
Nova edici� de la Fira del Tap i el Suro de Cass� de la Selva

Una de les parades de la Fira del Tap i el Suro de lÕany

passat LLUêS ROMERO.

El celler Clos dÕAgon ha sigut lÕescenari de presentaci� de la

cinquena edici� de Fira del Tap i el Suro. El celler, que par ticipa del

projecte ÒTaps de FincaÓ de la DO Empord�, est� ubicat a Calonge,

a les Gavarres i representa el punt dÕuni� del sector surer i

vitivin�cola, amb les seves vinyes envoltades de sureda mirant al

mar.

En lÕacte sÕha fet una explicaci� de la pela del suro, davant del celler,

de la m� dÕEloi Madri�, pelador, que coneix la tradici� de la pela del

suro, un of ici tradicional que sÕha mantingut en el temps i que

respecta el ritme de creixement de lÕarbre.

Xavier Alber t�, president del Consell Regulador de la DO Empord�, ha presentat el projecte de Taps de Finca,

juntament amb Alber t Hereu de la Fundaci� Institut Catal� del Suro, reivindicant la producci� de suro al territori.

El regidor de promoci� econ�mica Joan Casab� i lÕalcalde, Rober t Mundet, han presentat el programa de la Fira,

que recupera moltes de les activitats que sÕhavien deixat de programar per la pand�mia com el tast de

lÕesmorzar dels peladors i el ÒXic-xecÓ, el sopar popular dels vells tapers.

La Fira del Tap i el Suro reivindica el patrimoni surer del territori i fa un recorregut des de la tradici� i els antics

of icis dels tapers tradicionals a les novetats m�s tecnol�giques que li donen noves aplicacions al suro.

El projecte Taps de Finca impulsat per lÕInstitut Catal� del Suro i la DO Empord� ser� molt present a la f ira, que

presenta una taula rodona sobre aquesta iniciativa i un tast de vins tapats amb Taps de Finca.

M�s de 300.000 ampolles de vins DO Empord� han estat tapades f ins ara amb els ÕTaps de f incaÕ, la marca que

identif ica aquests taps de proximitat elaborats amb suro aut�cton i de qualitat extret dÕalzines sureres ubicades

als mateixos cellers empordanesos o a explotacions properes. Actualment, hi ha una desena de cellers

empordanesos que usen els ÕTaps de f incaÕ per tapar una trentena de vins DO Empord�, principalment negres i

blancs de guarda.

LÕInstitut Catal� del Suro i el Consell Regulador de la DO Empord� van crear la marca ÔTaps de f incaÕ per

recon�ixer aquests taps de proximitat. La iniciativa, que es va posar en marxa el 2018 i que sÕest� desenvolupant

progressivament, vol posar en valor el suro aut�cton, contribuir a la seva recuperaci� i afavorir la gesti� dels

boscos de surera de lÕEmpord�.

Un any m�s la pela del suro ser� un dels actes centrals que inauguraran les activitats de la f ira, dissabte al mat�.

La pela del suro �s el proc�s dÕextracci� de lÕescor�a externa de lÕalzina surera que t� lloc en intervals dÕentre 9 i

14 anys en funci� de la climatologia de cada punt de la pen�nsula (a Catalunya, de mitjana s�n 14 anys). La

primera pela t� lloc quan lÕalzina surera t� entre 35 i 40 anys i es practica nom�s si el tronc t� un di�metre m�nim

dÕentre 65 i 70 cent�metres. No �s f ins a la tercera pela quan el suro �s apte per a fer-ne taps. La vida

reproductiva dÕuna alzina surera �s dÕentre 170 i 250 anys.

Catalunya compta amb 124.000 hect�rees de sureda i aproximadament la meitat de les quals s�n suredes pures.



Actualment, sÕextreuen unes 7.000 tones de suro anuals, per� el potencial de producci� �s dÕ11.000 tones lÕany,

una quantitat que equival a la necessitat actual de mat�ria primera de la ind�stria surera catalana.

Les previsions de pela del suro dÕenguany s�n positives. Tot i venir dÕun hivern molt sec, les pluges de mar� i abril

han capgirat la situaci�. Ara les alzines sureres estan canviant les fulles i preparant-se per la f loraci�. Un cop

aquests dos processos hagin culminat es podr� comen�ar la lleva. Ara b�, una nova tanda de pluges durant el

mes de maig assegurarien una bona campanya de lleva inclosesÊ les zones m�s marginals i seques.
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