
re
vi

st
a 

g
ra

tu
ïta

 d
e 

l’A
lt 

P
ir

in
eu

 i 
A

ra
n

Investiguem?
A l’octubre dediquem la 

revista infantil als formatges

Fogons del Pirineu
Aquest mes visitem 

la històrica Fonda Mas 
de Vilaller 

Joves amb talent
Anna Esteve guanya el 
V Premi Tecnològic del 
Pirineu “BDP Software”

n
ú

m
: 2

4
8

 · 
o

ct
u

b
re

 2
0

2
2

			   Laia Angrill,
	 jove, pagesa i defensora 
	 de les lluites rurals
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Cal retrocedir al segle XII aC per trobar les primeres 
civilitzacions que van aconseguir la forja del ferro. 
Abans es feien servir altres materials, com el bronze 

o el coure o, directament, la pedra i la fusta. Abans del segle 
XII aC, però, també se’n troben. Per exemple, amb la mòmia 
del faraó egipci Tutankamon es va descobrir una daga de 
ferro i aquest faraó és anterior al segle XII aC. D’on va sortir 
el ferro per forjar la seva daga? Doncs del cel, d’un meteorit.

Fet i fet, la principal font de ferro de l’antigor eren els 
meteorits. Com que no eren abundants, el ferro era un ele-
ment molt més valuós que l’or, ja que era igual d’estrany i 
molt més fort que aquest. Hi ha molts tipus de meteorits. 
Alguns són de composició metàl·lica i contenen importants 
quantitats de ferro i de níquel. És la manera de diferenci-
ar-los del ferro que trobem als jaciments de l’escorça terres-
tre: aquests tenen molt poc níquel o no en tenen gens.

Ens podríem preguntar d’on prové el ferro dels meteo-
rits. De fet, aquests meteorits poden provenir d’algun pla-
neta de tipus terrestre que va esclatar o que no va arribar a 
formar-se. El seu interior, com és el cas de la Terra, acumula 
els metalls de ferro i níquel. El ferro, de fet, és el subpro-
ducte de fusió de les estrelles gegants moribundes. Aquestes 
estrelles, abans d’esclatar en forma de supernova, produei-
xen els elements químics que van des de l’heli fins al ferro, 
a partir de l’hidrogen. Del ferro ja no poden passar, ja que 
si fusionem dos àtoms de ferro, en comptes d’alliberar-se 
energia, se n‘absorbeix.

En la mort de les estrelles més grans s’alliberen aquests 
elements pesants, com pot ser el ferro o el níquel, que des-
prés passen a formar part dels núvols, on es formen nous 
planetes. Així va passar amb la Terra: es va formar en un 
núvol d’hidrogen enriquit amb materials més pesants que 
provenien de la mort d’una estrella més antiga. Les prime-
res estrelles només contenien hidrogen i heli, però el sol i 
els planetes del sistema solar, contenen altres elements més 
pesants.

Així, dels cels ens arriben els meteorits metàl·lics (i no-
metàl·lics) i aquests acaben essent recollits pels homes, que 
poden transformar-los en eines, com la daga del faraó, o fins 
i tot venerar-los com a objectes màgics o sagrats, com és el 
cas de la pedra negra de la Kaaba, sagrada per als musul-
mans. De fet, hi ha una teoria que afirma que l’arrel “side-
ros” que dona nom al ferro en grec i a les estrelles en llatí, 
provindria d’una antiga arrel indoeuropea comuna, ja que 
el ferro de l’antiguitat provenia del cel, on eren també les 
estrelles. Però sigui així o no, el cert és que el ferro realment 
prové de les estrelles, perquè és allà on es produeix.

Quan hom es dedica a la dura tasca de la criança fa 
servir moltes sentències que es repeteixen a casa 
fins a l’avorriment. L’esperança és que aquestes 

frases, com un mantra, acabin quallant i els plançons 
s’esquerin ferms i amb el cap clar. Un dels meus man-
tres és que “la realitat és molt tossuda, i acaba per impo-
sar-se”. Però vet aquí que això ja no és cert. O almenys, 
no sempre, no al cent per cent i no per tothom. Al llibre 
Infocràcia, el filòsof coreà Byung-Chul Han detecta una 
patologia pròpia de la societat de la informació: la crisi 
de la veritat. Al nostre món digital -diu- les notícies fal-
ses i la desinformació construeixen un discurs alternatiu 
que no qüestiona la realitat, senzillament n’inventa una 
altra i la difon per tot. Això és el que fan el Sr. Trump i 
alguns com ell, i és evident que no els va malament. 

Aquí, en temps de fira, volia cridar l’atenció sobre 
una falsedat flagrant que vaig descobrir en una altra 
vida, molt anterior a la infocràcia: el Gruyère té forats.

Parlem d’un mite tant estès com fals. El Gruyère és 
un formatge de pasta dura, fet a la zona de Gruyère, a 
Suïssa… però el seu aspecte és compacte i no està ple 
de forats ni túnels cavernícoles. El formatge que té els 
famosos i reconeixibles grans forats és l’Emmental. El 
pobret, però, no té la fama que li correspon i que li ha 
arrabassat el veí Gruyère. Fins i tot hi ha fabricants que 
fan un formatge “estil gruyère” però el que imiten és 
l’Emmental! Penso que aquest és un bon exemple de la 
perversió de les veritats paral·leles.

