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Cerdanya, tot 'any la vall del trinxat

» En els Ultims anys aquest plat del Pirineu ha quedat lligat a la Cerdanya fins a esdevenir-ne un dels ambaixadors
»entitat Cuina Pirinenca exporta el plat i la comarca a les cites gastronomiques dels dos costats de la frontera

MIQUEL SPA. PUIGCERDA
M| El Termcat apunta en la seva
definici6 de «trinxat» «col i pata-
ta bullides i trinxades sofregides
amb l'oli de rossejar la cansalada
que les acompanya». Per la seva
banda, la Gran Enciclopédia Ca-
talana descriu el plat com «men-
jadeverdurestrinxadesifregides
amb cansalada». Definicions que
encaranoinclouen unadelimita-
ci6 geografica com a origen o
amb dret de paternitat del plat.
A les cuines del Pirineu, tant
les particulars com les professio-
nals, és sabut que el trinxat és un
plathistoricdel conjuntdelaser-
ralada. El seu origen és la cuina
de subsisténcia, que aprofitava
les sobres de dies anteriors, tant
al’Alt Urgell com als Pallars i An-
dorra. En les tltimes decades,
pero, el trinxat ha adoptat el cog-
nom «de Cerdanya», perque aixi
ho ha establert el mén del mar-
queting i el turisme. Els restau-
rantsde la comarca es veuen obli-
gats a servir-ne tot I'any. Alguns
restauradors conserven col d'hi-
vern i d'altres fan el que poden
amb altres cols perque el client,
quan arriba a la Cerdanya i s'as-
seu a taula, demana trinxat.
Conscients d'aquesta realitat,
I'entitat Cuina Pirinenca, que
aplega els principals xefs de la
Cerdanya, ha esdevingut també
unadelesambaixadores de lavall
en els esdeveniments gastrono-
mics dels dos costats dela fronte-
ra. Amb un peuals fogons de cada
costat de la linia, els cuiners cer-
dans son cridats arreu per portar-
hieltrinxatcom un simbol del Pi-
rineu i, sobretot, de la Cerdanya
transfronterera. Aixi, en el marc

Els visitants que arriben
a la vall demanen
trinxat als restaurants
fins 1 tot a I'estiu, quan
ja no hi ha col d’hivern

del seu programa d'activitats,
Cuina Pirinenca de Cerdanya ha
portatrecentment el trinxat al Pa-
lais de Chefs a la poblacié de
Saint-Estéve, un esdeveniment
gastronomic organitzat pel
col-lectiu Toques Blanches Rous-
sillon Occitanie, que va aplegar
1.200 comensals. Segons ha ex-
plicat l'entitat cerdana, «aquesta
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cita gastrondomica va reunir 40
xefs reconeguts, que van oferir
degustacions elaborades in situ,
acompanyats de productes i de
vins dels territoris occitans».

Lentitat ha afegit que l'edicié
d’aquest any va coincidir amb el
20¢ aniversari de la creacié deles
Toques Blanches, motiu pel qual
es va oferir un pastis commemo-
ratiu. El pastisser que va elaborar
les postres va ser Olivier Bajard,
pastisser de Perpinya i campi6
del mon dels oficis de les postres
el 2003 i Millor pastisser de Fran-
ca. Elpresidentde Cuina Pirinen-
ca, Frederic Merino, que va assis-
tir a l'acte, va destacar que «per
Cuina Pirinenca ha estat un ho-
nor ser convidat a participar en
unesdevenimentd'aquesta mag-
nitud, considerat d’alt nivell culi-
nari,iamésamés, portantel trin-
xatamb rosta de Cerdanya».

La degustaci6 oferta pels cui-
ners cerdans va anar acompanya-
da d'un videl Domaine Singla.

Cuina Pirinenca va ser un dels
set convidats d'aquesta desena
ediciddelafesta, enlaqualelsve-
getalsvanser els productes d’ho-
nor.

Ladelegacié de Cuina Pirinen-
ca desplacada al Palais de Chefs
va estar formada per un elenc de
cuiners dels dos costats de la
frontera amb Frangois Will, de la
Chaumiére de Font-romeu;
Montse Dolcet, de'Hotel del Pra-
do, i Patrick Orriols, de I'Hotel
Park, de Puigcerda; Esteve Mar-
ginet, d’Aramark Servicios de Ca-
tering; Frederic Merino, de la
Fonda de Cal Fuxet d’Aransa; i
José Carlos Gamez, d'Origen Res-
taurant de Puigcerda.



