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per Anna Geli per Nom i Cognom

Bon profit!

En un territdri eminentaments toristic coma ei Aran, es restaurants que son
garantidi. Meés era codina non sonque ei causa de chefs. Auem volut parlar tan
damb codinérs professionaus coma damb persones anonimes que, genera-
cion a generacion, an mantengut viues recéptes que constituissen era basa
dera nosta codina. Pr'amor que tot soent, es cartes més sofisticades s'ins-
piren enes plats mes umili. Prova d’agd qu'ei era dlha aranesa, tot un signe
d'identitat culinaria. Codina de casa que perdure damb sabors tan naui co-
ma avaloradi, coma eth caviar Nacarii de Les, qu'en mens de cinc ans s'a

heét un l6¢c en mercat estatau e se cotize ar ascens. Bon profit!

2Na promocion der " Er €
1L¢ iar
per Jusep Lois Sans per Aitor Carrera
Damb eth suport dera .
Generalitat de Catalonha e eth Conselh Generau d’Aran € era collaboracion dera
Catedra d'Estudis
Generalitat

de Catalunya

+ >
ComelhﬁGcnerau d'Aran __\U/_ foh:;'?i":'s‘vem‘ de

Collaboren en aguest numerd: Mikel Aristregi, Francésc Boya, Aitor Carrera, Angelina Cases,
Mireia Faure, Anna Geli, Xavi Gutiérrez, Eisharc Jaquet, A Marqués, Maria Monge, Jép de Monto-
ya, Alba Orrit, Jusép Lois Sans, Jordi Suils, Xavier Ubeira e Andreu Vidal
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JRESENT E FUTUR DERA
\ ARANESA

per A.Saez e Mikel Aristregi
FOTOS MIKEL ARISTREGI

Ena Val d’Aran i a un restaurant per cada quate
en compde qu'eth pais ei ua importanta destinacio
eth romanic... Son forca es atractius deth territori.

sonh quauquarren mes. Era codina pot ester un bo

acabar en tot éster un referent. Enta qu'atau sigue,




tants. Un radi, cértaments, estonant. Totun, cau tier
ristica d'enca quaranta ans. Era nheu, eth paisatge,

> enta pr'amor de fidelizar ath torisme qu'ei de be-

omplement dera auféerta ostaléera. E autanplan, pot

qualitats non ne manquen.
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Aran a ua ratio de restaurants
cértaments estonanta. En part, mercés
ath constant renauiment que
garantissen es naues hornades que
gessen dera Escola d'Ostalaria de Les

iatiam en temps. Artu-
rem-mos ena epoca
. ena qué er exministre
Fraga Iribarne hec son
. aquero de Spain is diffe-
rent. Epdca de sue-
deses, d’apartaments a prumera linha de mar,
taures, sangria e, per supausat, paelha. Aguest
plat tipicaments valencian se convertic en
unenc producte que semblaue exportable.
Mes coma passe ath comencament des aven-
tures d’Asterix, aguesta descripcion des seis-
hanta non &re omologable a tot eth territori.
Non, un petit reducte d'aranesi, que non de
gals, lutec enta arténher ua merca toristica
qu’arren auie a veir damb era que diboisha-

aran ath dia

ue eth solei sus es peths nordiques. Era es-
tacion d’esqui de Baqueira-Beret exercic un
indobtable poder d'atraccion que s'estenec
coma ua taca d'oli. Leu, toti sigueren ca-
pables de placar en mapa ara Val d’Aran. E
d'identificar aguest territori occitan damb un
plat qu'aué ei un signe d'identitat: era dlha ara-
nesa. Eth conselher de Torisme, Juan An-
tonio Serrano, cre qu'era audacia d'aqueth mo-
ment a contribuit forga a qu'era codina arane-
sa sigue aué un referent. “Siguérem pioners’,
destaque. “Ara totes es destinacions toristi-
ques cerquen associar-se a un producte gas-
tronomic, a un plat, que refortilhe era sua
singularitat, més quan en Aran reivindiquérem
era nosta olha, agd non se hége enloc. Sa-

Marc Nus ei eth
proprietari deth
restaurant Era
Coquela de Vielha,
de codina
tradicionau.
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bérem profitar era influéncia francesa enta
promoir-mos des dera codina”. Plan segur
qu'enquiath torista més despitat a entenut a
parlar d'aguest plat. Autanplan es que non I'an
gostat jamés. “Demostrérem que damb era
nosta recépta més umila, més casaléra, més
de diari, podiem satisfer es paladars meés
exigenti”. Sense dobte, ua bona dosi d'auto-
estima. Pr'amor qu'era olha aranesa qu‘aué
presidis practicaments totes es cartes des res-
taurants aranesi neishec tas codines meés umi-
les. Ere eth plat consistent que daue forces
enta trabalhar pendent es longui dies d'iuérn
€ que te permetie profitar tot ¢o que i auie per
casa. Ara s'a sofisticat forga e es grani codi-
ners dera Val I'an reinventat enta elevar-la ara

categoria de nauta codina, més enes sues ori-
gines umiles i a quauquarren de vertat que
la hé meés autentica que cap aute minjar. “Des
deth Conselh Generau premanim ua promo-
cion dera 0lha aranesa de cara ath 2009”,
auance Juan Antonio Serrano. Non ei cap
qu’eth plat age queigut en desbrembe, més
que se li vo balhar ua sorta d’aumenatge
gastronomic a un producte qu‘a dat sabor ara
merca toristica Aran d’enga trenta ans lon-
gui.

Era tradicion, donques, ei forga impor-
tanta. Ena codina, tradicion ei sinonim de pres-
tigi, de qualitat. Més, logicaments, sense ua
evolucion parlariem d’estancament e arren
més luenh dera realitat. Era vitalitat dera osta-

PROPRIETARI/ARIA:
OSCAR SABATE.

AN DE FONDACION:
1999.

TIPE DE CODINA:
CATALANA ACTUAU.
ESPECIALITAT:
PORCETH CONFITAT,
PRETZ MIEI PER
CUBERT: 40 EUROS.
PLAT FAVORIT:
PERNIL IBERIC DE
GLAND.

ADRIA O
SANTAMARIA:
ANDUS.