Moltíssima gent imagina el gruyère com un format-
ge amb forats, igual que moltes persones creuen, mal-
grat la tossuda realitat, que la terra és plana. Atenció: El 
subtítol del llibre de Byung-Chul Han és: la digitalització 
i la crisi de la democràcia.

Ferro caigut del cel
///////////////////////////////////////////////////////////////////////
ENRIC QUÍLEZ · President del Grup de Recerca de Cerdanya

El Gruyère no té forats!
///////////////////////////////////////////////////////////////////////
ALBERT GALINDO · Guionista 
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JOVES

Enguany, des de BDP Software, a Puigcerdà, han tor-
nat a concedir un premi per incentivar la tecnologia 
al territori de tot el Pirineu. Aquest premi, concre-

tament, està basat en els treballs de recerca de 2n de Bat-
xillerat de temàtica tecnològica: és el V Premi Tecnològic 
del Pirineu ‘BDP Software’. 

El Jurat del Premi, format per persones qualificades 
de l’empresa BDP Software, després d’una acurada deli-
beració, ha considerat guanyador el treball titulat Cada 

gota compta! Estudi de l’eficiència del reg a la Cerdanya. L’au-
tora és l’Anna Esteve Gallifa, de Puigcerdà, alumna de 
l’IES Pere Borrell. 

Segons paraules de l’autora, “partint del neguit de 
saber quin és el funcionament dels sistemes de reg de la 
comarca, aquest treball cerca quins són els factors que 
podrien determinar una millor eficiència del reg. En pri-
mer lloc, explica quins són els motius teòrics pels quals 
reguem. En segon lloc, es fa un estudi del reg a la co-
marca. [Finalment] [...] el projecte pràctic consisteix en 
l’elaboració d’un sistema que simula el funcionament d’un 
reg intel·ligent a partir de les dades que s’obtenen d’uns 
sensors”. 

El Jurat en destaca l’ús original que ha fet servir l’au-
tora de diferents tipus de tecnologies molt diferents per a 
elaborar el projecte. 

El premi està dotat econòmicament amb 600 euros, 

juntament amb un trofeu commemoratiu i va ser lliurat 
en un sopar celebrat el passat dissabte 17 de setembre a 
Puigcerdà, en presència de la guardonada, de l’alcalde de 
Puigcerdà, Albert Piñeira, que li va fer entrega del premi, 
així com de membres de l’empresa organitzadora, BDP 
Software.

Anna Esteve guanya el V Premi Tecnològic del Pirineu 
////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
REDACCIÓ · Puigcerdà

 Albert Piñeira (alcalde de Puigcerdà) i l’Anna Esteve (guanyadora).
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CONCURS6

Els participants ja poden registrar-se a través del web 
www.amicdirectes.cat i participar en la primera 
edició d’aquest concurs, impulsat per l’AMIC, cen-

trat en la creació de continguts audiovisuals. 
“AMIC-Directes, creadors de continguts en català” és 

un concurs de creació de streamings en línia per a joves, 
que dona el tret de sortida per primera vegada, buscant 
els qui seran els pròxims streamers de parla catalana. Les 
inscripcions estan obertes per estudiants de segon cicle 
d’ESO, Batxillerat i CFGM dels diferents territoris de 
parla catalana. Des del 27 de setembre de 2022 i fins al 
2 de desembre de 2022 els estudiants que vulguin parti-
cipar es poden registrar a través del web www.amicdi-
rectes.cat.

AMIC-Directes: Llums, càmera en directe... Acció!

Amb aquest concurs es busca impulsar l’ús del català en-
tre els joves de segon cicle de Secundària, Batxillerat o 
Cicles Formatius de Grau Mitjà, mentre experimenten 
amb les plataformes digitals en tendència de manera se-
gura. A més, s’ha volgut distingir entre dues categories: 
Actualitat i E-Sports, perquè els joves puguin sentir-se 

còmodes i crear continguts amb les temàtiques que més 
els hi agraden. 

AMIC-Directes aposta pels creadors de contingut, els 
quals acompanyaran als estudiants a través de les xarxes 
socials, tutorials o inclús classes magistrals. D’aquesta 
manera els joves incorporen la llengua al seu dia a dia i 
normalitzen l’ús del català. Alguns dels mentorns seran 
Laia Gufolove, streamer en videojocs; Gal·la Martí, in-
fluencer de temàtica Lifestyle; Norman López, streamer 
de simracing, gaming i esports; Elia Perinwinkle, actriu 
de doblatge i streamer, entre d’altres.

El funcionament

El concurs es desenvolupa a través del web www.amicdi-
rectes.cat, un punt de trobada on, a més de publicar-hi 
els seus directes, els participants podran trobar-hi pín-
doles informatives que els ensenyaran a crear contingut 
i enllaços d’interès. 

AMIC-Directes posa a disposició dels alumnes 10 
tutorials on podran aprendre-ho tot sobre el streaming, 
des d’il·luminació i enregistrament fins a les funcionali-
tats de Twitch, YouTube i Discord. 

Arrenca la primera edició d’amic-directes, el concurs 
de creació de continguts en línia en català
////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
REDACCIÓ · Barcelona
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8 EMPRESA

Pyrénées Andorra celebrarà el dia 11 d’octubre 
la jornada “Mirada al futur”, un espai de debat 
i reflexió al voltant de les persones, el retail, la 

gastronomia, la sostenibilitat i l’impuls de país. L’esde-
veniment s’emmarca en els actes de celebració dels 75 
anys de trajectòria i lideratge de la companyia.

