenta un traçat més
crític». Reclama, a més, que
l’arranjament d’aquest tram es
prioritzi dins el pla d’actuaci-
ons acordat amb el ministeri i
que prevegi tant la infraestruc-
tura ferroviària com el materi-
al mòbil. També es critica que
aquest pla «només servirà per-
què aquesta línia tendeixi vers
els estàndards de qualitat i de
seguretat que es mereix un
transport públic europeu avui
dia». La plataforma anuncia
que estudiarà com es pot aug-
mentar la capacitat actual d’a-
quest tren per transportar
mercaderies, i reivindica que
s’estudiï de forma conjunta el
traçat del projecte del túnel de
Toses i el traçat actual o modi-
ficat de la línia de tren.

LA TORNA

Una de sal i una de sucre
Amb motiu de la campanya

«La tardor està servida» i del
llançament de la marca Cuina
Pirinenca de la Cerdanya, els
seus promotors han fet una
enquesta de coneixement i de
valoració. Els resultats reflec-
teixen, segons fonts de l’Asso-
ciació de Bars i Restaurants,
que el 80 % dels visitants de la

Cerdanya, l’Alt Urgell i An-
dorra coneixen la nova marca.
L’enquesta, feta entre els co-
merciants,però,també posa de
manifest que els preus dels
menús es consideren massa
elevats, tot i que els mateixos
enquestats els justifiquen per
la qualitat i pel fet que són pro-
ductes autòctons.
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