PROPRIETARI/ARIA:
ANGELA AUNOS PAVA
AN DE FONDACION:
1965

TIPE DE CODINA:
CODINA
TRADICIONAU
ARANESA.
ESPECIALITAT:
TORTILHA DE TRUHES
E CREMA ARANESA.
PRETZ MIEI PER
CUBERT: 30 EUROS.
PLAT FAVORIT:
ANGULES.

ADRIA O
SANTAMARIA: ADRIA

PROPRIETARI/ARIA:
MARC NUS.

AN DE FONDACION:
1998

TIPE DE CODINA:
TRADICIONAU E DE
MERCAT.
ESPECIALITAT: CARN |
DE CAGA. |
PRETZ MIEI PER
CUBERT: |
35 EUROS.

PLAT FAVORIT:
CANELONS DE FOIE E
POMA DAMB PAN
D'ESPECIES.

ADRIA O
SANTAMARIA:
ANDUS.
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laria en Aran ei mes que demostrada. Auem
ja hét mencion ath hét qu'en territori i a cen-
sats meés de 200 restaurants. “E ¢o de melhor
ei que son forga variadi, forga diferenti: auem
ua auférta forga ampla”, soslinhe Serrano. Co-
dina tradicionau, d'avantgarda, d'inspiracion
estrangéra... Era plea guérra mediatica entre
dus astres des horneths coma Ferran Adria
e Santi Santamaria, auriem de compréner
aguest equilibri coma un simptdma de bona
salut. De het, auem demanat a diferenti res-
tauradors quin ei eth son posicionament ath
respécte e forga d'eri an optat enta non de-
féner a Adria ne criticar a Santamaria. En Aran
i a codina de mercat e codina d'autor. Codi-
na casaléra. Codina exotica. De luxe. De me-
nu jornaliér. De tapes... “Em forga satisféts
damb era vitalitat deth sector. Tot ei melho-
rable, mes era gastronomia aranesa passe per
un bon moment tan des deth punt d'enguar-
da dera reconeishenga coma dera qualitat”.
Non ei alién ad aguest fenomen era Escola
d'Ostaleria de Les, que dirigis Manel Rodri-
guez e que se fondéc en 1983. Aguest cen-
tre a estat clau entara professionalizacion d'un
sector eth qué cada viatge s'i esta mes prést.
E, ath madeish viatge, a daurit es portes a
forga joeni (aranesi e non aranesi) enta cercar
eth son futur laguens eth sector toristic. Dit
d’'ua auta manera, era escola a rejovenit es
horneths e agd a permetut qu‘ara i age un
interessant dialdg entre professionaus avala-
di damb ua longa experiéncia e naues hor-
nades qu'aporten frescor ara codina. Ago be-
neficie toti. Es codineérs assolidadi se ven obli-
gadi a éster ath dia enta pramor de non de-
morar darrér e seguir en tot demostrar qu’an
un ndM e un prestigi per quauquarren mes
qu'es ans que porten en tot trabalhar. Per con-
tra, s nauvenguts saben qu’eth listron ei for-
¢a naut e qu’auran de trabalhar de valent
enta pramor de mantier-se.

Qu'eth restaurant Casa Irene d'Arties si-
guesse escuelhut enta servir béri uns des plats

aran ath dia

Es restaurants aranesi que trabalhen
fort enta pr'amor de mantier-se en for-
ma. S'amien a térme iniciatiues qu‘an
plan bona acuelhuda, coma era Mos-
tra Gastronomica dera Codina Ara-
nesa de Tardor, qu’ena darréra edi-
cion artenhec amassar 1.770 comen-
sals sonque en sies dimenjades de se-
teme e octobre. Un record que por-
téc ath conselhér de Torisme, Juan An-
tonio Serrano a her un balang “forca
positiu” dera iniciatiua, ena que i par-
ticipéren 23 restaurants. Damb eth lit
coma protagonista, era Mostra ei un
immillorable croc enta atreir clients
dehora de sason, pr'amor qu'en tot co-
incidir damb aguestes jornades gastro-
nomiques, un totau de vint-e-quate otéls
d’Aran aufriren 54 paquets de dues nets
de lotjament damb esdejoar e dus min-
jars en béth un des restaurants par-
ticipaires en aguesta iniciatiua. Sense
dobte ua prova qu’en tot somar es-
forci, tot eth sector ne ges beneficiat.




ER OCCITAN
BOSSOST

PROPRIETARI/ARIA:

MARC PEDARROS

AN DE FONDACION: 2001
TIPE DE CODINA:

DE MERCAT O PRODUCTE FRES
ESPECIALITAT: : -
CAMBI DE CARTA CADA

PRETZ MIEI PER CUl

30 EUROS.

PLAT FAVORT

ERA CODINA 9

PROPRIETARI/ARIA:
CARLOS SANTLLEHY.
AN DE FONDACION:
1977.

TIPE DE CODINA:
TRADICIONAU
ARANESA.
ESPECIALITAT: OLHA
ARANESA.

PRETZ MIEI PER
CUBERT: 35 EUROS.
PLAT FAVORIT: PATE.
ADRIA O
SANTAMARIA:
ANDUS.

PROPRIETARI/ARIA:
MANEL GIL.

AN DE FONDACION:
1978

(originariament en 1970)
TIPE DE CODINA: DE
MERCAT E PEISHI E
MARISC FRESC.
ESPECIALITAT: PEISHI
ATH HORN.

PRETZ MIEI PER
CUBERT:

35 EUROS.

PLAT FAVORIT: LOP
DE MAR ATH HORN.
ADRIA O
SANTAMARIA: ANDUS.

PROPRIETARI/ARIA:
FRANCISCO BRUNA.
AN DE FONDACION:
1983.

TIPE DE CODINA:
TRADICIONAU
ARANESA.
ESPECIALITAT: OLHA
ARANESA.