Organitzada en col·laboració amb el comú d’An-
dorra la Vella, la jornada la inaugurarà el president de 
la companyia, Patrick Pérez, juntament amb el cap de 
Govern, Xavier Espot, i la cònsol major de la capital, 
Conxita Marsol. Comptarà amb 4 conferències temàti-
ques i 2 taules rodones.

La primera de les xerrades, titulada “La tempesta 
perfecta”, anirà a càrrec d’Álvaro Ortín, conseller de-
legat d’Enzyme Advising Group, qui abordarà aspec-
tes relacionats amb la transformació digital. El seguirà 
Laureano Turienzo, president de l’Associació Espa-
nyola del Retail, qui pronunciarà la conferència “Om-
niclient, el futur de les formes de consum”. La xef del 
Restaurant Sant Pau de Sant Pol de Mar i del Restau-
rant Sant Pau a Tòquio, Carme Ruscalleda, intervindrà 
en tercer lloc amb la ponència “Gastronomia moderna 
i saludable”.

Abans de la cloenda, amb la conferència “Créixer 
fent créixer” de Xavier Marcet, president de Lead to 
Change, se celebraran dues taules rodones on es deba-
trà sobre projectes sostenibles per a un país petit i ric 
en recursos com és Andorra, i de com des del Principat 
es pot emprendre i créixer amb projectes empresarials 
a nivell mundial.

La participació a la jornada, que tindrà lloc al Centre 
de Congressos d’Andorra la Vella, és gratuïta si bé cal 

inscriure’s a través de l’enllaç:
https://www.pyrenees.ad/web/mirada-al-futur

Més informació, acreditacions: 

comunicació.externa@pyrenees.ad

Tel. +376 390 500

Pyrénées Andorra mira al futur
////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
REDACCIÓ · Andorra
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A començaments de l’any 1972 
els germans Francisco i Este-
ve Bertran Rigola van obrir 

un taller de reparacions  al carrer 
Nord d’Alp. El Francisco treballa-
va de mecànic a França, l’Esteve ho 
feia amb el ferrer d’Alp i tots dos 
van pensar que el millor seria tirar 
endavant el seu propi negoci. Així 
va començar la història de Tallers 
Bertran, una empresa que amb el 
pas dels anys ha anat evolucionant 
però mantenint sempre una marca-
da vocació de servei a la clientela de 
la Cerdanya. 

Els principis no van ser fàcils, 
però hi havia feina i els germans 
no paraven de treballar, amb l’ajuda 
de la Mercè Imbern que a les tardes 
treballava en una estètica però als 
matins ajudava al taller portant els 
comptes, anant a cobrar i ajudant 
en tot el possible a l’empresa fami-
liar. Dos anys després d’obrir portes 
van construir un taller més gran al 
costat de la Ribera d’Alp i allà van 
incorporar un espai de venda i re-
paració de maquinària de jardineria, 
xerracs i reparació de motos, amb la 
incorporació a l’equip del mecànic 
Joan Busquets. 

El taller s’anava fent gran i l’any 
2000 van fer un pas més, aquest 
molt important. Van obrir botiga a 
Puigcerdà, al camí de Villallobent, 
aquí ja amb la incorporació del jove 
Jaume Bertran que ampliaria nego-
ci cap a l’àmbit de la jardineria i el 
bosc, un àmbit que ha anat creixent 
fins al moment actual.

Amb l’obertura de la botiga a 
Puigcerdà començava una nova 
etapa. Primer el taller de reparaci-
ons va continuar a Alp, però amb la 
jubilació del germà gran, el Francis-
co Bertran, van fer el pas definitiu 

de traslladar tota l’activitat a Puig-
cerdà. “Estar a dos era complicat, 
treballàvem a Alp i quan algú anava 
a Puigcerdà a comprar alguna cosa 
hi havíem d’anar corrents. Era anar 
i tornar contínuament”, explica la 
Mercè.

Actualment, el Jaume és el res-
ponsable de l’empresa Tallers Ber-
tran Imbern continuant la tasca ini-
ciada pel seu pare i pel seu tiet, ofe-
rint venda i reparació de maquinà-
ria de jardineria i treballant amb les 
millors marques del mercat (Stihl, 
Honda, Iseki, Toro, Stiga...). Amb 
l’ajuda, sempre, de la seva mare, la 
Mercè, i de la Maria Rigola que des 
de fa dotze anys porta els temes de 
comptabilitat i gestió de l’empresa. 
I amb un equip tècnic i mecànic 
especialitzat en reparacions de tota  
mena d’utensilis i maquinària de 
jardineria.

Després de 50 anys de treball in-
cansable, avui quan entres a Tallers 
Bertran Imbern te n’adones de se-
guida que estàs en una empresa que 
s’estima el que fa, que transmet una 
confiança i una seguretat que no-
més dona el pas dels anys i la feina 
ben feta.

Tallers Bertran, 50 anys al servei de l’agricultura i la 
jardineria de la Cerdanya
////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
M. PASCUAL · Puigcerdà

Quan entres a Tallers Bertran 
te n’adones de seguida que 
estàs en una empresa que 
s’estima el que fa

Els tres locals que Tallers Bertran ha tingut 
en els 50 anys de trajectòria: a dalt, el primer 

magatzem que van obrir a Alp; al mig, la primera 
botiga que van obrir a Puigcerdà, i a sota la 
botiga actual situada al Polígon Sant Marc.
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El doctor Mareque i la doctora Casamayor, ambdós amb 
una àmplia experiència professional, es posen al capda-
vant de Maxilonet Pirineus a La Seu d’Urgell.