PRETZ MIEI PER
CUBERT: 25 EUROS.
PLATO FAVORITO:
OLHA ARANESA.
ADRIA O
SANTAMARIA:
SANTAMARIA
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que se saboregéren en maridatge reiau entre
era infanta Elena e Jaime de Marichalar non
ei un edart. Enta Juan Antonio Serrano, aguest
aunor demostre eth bon niveéu dera codina
aranesa. “Auem establiments a pruméra linha,
e ago ei forga important’, destaque. Sustot
pr'amor qu’agd genére ua bona competéncia
qu'obligue eth sector a ua constanta evolu-
cion. Abans heégem referéncia ara projecci-
on que s'a artenhut balhar a un plat coma
era 0lha aranesa. Un plat umil ath que se li
an daurit es portes des melhors cartes. Un pro-
ceés invers a seguit eth caviar. Es esturions
hé relativaments poc temps que naden ena
piscifactoria de Les, mes es codiners ja s'an
het son aguest producte. En 2006 ja se ce-
lebréc damb succes era Prumera Jornada
de Codina en Aran d'Esturion e Caviar. He-
ge sonque un an que se comengaue a comer-
cializar eth caviar, ¢d que demostre que er en-
granatge foncione ara perfeccion e que tot eth
sector a clar qu‘'era soma d'esforci ei era
melhor garantia de succés. D'excelléncia. Atau,
quan es aigties cristallines deth Garona co-
menceren a dar aguesti saborosi fruts, tota era
ostaleria se’'l hec son. Ere un reclam més.
Un aute. “E se ve que non ei bric facil de co-
dinar er esturion’, avertis Serrano. Més es
codinérs s'an implicat tant ena introduccion
d’aguest peish (un des mes ancians qu‘an
arribat enquias nosti dies) enes menus qu'ela-
boren coma, per supausat, ena deth caviar Na-
carii que ges de Les e que des d'un bon prin-
cipi a estat forga avalorat pes paladars mes si-
barites. Semble que ja non cau importar eth
plan car caviar iranian enta saborejar agues-
tes diminutes pérles neres.

Dilhéu era clau deth succes dera codina
aranesa I'auem d’anar a cercar ena auta ban-
da dera termiéra francesa. Non tant perqué
aguesta age influenciat era codina aranesa
damb productes tan avaloradi coma eth pa-
té o es pescajés, senon perqué s'a prenut bo-
na nota deth savoir faire francés ena promo-
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cion des productes autoctdns enquia impreg-
nar-les d'un prestigi. D'un cért glamour. “En-
quiar an 1948 depenérem forca de Franga
pendent forga mesi ar an e agd non sonque
influenciéc ara codina, més tanben ara ma-
néra de comprener-la“. Estonantments, ara,
forga clients vien dera auta banda dera ter-
miéra. “Un des prumers reclams éren es res-
taurants de codina tipicament espanhola deth
Baish Aran. Més ara s'a dat un pas ta dela e,
per exemple, era darréra edicion dera Mostra
Gastronomica dera Codina Aranesa de Tardor
deishérem estonadi as francesi pera grana va-
rietat de receptes damb lit que se serviren
en ua vintea de restaurants, donques eri apré-
cien forga aguesta carn”.

Ei sonque ua des moltes activitats que por-
te a térme un sector forga actiu en constan-
ta evolucion (vedetz desglossament). Aci non
s'i valen polemiques esteriles coma era dAdria
e Santamaria, més rigor, qualitat e trabalh. Era
potenta maquinaria deth torisme non va sole-
ta e plan segur qu’Aran lute enta pr'amor
que toti volguen repetir.
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PROPRIETARI/ARIA:
DOLO, ISAY PILI
ESTAMPA.

AN DE FONDACION:
1972.

TIPE DE CODINA:
TRADICIONAU
ARANESA
ESPECIALITAT: OLHA
ARANESA.

PRETZ MIEI PER
CUBERT: 25 EUROS.
PLAT FAVORIT:
PAELHA/TORTILHA DE
TRUHES.

ADRIA O
SANTAMARIA: AMBOS

PROPRIETARI/ARIA:
GUSTAVO E MARIA
JOSE.

AN DE FONDACION:
1981.

TIPE DE CODINA:
MONTANHA E
INTERNACIONAU.
ESPECIALITAT: LIT.
PRETZ MIEI PER
CUBERT: 35 EUROS.
PLAT FAVORIT:
“SUQUET’ DE PEISH.
ADRIA O
SANTAMARIA: ADRIA

PROPRIETARI/ARIA:
EDUARD GELI.

AN DE FONDACION:
2002.

TIPE DE CODINA:
TRADICIONAU
ACTUALIZADA.
ESPECIALITAT:
ANCIAM TEBI DE
MISHARNONS DAMB
POMA, ESCARES
CARAMELIZADES E
PORCETH CONFITAT.
PRETZ MIEI PER
CUBERTO: 28 EUROS.
PLAT FAVORIT:
ANCIAM DE TOMATA
DAMB CEBA TRENDA E
ESCAROLA DAMB
OLIVES NERES.
ADRIA O
SANTAMARIA:
MANOLO DE LA OSA.
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ANDRES VIDAL ESPANA

MARIDAT DAMB MARIA JOSE, er oteler e restaurador Andrés Vidal Espana a 3 hilhs: Albert, Pol e
Marc. Ei eth proprietari deth Restaurant Casa Irene, der otel que porte eth madeish nom e des plan
coneishudes “Bordes dera Artiga” en Arties.

Coma sigueren es sons inicis en mon
dera restauracion, quin siguec eth
son prumer negoci?

Ben, tot comencéc de manera natu-
rau laguens de casa pramor qu'‘ena
casa pairau, a on viuiem, era mia mair
daue minjars tas trabalhadors. Més
tard, eth 4 de deseme de 1974 dau-
rirem un restaurant tamb ua capaci-
tat enta 25 persones e actuaument n'i
caben 80, e aquiu comencec tot. To-
tun, abantes, en 1971 deja dauem lot-
jament ena part nauta deth restaurant
a on auiem 15 abitacions damb 3 sa-
les de banh. D'alavetz enga non auem
deishat de hér reformes, ua enan 78,
e ua auta en an 87 e, era darréra, que
la renauirem pregondament, se hec
en 2004. En an 2000 herem es bor-
des dera Artiga, un locau que sonque
la hém a servir, exclusivaments enta
hér banquets donques era sua ca-
pacitat ei enta 200 persones.

Quini sigueren es prumers plats que
meteren ath dessus dera taula deth
restaurant?