Havent treballat com a metge adjunt en hospitals 
com la Vall d’Hebrón de Barcelona i com a col·laborador 
de l’Àrea de Cirurgia Oral i Maxil·lofacial dels Centres 
Mèdics Teknon-Quirón, Dexeus i Corachan. Com a do-
cent, ha passat per la facultat de Odontologia i Medicina 
de la Universitat Internacional de Catalunya.

La clínica Maxilonet Pirineus compta amb dos box, 
en els quals s’ofereixen els tractaments més punters en 
6 especialitats dentals diferents. Capitanejada pel doctor 
Mareque Bueno i la doctora Casamayor Genescà, pretén 
ser un centre de referència de la salut oral i implantologia 
dental.  

Que creieu que busca el pacient en una clínica den-

tal avui en dia?

El nostre objectiu sempre és que el pacient surti content, 
empatitzar amb ell, donar una atenció i un tracte excel·
lent. Altres corporacions tenen com objectiu maximitzar 
beneficis, i això el pacient ho percep. Veure algú tornar a 
somriure es molt satisfactori. Els pacients agraeixen molt 
recuperar el seu somriure, ja sigui perquè no la mostrava 
per estètica o perquè el dolor no els deixava. 

Quins tractaments realitza Maxilonet Pirineus?

Implants i pròtesis dentals, periodòncia, ortodòncia i 
cirurgia oral principalment, així com casos d’estètica 
dental de tot tipus. Col·loquialment, solem explicar que 
arreglem boques i cares. 

Podem encarregar-nos de pràcticament qualsevol ti-
pus de cirurgia oral i implants dentals; les deformitats de 
naixement; els traumatismes de tot tipus; els tumors; i la 
cirurgia estètica dental.

Quins avantatges aporta ser pacient de la Clínica 

Maxilonet Pirineus en vers a un odontòleg conven-

cional?

A la Clínica Maxilonet Pirineus poden realitzar-se gai-
rebé la totalitat de tractaments possibles al posseir uns 
equipaments d’última generació como l’escàner intra-
oral i el TAC dental. Gràcies a les noves tecnologies i 
software CAD-CAM especialitzats en cirurgia oral i 
maxil·lofacial, es poden realitzar prèviament una cirurgia 

virtual en 3D dels moviments que es realitzaran poste-
riorment al quiròfan. Així aconseguim: precisió, menor 
trauma quirúrgic, rapidesa al quiròfan i un postopera-
tori menys dolorós. Això dona confiança als pacients i 
la cirurgia es menys agressiva. A més, la recuperació és 
més curta i les complicacions també es veuen molt més 
reduïdes.

Quins son els tractaments més demandats avui en 

dia? 

La cirurgia estètica ha crescut molt, encara més durant 
la pandèmia, perquè la mascareta permetia als pacients 
amagar els efectes del postoperatori sota d’aquesta. Cre-
iem que tractaments estètics com la Blefaroplàstia i la Ri-
noplàstia han arribat per quedar-se. 

A quines altres ciutats podem trobar els serveis de 

les clíniques Maxilonet?

Actualment disposem de clíniques pròpies a Andorra, 
Barcelona, Vigo, Pontevedra i La Toja.

A més de visites particulars, també teniu l’opció de 

atendre clients de mútues i assegurances mèdiques?

Així és, actualment treballem amb un gran ventall de 
mútues i assegurances mèdiques. Per qualsevol dubte, la 
persona interessada, no dubti en trucar-nos i l’informa-
rem si la seva assegurança o mútua li cobreix.

SALUT

“Veure algú tornar a somriure és molt satisfactori, ja 
sigui per estètica o perquè el dolor no el deixava”
////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
REDACCIÓ · La Seu d’Urgell

Entrevista a Javier Mareque Bueno, especialista en Cirurgia Oral i Maxil·lofacial, i a  l’ odontòloga Mercè 

Casamayor Genescà, responsables de la nova clínica Maxilonet Pirineus de la Seu d’Urgell

Carrer de Josep Zulueta, 1, 1-2, 
La Seu d’Urgell, Lleida
Telèfon: 973 35 35 62
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HISTÒRIA12

El dimarts, dia 3 d’octubre de 
l’any 1922, pocs minuts abans 
de dos quarts d’una del mig-

dia, la vida quotidiana a la heroica 
vila de Puigcerdà s’aturava comple-
tament sota els acords de la Marcha 

Real. Una “locomotora, vestida de ver-

de y con la bandera española, llegó a la 

estación de Puigcerdá donde la esperaba 

toda la Cerdaña, en masa allí apiñada, 

para compenetrarse con la madre patria que la enviaba, […] 
así se verificó la más expresiva y completa solidaridad de la 

Cerdaña con Cataluña y España entera en el hermoso acto de 

la inauguración, amenizado con el levantamiento de globos, 

de fuegos artificiales japoneses y de los acordes de la cha-

ranga de Alfonso XII”. Entre les personalitats assistents 
es trobaven, a més del Governador Civil i el President 
de l’Audiència de la província de Girona, entre moltes 
d’altres, representants del “Capitán General, Diputación, 

Mancomunidad, Ayuntamiento de Barcelona, […] Banco de 

España, etc.”, així com el Comandante General de Ingeni-

eros i el propi Bisbe d’Urgell, Justí Guitart, el qual va 
beneir solemnement el comboi a la seva arribada inau-
gural a la flamant estació de Puigcerdà.

En aquells dies, a principis del mes d’octubre de 
1922, la veïna comarca de l’Urgellet, gaudia “d’uns dies 

de tardor esplèndids, que són aprofitats activament per a 

preparar les terres i sembrar”. La temperatura, “als matins 

i a la nit, és força fresca”. Als pagesos tocava fer balanç 
de l’any agrícola. La verema ja havia acabat, “amb bona 

i excel·lent producció. Raïms, herba i fruites de tota mena 

segurament que seran les millors collites de l’any en el re-

gadiu”. Tot i això, degut a “la sequedat persistent de tot 

l’estiu” en “els pobles penjats a les altes valls bé es pot dir 

que no han fet cap collita bona” amb “uns conreus raquítics 

i esquifits [...] sobretot, en els conreus de secà, que és la ma-

jor extensió, la collita resulta molt insignificant”, a més, “la 

collita de patates no ha pas estat abundant, com era d’espe-

rar”. Una tragèdia per moltes famílies, ja què “la sembra 

de patates ocupa a l’Urgellet bones extensions, i és dels únics 

productes que s’exporten, juntament amb els fesols”. Àdhuc, 
“la collita de bolets, que els altres anys era abundantíssima, 

enguany és insignificant”. No obstant, “com que la collita 

d’herba i palles ha estat encara bona, queda l’esperança de 

l’engreix de bestiar”. 
Una esperança que s’havia vist truncada, en part, 

per la suspensió del concurs de bestiar boví i porquí de 
la Seu d’Urgell, que s’havia de celebrar els dies 24 i 25 

de setembre de l’any 1922 a la capital de l’Urgellet, amb 
uns premis per valor de 7.325 pessetes. Els Concursos 
de bestiar, organitzats per la Mancomunitat de Catalu-
nya des de l’any 1919, “foren establerts tenint present que 

havien d’orientar el ramader; havien de servir per a la fixa-

ció i selecció de races; que havien de realitzar-se en les òpti-

mes garanties de justícia, i, finalment, [...] era indispensable 

vèncer la resistència a que el ramader, naturalment, oposa a 

tot afer que traspassi els límits del seu individualisme”. 
Aquests certàmens volien potenciar la especialitza-

ció de cada comarca en la cria del bestiar més idoni pel 
seu entorn natural alhora que es volia impulsar una mi-
llora productiva de cadascuna de les races, premiant els 
millors exemplars de cada espècie de forma objectiva 
sense tenir en compte factors externs, com solia passar 
fins aleshores. Els premis eren entregats en dues mei-
tats, la primera al finalitzar el concurs, i la segona “des-

prés d’haver-se prestat 

l’animal seleccionat 

a determinat nom-

bre d’aparellaments” 
fent un seguiment 
de “la genealogia dels 

exemplars nascuts 

d’aquestes unions, els 

quals eren certificats 

pel servei tècnic de la 

Mancomunitat”. L’èxit d’aquesta iniciativa fou lloable, es 
van celebrar “37 certàmens de diferents classes, és a dir: 5 

durant l’any 1919, 10 en 1920 – 21, 17 en 1921 – 1922 i 5 en el 

que va d’any, pujant a la suma de 218.530 pessetes les quanti-

tats adjudicades en premis. Alguns d’aquests concursos s’han 

portat a cap amb la col·laboració i ajuda, que és d’agrair, 

de l’Associació General de Ramaders del Regne, i tots ells 

amb resultat altament satisfactori pel nombre i qualitat dels 

exemplars presentats”.
Una tasca prolífica que va topar amb els esculls in-

franquejables d’una política partidista estèril i mancada 
de diàleg. Els primers conflictes van derivar de les to-
pades entre els Inspectors provincials d’Higiene i Sa-
nitat Pecuàries i els Governs Civils amb els Serveis de 
Ramaderia de la pròpia Mancomunitat de Catalunya. 
El primer entrebanc, el març de 1921, fou la suspen-
sió per part de l’Inspector provincial de Barcelona del 
Concurs boví lleter de Vic, davant el temor de què fos 
un vector per a l’expansió de la pandèmia de glossopeda 
regnant allà aleshores. En els mesos següents, la tensió 
va anar en augment, fins que a finals del mes de juny 

Ara fa cent anys, la dissolució del concurs de bestiar 
de la Seu d’Urgell (Tardor, 1922)1

////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
DANIEL FITÉ ERILL · Historiador. Graduat en Història (UB) i estudiant del Grau en Dret (UOC)

Els dies 24 i 25 de 
setembre s’havia de 
celebrar a la Seu d’Urgell 
un concurs de bestiar que, 
finalment, es va suspendre

1. Les imatges que il·lustren aquest article foren obtingudes a la Seu d’Urgell el dia 24 de setembre de 1922 i publicades 
originalment al llibre Els concursos de bestiar editat l’octubre d’aquell mateix any.
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Un nombrós grup de ramaders amb el seu bestiar boví retorna a casa pel camí de la Palanca poc després d’ésser dissolt el concurs de bestiar de l’Urgellet. A 
la dreta, el convent de la Punxa, i al fons, el passeig de Tetuan. Arxiu familiar de Cal Serni de Cabó. TC_56/2021_01. 

de l’any 1922, tingué lloc una sonada topada entre la 
Mancomunitat i l’Inspector provincial d’Higiene i Sa-
nitat Pecuària de Tarragona, en relació a la celebració 
de dos concursos de bestiar, porquí i cavallí, a la ciutat 
de Tortosa, davant una altra epizoòtia declarada al veí 
poble d’Alfara. Finalment, a finals del mes d’agost, es 
va desautoritzar la celebració del concurs de bestiar de 
llana que s’havia de celebrar a Santa Coloma de Queralt 
al·ludint a defectes de forma en la sol·licitud.