Ben, jo era joendt, deuia auer 8 ans,
mes rebrembi plan ben tot lo que
hégem a servir ena codina e eth min-
jar que dauem, qu’'ére basicaments
era 0lha, es pates, tartes tatin, eth
civet de sangliér, trueites, eca. Codi-
nauem ¢o qu‘auiem pr’ amor que
pera termiéra ére proibit passar cap
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tipe d’'aliment pendent forga temps
e er aprovediment qu‘arribaue ena Val
viege de luenh, per aquerd que des-
coneishiem eth confit, eth magret, ar-
manhacs, eth foie gras, eth lit o era di-
uersitat de hormatges francesi. Re-
brembi qu’es prumers magrets que
passe pera termiéra les aui de por-
tar amagadi ath darrér deth coche.
Alavetz, qu'ére molta era diferéncia
entre era diuersitat de minjar e era
riquesa d'aliments deth Sud de Fran-
ca e era Val d’Aran. Enta méter un
exemple, non he guaire trapé un ma-
gret en promocion en Mercadona
de Malaga, e sd convengut que quan
la servirem per prumer viatge en Ca-
sa Irene non ére bric coneishut ath
long de tota Espanha. Aué en dia as
ua diuersitat de productes plan grana
mes qu'alavetz es productes éren es-
cassi e dificil d’ artenher-les, arren a
veir damb ara, que se vos uns asper-
ges deth Perd les as |éu ath moment.

...Alavetz, trabalhatz damb pogui
productes autoctons.

Passen varies causes; que i a produc-
tes que se hén ena Val, com er es-
turion e que, en cambi, nosati l'auem
de crompar en Mercabarna a non
éster qu'ages un servici dirécte. To-
tun, sai qu'actuaument i comencen
a auer iniciatives enta hér producte
autocton, causa forga importanta se

per Anna Geli
FOTOS: MIKEL ARISTREGI

tiem en compde qu’era identitat d'ua
térra se meérque non sonque de for-
ma culturau senon tanben de forma
gastronomica. Se me demanes d'a on
ei era langoissa que metes laguens
dera 0lha, donques i aurie un con-
flicte, pr' amor que pot ester que si-
gue fabricada ena Val mes qu’eth por-
cetdilhéu ei d'Osca. Totun, es produc-
tes dera Val que jo hésqui a servir son,
plan segur, aqueri que jo pogui artén-
her coma es misharnons, o tanben, se
parlam dera terra occitana, donques
forga des meéns produces son tanben
heéti en Gers. D'un aute costat, se vos
aufrir un vedeth enta 200 persones
as d’'anar a cercar eth producte deho-
ra mes agd non vo cap dider que tra-
pes un producte de mens qualitat. To-
tun, pensi que cau préner iniciatiues
enta heér productes que se fabriquen
ena Val e me conste que poga poc
aco ei en tot her-se.

...En quin moment dera sua vida de-
cidic dedicar-se completaments ara
ostaleria e ara restauracion?

Pr’ amor que jo non & vist arren més,

"ei a dider, non sai cap s'era vida de

metge ei meés o mens polida. Ja de
plan petit, quan auiem era fonda, es-
dejoava damb persones ath cant que
non coneishia d'arren, e peth ser, quan
tornaves der estudi, qu’éren ues au-
tes persones. Co qu'ei cért ei qu’ ac
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entrevista

trapes tan normau qu’a viatges te
demanes s'i a quauquarren meés que
non sigue ostaleria. En aqueri ansi au-
ec un moment de molta necessitat
ena Val d'’Aran e rebrembi que béth
viatge auia dromit en humarau pr'amor
qu’ era mia mair auie logat era mia abi-
tacion entas toristes.

...Alavetz donc, i a quauquarren
en aguesti moments que non si-
gue era ostaleria ena sua vida? A
qué dedique eth temps liure, a béra
aficion?

Gaudisqui forga damb eth mén tra-
balh, més era aficion més grana qu'e,
que son es mens hilhs e ara qu'ei quan
comenci a viatjar tamb eri. Eth hét
de compartir quinsevolh ahér tamb
eri e damb era mia hemna donques
qu’ ei g0 que més me shaute. Dem-
pus tanben cagi, mes jamés a¢ cam-
biaria per het de poder éster damb es
mens hilhs, ua causa que dilhéu es
mens pairs non ac poderen hér damb
jo, pr' amor que quan es mainatges
auiem hésta en estudi, donques en
casa ére quan auiem meés trabalh. Ara
donc, damb era mia hemna ¢o que
mes mos shaute qu'ei viatjar amas-
sa damb es mainatges.

E en un d’aguesti viatges, aura pas-
sat dilhéu peth restaurant de Ferran
Adria. Quina opinion a sus es darre-
res pollemiques qu’i a auut entre
Adria e Santamaria?

Oc, e estat en Bulli e coneishi a Fer-
ran Adria e a Santi Santamaria. Era dis-
crepancia que i a auut darreraments
non ei cap naua, mes qu'ara s'a hét
publica, més pensi qu'aguestes dis-
crepancies merquen tendéncies ena

aran ath dia
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ANDRES VIDAL:

“Aué passe que i a estudiants que volen imitar a
un Ferran Adria mes que non te saben pas hér
ues dentilhes, e aquerd pensi qu'oc qu'ei un

probléema”

codina, e ta jo Adria ei com Picasso,
encara que Picasso non t' agrade bric.
Era codina de Casa Irene ei classica
pr‘amor que jo tostemp & defenut qu’
era codina merque eth loc, era tér-
ra, e merque era identitat d’ un loc,
encara que la modifiques coma vol-
gues. Eth probléma ei quan tu vos imi-
tar a un Santamaria 0 a un Adria, e aué
passe per exemple, que i a estudiants
que volen imitar a un Adria meés que
non te saben pas hér ues dentilhes,
€ aquerd pensi qu'dc qu'ei un pro-
bléma.