En aquest context, en el ple del dia 9 de setembre de 
l’any 1922, l’Ajuntament de la Seu d’Urgell, va donar 
“lectura de una carta del Jefe del Servicio de Ganadería de 

la Mancomunidad de Cataluña participando que no habien-

do tenido contestación a la Carta que dirigió con fecha diez 

y ocho de Agosto último interesando se le manifestara si el 

Concurso de ganado vacuno […] querían se celebrase en fecha 

aproximada al anterior, y aprovechando la ocasión de en-

contrarse en Barcelona los Diputados del Distrito y después 

de mirar el Calendario de ferias se había acordado fijar la 

fecha del veinte y cuatro del actual”, petició a la qual s’ac-
cedí, rebent pocs dies més tard, “als adjunts programes, 

dels quals els grossos espero que ordenarà fixar-los i els pe-

tits repartir-los entre els ramaders interessats”.
El dia 20 de setembre, el Conseller d’Agricultura 

nombrava el “Jurat Qualificador dels Concursos de besti-

ar boví i porquí, de la comarca de l’Urgellet, [...] nomenant 

per a dit certamen a D. Jaume Rossich, propietari, President 

de la Federació Sindical Agrària de Girona, President del 

Jurat; a D. C. Ramon Danés, Vocal i a D. M. Rossell i Vilà, 

Secretari”.
Els preparatius avançaven a bon ritme i tot estava 

a punt per a la celebració del segon concurs de besti-
ar a la capital de l’Urgellet, després de l’èxit del primer 
concurs boví celebrat el 26 de setembre de l’any 1920. 
Emperò, a les dotze hores del 21 de setembre, dijous, 
es rebia a la Seu d’Urgell un telegrama del Governador 
Civil dirigit a l’Alcalde, on “Noticioso que en esa población 

ha de celebrarse próximo concurso de ganados y no habiendo 

cumplido prescripciones Ley Epizootias prohíbo en absoluto 

celebración”. L’Alcalde Accidental de la Seu d’Urgell, D. 
Manuel Deó Romeva, lluny de donar-se per vençut va 
tornar a telegrafiar l’endemà al Governador Civil de 
Lleida. La resposta, rebuda el vespre del mateix diven-
dres, deia “no son atendibles las razones que en él [telegra-
ma] expone por subsistir á pesar de todo infracción articulo 

113 Reglamento Ley Epizootias y otras prescripciones misma 

disposición estando por tanto a lo acordado”. 
L’Alcalde accidental va esperar tot el que bonament 

va poder per a suspendre definitivament el concurs de 
bestiar, potser esperant un miracle, que finalment no va 
arribar. De fet, el propi diputat per la Mancomunitat, 
senyor Fornesa, “telefonà a la Central de la Mancomunitat 

a Barcelona, demanant que el posessin en comunicació amb 

el Cap dels Serveis de Ramaderia, cosa que no pogué efec-

tuar-se pel mal estat de la línia interurbana”. Finalment, 
el diumenge, 24 de setembre de 1922, dia anunciat de 

Continua a la pàgina següent
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Una parella d’agents de la Guàrdia Civil informen als ramaders urgellencs de la suspensió gubernativa del concurs de bestiar el matí del 24 de setembre de 
1922, la cara d’aquests ramaders expressa el seu profund disgust. Arxiu familiar de Cal Serni de Cabó. TC_56/2021_02.

la celebració del concurs, fou el regidor i nou Alcalde 
accidental D. Francisco Duaygües Flix, qui va firmar el 
ban on feia saber que “por orden de la superioridad queda 

prohibida la celebración del concurso de ganados anunciado 

por la Exma. Mancomunidad de Catalunya para el día de 

hoy”. 
La suspensió oficial va arribar tard i la major part 

dels assistents vinguts de tots els racons de la comarca 
es van assabentar de la notícia a les portes de la ciutat. 
Així, “a les nou, a l’hora de començar el primer dels Concur-

sos que la Mancomunitat tenia anunciats, la guàrdia civil 

ha ordenat als ramaders que tenien bestiar en la plaça de 

Tetuan, lloc on devia celebrar-se el Concurs boví avui i demà 

el porquí, què retiressin les vaques i toros que presentaven. 

La guàrdia civil obeïa ordres terminants del governador de 

Lleida, el qual també telegrafià el dia abans a l’alcalde de La 

Seu en el mateix sentit. La prohibició sembla que es funda-

mentava en què la Mancomunitat no havia demanat auto-

rització per a celebrar els Concursos”. Un fotògraf “després 

de tirar unes quantes vegades, rebé ordre de la Guàrdia Civil 

de no fer cap més fotografia”. Tot i això, els clixés foren 
ràpidament enviats a Barcelona. 

L’enuig entre els congregats allà, després d’hores 
de camí, a peu, fou enorme, i “no cal dir que els page-

sos que menaven bestiar s’entornaven a llurs cases renegant 

del Govern i de qui els privava de lluir els esforços continus 

de dos anys de treball, criant bones vaques i seleccionant els 

productes per a poder obtenir premi en el Concurs que devia 

celebrar-se”. Els membres del Jurat, una vegada dissolt 
el concurs per la Guàrdia Civil, van voler “parlar pú-

blicament per a explicar les causes de la suspensió dels Con-

cursos, la qual cosa no pogueren realitzar per oposar-s’hi la 

policia. Llavors el president de la Cooperativa lletera, enti-

tat que representa gairebé tots els interessos ramaders de la 

comarca, oferí el local social per a poguer parlar”. Allà, el 
professor Rossell i Vilà, membre del Jurat, va explicar 
què la vigília del Concurs, “el diputat senyor Zulueta, com 

president honorari de la Cooperativa lletera, [...] havia ofert 

al Jurat visitar les vaques en els estables i celebrar el Con-

curs en aquesta forma” o fins i tot “el tinent de la Guàrdia 

Civil havia donat la solució [...] que el Concurs es realitzés 

a Castellciutat, poble a mig quilòmetre de Seu d’Urgell”, no 
obstant, s’hi negà ja què els concursos “no s’han de prac-

ticar clandestinament, sinó a la llum del dia”. Després d’un 
breu però emotiu parlament, “i havent-se despedit tots els 

presents de dintre i fora del local, s’acordà remetre dos te-

legrames, un al president de la Mancomunitat i un altre al 

president del Govern espanyol”. 
En resum, “ningú comprenia la gosadia del Govern en 

suspendre un acte tan beneficiós als interessos de la comarca 

i pel qual hi havia ramaders que venien preparant-se des de 

fa dos anys, i que en la ciutat se’n parlava de molts de dies. 

A part dels perjudicis mediats originats per la suspensió dels 

Concursos, cal consignar que molts dels ramaders feia ja dos 

dies que eren a La Seu amb llur bestiar i d’altres, en fi, que 

havien sortit a punta de dia venint de molt lluny”.

El dia 6 d’octubre de 1922, ara fa cent 
anys, el president de la Mancomunitat 
de Catalunya, Josep Puig i Cadafalch, 
feia arribar al President del Consell de 
Ministres un recurs on exposava els motius 
que havien portat a la Mancomunitat a 
suspendre els concursos de bestiar
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Un ramat de bestiar boví s’allunya del passeig de Tetuan de la Seu d’Urgell 
poc després de la suspensió del concurs de bestiar, sota la mirada atenta del 
públic i de la quitxalla allà congregada. Arxiu familiar de Cal Serni de Cabó. 
TC_56/2021_03.

Justament aquell dia sortia publicada a la Gaceta de 

Madrid la R.O. de 21 de setembre, què confiava l’au-
torització per a la celebració dels concursos als “gober-

nadores civiles con un mes de antelación por lo menos” i la 
intervenció “en la organización y celebración de aquellos 

[de] los inspectores provincial y municipal de Higiene y 

Sanidad pecuarias”. Aquesta clàusula afectava a “sea cual 

fuere la entidad y forma en que se organicen los concursos de 

ganados” i representava, a ulls del Consell permanent de 
la Mancomunitat de Catalunya, que era qui organitzava 
els concursos, una intromissió sense precedents. Lluny 
de buscar una posició de consens, la Mancomunitat es 
va tancar en banda i va decidir suspendre els concursos 
de bestiar sine die, iniciant una intensa campanya de 
mobilització política en contra de l’actitud del govern 
conservador de José Sánchez Guerra. Així, els concur-
sos de bestiar s’afegien a la llarga llista “edificant” de 
greuges de l’elit nacionalista catalana envers el govern 
central, entre els quals es trobaven, aquell any, les dis-
posicions entorn de les “notaries, alcaldes de Reial ordre, 

autonomia universitària, telèfons, llegat Pere Vila, etc.”. 
Ara fa cent anys, el divendres dia 6 d’octubre de 

l’any 1922, el president de la Mancomunitat de Catalu-
nya, Josep Puig i Cadafalch, feia arribar al President del 
Consell de Ministres un recurs on exposava els motius 
que havien portat a la Mancomunitat de Catalunya a 
suspendre els concursos de bestiar. Un recurs que no 
cauria en l’oblit però que, de moment, no era la priori-
tat del govern conservador. Així, en els dies següents, la 

dissolució del concurs de bestiar boví de la Seu d’Urgell 
esdevindria un tema recurrent en publicacions de tota 
mena, com un símbol més, per alguns, “d’aquella trista 

Espanya, en mans d’uns homes que no fan ni deixen fer”. 
Poques setmanes després, l’actualitat política enterraria 
definitivament aquell succés que va recórrer tot el país, 
deixant en la memòria dels urgellencs un record agre-
dolç d’aquella tardor de 1922. Els dies esdevenien més 
curts però tot semblava accelerar-se... 