Ei sabut qu’auer un negoci de co-
dina ei forga sacrificat, enquia quin
punt n’ei? E per qué? S’a de pas-
sar tot eth dia laguens dera codina?
Ben, non, non cau que sigues tot eth
dia laguens dera codina, mes sonque
i a d'auer un factor peth dessus des
auti mestiers e qu'ei que t'a d’agradar
perque senon oc qu‘ei un des sacri-
ficis més grani que pos arribar a heér,
pr' amor que dediques es moments
mes apassionants dera tua vida en tot
compartir-les tamb es auti. Es Nadaus,
per exemple, les as de compartir damb
es clients, e coma didia abantes, non
coneishes cap practicaments arren
mes que non sigue era ostaleria. Era
nosta manéra de foncionar non ei cap
com ua gran cadia, senon que no-
sati compartim pendent tot eth dia eth
noste temps tamb es clients. Agd donc
€i ua passion, e senon t'agrade, tard
o d’ora acabes per deishar eth ne-
goci. De hét, desde que comence a
trabalhar ena cdsta damb 14 ans en-
quiara, non pos arribar a imaginar era
quantitat de negocis de restauraci-
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on que & vist barrar, daurir, pujar o
baishar. Quan comence ena escola
de ostaleria en Girona a estudiar ges-
tion de minjador, qu’érem 36, aca-
bérem 8 e aué continuam 3. Ei un
mestiér molt dur.

Pendent toti es ans qu’eth restau-
rant a estat dubert, auetz auut un
plat que jameés I' auetz cambiat?
Cambiam era carta cada sason, més
que i a plats que non les podem cap
tocar donques que i son des deth co-
mengament, coma per exemple es
catles marinades que les hérem eth
prumer dia que daurirem eth restau-
rant e encara i son, o er aperitiu de
boder damb anchoves, que tanben lo
meteérem ath comengament e jameés
l'auem cambiat, o eth paté.

Quin ei eth preétz miei deth restau-
rant e quin ei eth plat meés car?
Auem un menu de 32 euros entara
gent der otel, més tanben auem es
menus degustacion qu’oscillen ath
torn des 50 éuros. Totun eth prétz mi-
ei vire ath torn des 40-45 éuros. Eth
plat mes car qu'auem ena carta de-
pen deth moment der an. Un romb
lo pos trapar en mercat des de 20 &u-
ros enquias 59 éuros eth quild.

Quina evolocion a auut era codina
ena Val? Pense qu'eth client sonque
ei coneishedor des productes tra-
dicionaus o aué en dia ei coneis-
hedor dera grana varietat culina-
ria e exotica e a deishat més de cos-
tat es productes tradicionaus?

Ena Val d’ Aran i aléu 240 restaurants
e es clients son coneishedors, janon

sonque deth restaurant senon que
ja saben a on cau minjar era olha
aranesa, a on cau minjar ua raclet-
te, 0 a on cau minjar lo nau d'un o der
aute restaurant. | a com ua especia-
lizacion des productes en cada res-
taurant. Totun, jo en casa & productes
tradicionaus com era 0lha, civet o eth
potch damb vin, mes jo dilhéu non so
representatiu coma aqueri que son-
que hén codina tradicionau. Jo & cli-
ents que vien a minjar era olha cada
an e tanben clients que me dema-
nen ce qu'ei lo que & hét de bon.

Ei diferent eth client que ven en iuém
o en ostiu?

Oc, ei diferent e depen deth produc-
te qu'ages en mercat en aqueth mo-




ment. En iuérn pos trapar eth lit for-
¢a bon pr'amor qu'en iuérn eth pro-
ducte tanben se manten mielhor, men-
tre qu’en ostiu trapes es asperges,
es verdures, eca. Prumer tadaptes ath
producte, ara tanben cada viatge mos
auram d'adaptar ath prétz. Totun, quan
mes a prop pogues crompar eth min-
jar tostemp ei mielhor.

Aguest restaurant ei coneishut, en-
tre d’autes causes, pramor que i a
estat eth Rei, rebrembe eth prumer
viatge que venguec a minjar?

Eth Rei venguec tath restaurant quan
encara ére princep en an 74, e eth
darrer viatge qu’'a tornat, que hege for-
¢a temps que non venguie entara
Val e qu‘a jo personauments m'a het

ua illosion e un aunor enorme, a es-
tat aguesta primauera passada.

Ta on pense qu’evolucione era co-
dina?

Cada viatge pensi qu’era codina se-
ra meés sana. Sana, tradicionau, e damb
productes mediterranéus. Eth sisttma
dera gent ara ora de minjar tanben
a cambiat, sustot pramor qu’era gent
se cuede forga, e forga viatges se
demane un plat enta compartir, €
aquerod non supause ua repercus-
sion economica negatiua tath restau-
rant, senon qu'eth client se cuede més,
e tostemp cau adaptar-se. D’'un aute
costat, ei cért qu’abantes anaues en-
tath restaurant un viatge cada molt de
temps e en cambi ara s'i va soent.
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entrevista

Es vacances son es prumeres vic-
times dera economia familhara quan
aguesta non ei massa abondiua.Qué
pense que cau cambiar enta non
perder ada aquera gent que mos vi-
siten e ath temps fidelizar-les?

Era Val d’ Aran que s'a de reinven-
tar. Es restaurants, excepte béra ex-
cepcion, ém un complement deth
torisme. Era gent ven a esquiar e tu es
un complement, ven a jogar a golf e
tu es un complement deth camp de
golf. Ei a dider, era gent ven a hér ua
activitat que li agrade e ath temps tu
sonque acabes en tot éster un com-
plement. Eth probléma en ostiu, per
exemple, ei que nosati non auem 5
camps de golfta que sigue era “Val d
Aran deth golf, ne un port aventura,
per dider quauquarren. Ei a dider,
actuaument es ribéres que s'an espe-
cializat an estat era deth Palhars damb
es esports d'aventura o era de Boi
damb es gleises. E ei per aquero qu'era
Val a de besonh especializar-se en-
ta que sigue lidér en lo que sigue, era
mes grana, era mes polida, o era mes
moderna.

Eniuérn auem ues pistes d' esqui que
son de prumera qualitat, més ath
temps auem era espasa de Damocles
qu'ei eth cambi climatic. Fin finau, s'es
sasons d’ iuérn son mes cuertes e
en ostiu non auem uns atractius toris-
tic forti, tot aquero anara en detriment
de qualitat dera ostaleria pr'amor que
deishes d'ester competitiu. E sustot
tanben ester ath cant dera adminis-
tracion, independentament deth co-
lor politic que i hage.

Aué en dia i a molta competéncia mon-
diau tamb naui mercats e viatges a
baish cost. Cau anar toti com un punh
enta auer mes forga.
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QUE SE COTZ ENES CODINES?
QU'El ENTA LECAR-SE ES DITS
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per Alba Orrit
FOTOS: MIKEL ARISTREGI

DE GENERACION
EN GENERACION
Angela Unos, 61 ans

Aguesta vesia naturau de Bagergue
aprenec a codinar damb era sua famil-
ha, trobe qu’era codina non sonque
forme part dera subervivenca des fa-
milhes, senon que tanben pot arri-
bar a éster un passatemps forga agra-
diu, enta pr'amor d’agd compartis
damb nosati diuérses recéptes damb
era ajuda dera sua arrehilha Ariadna
e mos comente quin eére eth menu
tipic d'un dia de hésta major, quan
s'amassaue tot eth poble e minjauen
toti amassa. “Damb eth mén d6me e era
mia mair dauri un restaurant, es méns
hilhs an seguit era tradicion, e per
¢0O que veigui es mies arréhilhes tan-
ben i mostren un interés especiau e
mos ajuden forga” Era sua mair, amas-
sa damb d’autes hemnes deth poble,
siguec qui li ensenhéc a codinar, li trans-
metec totes es coneishences e I'aju-
deéc a amiar enta deuant damb eth ne-
goci. “Normauments enes cases i auie
bestiar, garies, un huart, e damb agd
qu‘anauem en tot her. Ath dela d'agd,
en cada casa se hege pan cada 15 o
20 dies. Podem dider que toti auiem
forga recorsi a despiéch qu’a viatges
es incleméncies deth temps mos jo-
gauen males passades”

AGUISAT D’ANHETH DAMB
CEDES E MISHARNONS

Ingredients:
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Es confitures mes artesanaus an gescut dera
recodina casaléra enta convertir-se en un des
productes estela qu'aquerissen es toristes
que visiten Aran. De poma, de jordon,

d'ahraga...

- Carn d'anhéth
- Carrotes

- Pebe

-Sau

- Oli

- Haria

- Misharnons
- Cedes

- Alh

- Ceba

- Apit

- Tomates

- Aigua

Preparacion:

Se met un shinhau d'oli en ua coqu-
¢ela plan grana e se fregis era cam. Quan
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ei totauments daurada s'i tire un shin-
hau de pebe peth dessts. Seguida-
ments se he un sofregit damb ceba tal-
hucada, carrotes, tomata, apit e alh.
Dempls se corbis d'aigua e s'i higen
es misharnons, en tot deisha’c borir
tres quataus d'ora; enquia qu'aguesti
siguen plan trendes. Un cop hét ago,
meteram es cedes (un veire o dus
ath gost de cada persona) en tot de-
ishar-les borir 5 menutes. Quan jason
presti veiram qu’er aguisat demore un
shinhau clar. Cau espessir-lo en tot di-
luir haria e aigua en un veire enta dem-
pus higé’c en madeish aguisat enta
prmor que se code era haria.
Demoraram ues menutes enta
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qu'era carn demore plan tendra e ser-
viram. S’en tot gusta’c mos semble
qu'ei massa fort, Angela recomane hi-
ger-i un culher de sucre. Er aute truc
que james falhe ei assegurar-se qu'era
haria sigue de bona qualitat.

CREMA ARANESA

Ingredients:

- Un litre de l&it

-4 ueus

- sucre (250 grams)

- un shinhau d'anis ( un veire)

- maicena

Prumeér de tot cau méter a borir era ola
damb era leit e eth sucre, demps se
baten es ueus a part e s'i hig era ha-
ria. Fin finau s'amasse tot un cop bo-
ris era leit, € que cau bolegar contin-
huadaments enquia que vedem qu'era
massa ei espessa, s'aguesta boris ei
que deja ei coduda, alavetz sonque
manque dispausar-la en casserole-
tes o siétes individuaus o ben en un
recipient gran. Ancianaments era
créma non se dispausaue es recipi-
ents individuaus, meés que se metie en
ua sieta grana. De hét ére forga comu-
na enes heéstes e damb ua culhéra gra-
na era gent se servie. Angela explique
es diferéncies que i a entre era créma
catalana e era créma aranesa: era ara-
nesa non porte sucre caramelizat peth
dessus. “Enta dar-li aguest gost dog
e gormand nosati i higiem clara de ueu
montada damb sucre e hégem pe-
tites garnidures peth dessus. Es go-
jates deth poble mos ac passauem plan
ben adornant-les. Mos i podiem pas-
sar forga estona en tot guardar qui
I'adornaue milhor”

OLHA ARANESA
Ingredients:
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- Aigua-

-trog de porc (arrasteth, morro , pés)
- carn d'anhéth

- carn salada

- oli

-sau

-truha, caulets, beletes, carrotes, apit,
cedes, cedes becuts, dentilhes, mon-
geta trenda
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- fidéus o arros

Angela comente qu'era dlha aranesa
ere entas dies de cada dia, enta suber-
viuer. Ere ua manera de minjar fort e
san tas longui e durs dies d'iuern. E
qu'ath contrari d'aué en dia, non s'i hi-
gie autant de minjar, senon que més
leu, ere un amas d'ingredients que i
auie per casa, tant de carn coma ve-

getaus. Per aguest motiu i autant de
receptes d'dlha coma casesi age. “To-
ti es ingredients qu’éren 100% ca-
salers”. Se meten amassa toti es ingre-
dients ena coquela e se hé a borir.
Quan ei tot prest s'i hig un por-
cion de bulh nere o costelha de porc
confitada ath dela des pilotes, que
se hen damb pan, ueus, lard e alh.
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Se hé a coder ua estona més (enta
qu'eth resultat sigue excellent cau que
borisque un minim de 3 ores) e fin fi-
nau ja se pot servir. “Ancianaments se
hége a minjar en granes quantitats e
ath dela damb oles granes, de sorta
que se podie dinar e sopar ¢o de ma-
deish pendent un parelh de dies sen-
se cap tipe de probléma. Era olha

Nativitat Cadena,
de 78 ans, damb

es sues garies. Ei
ua bona codinéra.

qu'ere un d'aguesti plats de recors. Se
heége damb oles de her colat damb ca-
pacitat enta quinze o vint litres”,

PESCAJONS

Ingredients:

- haria

- leit

- sucre

-aigua

- ueus (en podga quantitat)

Es passi entad aguesta recepta tala-
ments coma comente Angela que son
plan simples: se baten es ueus e era
l&it e fin finau s'i hig era haria e eth
sucre. “Ancianaments non s'i higie
ne Ihéute ne cap tipe de substancia
edulcorant, eth resultat qu'ére impres-
sionant, minjar san e bon, sonque ére
de besonh era abiletat d'aqueth que
s'encargaue de coder era massa liqui-
da ena padena”.

TRUHADA

Aguesta recépta ei dilhéu ua des mes
simples que i a en Aran e que s'uti-
lizaue damb normalitat, enes cases
s'acostumaue a hér truhada enta so-
par.

Ingredients:

- 1,5 litres de leit

- 1,5 litres d'aigua

- truhes

Se hé a borir era léit e era aigua damb
truhes, quan ére tot codut s'i higie
un shinhau de troci de pan peth des-
sus e ja se podie servir ena taula. “Ve-
detz quina cantierada de minjar, san e
bon, sense besonh de tanta moder-
nitat! Aué en dia aguesti plats que
se perden, era joenessa non acostu-
me a codinar talaments coma ac he-
gem es dera mia generacion’, ditz An-
gela.

S e
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DETH CORRAU
ARA COQUELA
Nativitat Cadena, 78 ans

Nativitat Cadena ja he léu 55 ans que
demore ena Val d'Aran. Venguec per
trabalh e aci coneishec ath son dome.
“Causes deth destin, era val que me
demoraue dempds de hége temps”
comente damb un arridolar sincer. “Léu
m'i trobé coma en casa e siguec for-
¢a facil apréner tant era lengua co-
ma es costums mes arraitzades. Ara
ac & tot aci, ja ei casa mia”

Explique qu‘ena Val a tostemp es-
tat tradicion qu'en cada casa i aues-
Se un corrau o un gariér, donques es
familhes s’abastauen ada eres ma-
deishes. “Eth clima e es condicions
economiques propiciauen qu'era gent
cultivésse verdures e auesse animaus
entath propri consum. En casa nosta
auiem conilheéres e es mens hilhs s'en-
cargauen autan dera neteja coma de-
ra alimentacion des besties. “Pos con-
dar quines casserolades que hegem,
es conilhs minjauen léu mes que no-
sati”.

Eth conilh tanben se pot heér ara
grasilha, en tot chauchar-lo un shinhau
damb oli e alh e hér-lo a coder, més
Nativitat, qua quate hilhs e quate ar-
rehilhs, sap qu'ara mainadera li agra-
de més “minjar ua carn trenda d'ua co-
quéla o d’'un aguisat que non pas ros-
tar era carn héta ena grasilha”

CONILH ARA COQUELA
Ingredients:

- 1 conilh

-1 ceba

-sau

- 1 parelh de carrotes
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Sabem qué aufrissen es restaurants, mes...
Qué se cotz enes codines? Auem verificat
era perviuéncia des receptes mes
tradicionaus. Codinéres anonimes mos an
explicat es sons secréts mielhor sauvadi.

- 1 cabega d'alh

- 6 culhers d'oli

- ua huelha de laurér

- misharnons (a escuélher) .

Se pren eth conilh ja espegat, se sa-
le e se li hig un punt de pebe. Dem-
pus lo fregiram enquia que prene co-
lor, en tot assegurar-mos qu’er oli
sigue plan caud. Pot trigar de 10 a 20
menutes, en tot depéner deth celh
des talhs. Dempis s'i hig un veire d'ai-
gua cauda e se boce era coquela, en
tot deishar que se code e arribe a és-
ter trende. Aguest proces de cocci-
on trigue entre 25 e 30 menutes més.
Mentretant, se prepare a part un so-
fregit damb es misharnons e es ver-

Manuela Tersa, 72 ans

Aguesta vesia dArties de 72 ans
mos explique forga aimablaments
quina ei era mielhor manera
d'elaborar un bon civet casaler. Enta
Manuela eth gran secrét qu'ei era
qualitat dera carn. S'eth civet ei bon,
non i a cap sorta de complicacion,
assegure.

CIVET

Ingredients:

- carn de sanglier talhucada
- 1 parelh de cebes

- laurer

- timonet

- 1 copa de vin

-3 culhers d'oli

- carrotes

-un gran d'alh.

aran ath dia

dures e fin finau se dispause tot la-
guens dera madeisha coquéla enta
pr'amor que se code a huec lent pen-
dent 5 menutes mes. “Es misharnons
que se poden emplegar poden éster
de tot tipe”. Agod oOc, s'escuelnem mé-
ter-ne de sequi mos cau éster cons-
cienti que s'an d’estovar prumer la-
guens d'un bol damb aigua forga cau-
da (non cau arribar ath punt d'ebu-
llicion) e, Iéu en mieja ora, les au-
ram presti enta higer-les ara coqué-
la. Un aute proces que podem heér
damb es misharnons s’aguesti son
shuts ei toconar-les e utilizar eth po-
vas coma espécia e condiment enta-
ra carn de conilh.
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Era influéncia dera
codina francesa ei
evidenta en molti
des plats tipics,
coma eth pate.

- Un culhér de pebe en gran

-un gra dall.

- una cullerada de pebre en gra

Que cau macerar era carn pendent 24
ores damb ceba, carrotes, grans de pe-
be sencer e un gran d'alh. Enta con-
dimentar, es espécies qu'empleguen
ena sua familha son un shinhau de ti-
monet e huelhes de laurer.

Un cop estovat s'a d'escorrer en-
ta pr'amor que deishe anar un bol-
hon. Dempus, era carn se passe per
haria e se fregis damb un shinhau d'0li.
Es verdures que sauien introdusit en
un principi tanben se hén a coder ena
padena. S'i hig un goterér de vin enta
dar-li un shinhau d’ardma e de sabor.
Passades ues bones ores e un viatge
ben codut se pot méter ua petita quan-
titat de chicolate nere enta dar-li eth
punt finau. Eth civet ei ua carn qu'a d'és-
ter molt ben héta e coduda enta poder
servir en taula, donques normauments
era carn de caga acostume a éster
un shinhau mes forta que de costum.
En casa sua tostemp se n'a het. To-
tun, aué en dia, mos comente Manu-
ela, jano’'n hé tan soent. “Non ei un plat
que se pogue recomanar a toti, segon-
tes quina gent grana ja no’n podem
gaudir. Ei fort e coste de digerir. Jo ma-
deisha he ans que no’'n pogui préner
e coma qu'es mens arrehilhs an d'au-
ti gosti, en casa de civet se’'n hé pogui
cops” Damb un chic de divertiment co-
mente qu'era gent grana e es mainat-
ges petiti an un paladar un shinhau mes
delicat entath minjar.

“Aué en dia ém massa harti e per
sort podem escuélher qué minjar e
qué non, mes quan ére petita e se pas-
saue hame, un bon plat de civet en
taula qu'alegraue a tota era familha”.
Ancianaments enes cases s'acostu-
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maue a codinar damb huec de lenha,
en casa de Manuela es causes non
eren cap diferentes, cada dia s'aluga-
ue eth huec, se non ére enta cauhar-
se ére enta codinar. “Damb es tempsi
que corren mos auem modernizat to-
ti, meés era qualitat de codina qu'au-
frie eth huec de lenha non mos lo
da eth gas ne era vitroceramica”. Quan
li comentam se cre qu‘era codina
tradicionau se pot arribar a perder que
respon damb decision: “En cas deth
civet ac dobti forga”

Rosa Maria Teixidé, 59 ans

Aguesta vesia d’Arties a era man trin-
cada ena elaboracion deth pate casa-
ler tipic dera Val. “Aguesta receptal'e
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Era Olha aranesa s'a convertit en eth tot un
signe d'identitat. Ancianaments, totun, qu’'éere
un plat umil, de diari, que non auie mes
pretension qu'era d'alimentar d’'ua maneéra

barata e contondenta.

recuperada des mens pairs, supausi
qu’eri 'extreigueren des mens pair-
sénhers; hé temps I'apuntéren en un
papér e jo simplaments m’e limitat a
seguir es instruccions qu'eri me de-
ishéren. Ei ua sort aué’c trobat. Ara era
familha tanben vo que jo les ac ensen-
he, pr'amor qu‘as meéns hilhs les en-
cante eth pate”. Rosa Mari ei consci-
enta qu'era recépta pot variar de ca-
sa en casa, pr'amor que non existis
ua d'universau enta tota era Val, de
tota maneéra non li hé arren compar-
tir era sua damb nosati.

PATE CASALER

Ingredients enta hér de 33 a 35 pots
de paté:

-3 kg. de carn magra

-2 kg. Lard

-1,5 kg. Carn de porcéth blanc

-1 kg. de hitge

-sau

-pebe

Se barrege tot eth cru e se pas-
se pera picadora. Se se v, s'i pot mé-
ter frigola o laurér. Comente qu'em-
plegue productes deth pais e que
les artenh en carnissaries especiali-
zades de Vielha que ja premanissen
productes ar engrés. “Eth poble me
semble massa petit enta arténher
aguestes quantitats de carn”. Eth pru-
mer pas un cop crompada era carn ei
meté'c tot en un recipient e higer sau
e pebe, de forma que se repartisquen
es condiments de manéra uniforme.
Un cop het ago s'a de méter enes pots
qu'utilizaram enta emmagazina’c damb
forga suenh. Ei important qu'era carn
sigue ben embotida laguens, que non
i age cap bossa d'aire. Un viatge ram-
plidi e barradi toti es pots se coden
ath banh maria pendent 2 ores e mi-
eja. Passat aguest temps se deishe he-
iredar en aigua enta evitar que cap pot
se trinque e ja auem eth pate casa-
ler het

ETH SINDIC DE GREUGES EN VIELHA

Atiera as persones eth deluns 30 de junh de 2008

Eth propléu deluns 30 de junh, Rafael Rib6, Sindic de Gréuges de Catalonha,
e d’auti membres deth son equip, seran en Vielha enta atier as persones que

volguen heér-les consultes o exposar-les es sues queishes contra es
administracions publiques

Er equip deth sindic atiera es visites des des 10 e enquias 14 ores e des 16.30
enquias 18.30 ores en CEIP Garona, carretéra de Betren, 78.

Per auancga cau concertar era entrevista en tot telefonar tath
900 124 124 o enviant un corréu electronic ta sindic@sindic.cat
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FOTOS: MIKEL ARISTREGI

Quin ei eth sabor d’Aran? Qiies-
tion de gosti. Era olha aranesa, plan
segur, qu’ei eth plat més coneishut
e arreconeishut, més n'i a forga d’au-
ti. Eth pate, non cau didé'c ei un des
productes estela. Son dus plats damb
tantes recéptes coma codineérs. Ca-
dun i aporte eth son punt personau.
Tanpoc podem desbrembar-mos de-
ratruhada o es caulets, qu'entath lec-
tor de dehora d’Aran dideram que son
truhes farcides e huelhes de caulet
farcit. Plats contondenti coma cau
en un territori de climatologia severa
e elaboradi damb productes autoc-
tons de sason. Era importancia dera
materia pruméra garantis era quali-
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Eth restaurant Casa Irene d’Arties siguec
escuelhut pera Casa Reiau enta servir eth
menu deth maridatge dera infanta Elena. Ua
prova mes qu'evidenta dera bona salut dera

codina aranesa.

tat des aguisats de carn de caga, es
misharnons o es trueites d'arriu. Se
mo n‘anam tas postres, un aute pro-
ducte d’inspiracion francesa qu'ei
tot un classic dera codina aranesa son
es crespeths. Sense deishar de cos-
tat ara créma aranesa, que non la cau
conféner damb era catalana, pramor
qu'a personalitat propria. E agd son-
que n'ei un tast. Pramor qu'era gas-
tronomia aranesa ei plea de sorpre-
ses. Ues son doces coma era con-
fitura de poma o de fruts deth bosc,
d’autes an graduacion alcoolica, co-
ma eth classic cassis e autanplan n'i
a de naui e exquisidi, coma eth cavi-
ar o era carn d’esturion. Enes res-
taurants aranesi s'i pdden trobar toti
aguesti productes tipics. Aguesti e for-
¢a d’auti. Eth bon moment culinari
d’Aran mos garantis un just equilibri
entre es productes autoctons e es im-
portadi d'autes cultures. Ath cap e ara
fin, es termiéres cada cop son mes re-
latiues en un mon globalizat.
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Ua copeta de cassis ei leu obligat en Aran.
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