				                Continuarà!
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Cuina casolana del Pirineu amb les receptes tradicionals de la padrina

LLOC: Avinguda del Progrés, 2 VILALLER (Alta Ribagorça)
FUNDACIÓ: 1887
PROPIETAT: Pilar Quintana Badia i els seus quatre fills
DESCRIPCIÓ: Cuina casolana i tradicional del Pirineu seguint les 
receptes de la padrina Emília.

www.fondamas.cat 
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FONDA MAS
Hotel-Restaurant
VILALLER

Antigament, les fondes 
eren llocs de pas per a 
diligències, carreters i vi-

atjants, on el bon menjar i l’hos-
pitalitat eren la marca de la 
casa. La centenària Fonda Mas 
de Vilaller, malgrat el pas dels 
anys, encara respon fidelment 
a aquesta manera d’entendre 
l’hostaleria. Pilar Quintana 
Badia, propietària de l’establi-
ment ribagorçà, avui en un se-

gon pla per deixar pas als seus 
quatre fills al capdavant del ne-
goci, parla amb sentiment de 
tota una vida viscuda entre fo-
gons i cassoles. Sentia explicar 
a la meva mare que quan Casa 
Mas era una posada, a l’entrada 
hi cabien quinze matxos carre-
gats que portaven l’oli, el sucre 
i el vi, perquè de patates i blat 
ja en teníem aquí, rememora. 
L’allotjament en aquells anys 

era modest, s’oferia menjar i un 
parell d’alcoves i una habitació 
gran on podien dormir deu o 
dotze homes. La seva mare, 
Emília Badia Pujol, la Mília de 
casa Calvera, traspassada el 
desembre del 1991, havia es-
tat sempre l’ànima de la fonda 
i qui amb el seu caràcter obert 
i uns extraordinaris dots per la 
cuina, li havia atorgat la popu-
laritat i el bon nom que encara 
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avui conserva intacte l’establi-
ment.

Havent entrat el segle XX, 
les comunicacions dels pobles 
de la Ribagorça amb el Pallars 
no havien passat de projectes 
i promeses. El 1924 es van re-
prendre les obres de la carrete-
ra de la Pobla de Segur al Pont 
de Suert, que des del 1912 ro-
manien aturades a Senterada. 
El 1936 la carretera va arribar a 
Vilaller, fet que va suposar una 
forta espenta per a la Fonda 
Mas. El 1949 es va inaugurar 
el Túnel de Vielha, unes obres 
que havien durat vint-i-dos 
anys i que havien portat a engi-
nyers i encarregats a allotjar-se 
a l’establiment de Vilaller. Pilar 
Quintana explica que el seu 
pare, Josep Quintana Moga, 
transportava ciment i materi-
als amb els animals fins a les 
obres del túnel i també, acom-
panyat del pagador, els sacs de 
monedes per pagar els jornals 
dels treballadors. Però, l’impuls 
fort de la Fonda Mas va arri-
bar, entre els anys quaranta i 
cinquanta, quan el fenomen 
dels aprofitaments hidroelèc-
trics engegats per l’empresa 
ENHER ho transformà tot. La 
companyia hidroelèctrica els 
va posar la llum i l’aigua a casa i 
va instal·lar-los unes estufes de 
ferro. Va ser llavors quan nosal-
tres vam fer quatre habitacions 
amb armari i lavabo i un quarto 
de bany al final del passadís. 
Pilar rememora emocionada 
que un dels enginyers suïssos 
es va enamorar de la seva ger-
mana i se la va emportar cap a 
Clemens, una petita vila a prop 
de Montreux, a tocar del llac 
Leman. Vam anar tots a Suïssa a 
veure’ls, els meus pares també, 
reviu.

La Fonda Mas respira afabi-
litat, bona cuina i autenticitat. 
Disposa de confortables habi-
tacions i un agradós menjador 
a la planta baixa, on serveixen 
plats dels de tota la vida, se-

guint amb lleialtat les receptes 
de la padrina Emília. Fem una 
cuina casolana, amb producte 
d’aquí i de qualitat i amb verdu-

res de l’hort de casa, assegura 
Pilar, qui es mostra satisfeta 
pel comandament dels seus 
quatre fills en el negoci famili-
ar: La il·lusió més gran que tinc 
és veure’ls contents i ben avin-
guts, no puc desitjar res més 
com a mare. Mireia Franco 
Quintana, s’ocupa principal-
ment de la cuina i Carlos s’en-
carrega de la rebosteria. Albert 
i Enric es responsabilitzen de 
la sala, però tots ho fan també 
dels fogons quan cal. 

Els seus plats ofereixen pro-
postes imbatibles de la gas-
tronomia tradicional catalana: 
l’escudella o vianda; els gui-

sats de pollastre o vedella amb 
bolets; els fesols blancs esto-
fats o el trinxat de col. Tampoc 
no hi falta el cabrit al forn, els 
peus de porc, l’espatlla de xai, 
el fetge de xai, els macarrons 
de la casa i cada diumenge uns 
canelons que hi canten els àn-
gels. Cada 2 de novembre, per 
la Fira de Tots Sants, serveixen 
la girella, elaborada a la mane-
ra tradicional. Carlos explica 
que molts clients habituals ens 
demanen plats típics del Piri-
neu que elaborem segons la re-
cepta centenària de la padrina, 
com el freginat (fet amb sang 
de corder o de cabrit i fetge); 
les coquetes, amb sang del 
porc amb farina; o el confitat 
de porc. Les postres, cent per 
cent casolanes, posen a prova 
el paladar dels clients més gor-
mands, amb el flam de casa, 
la crema catalana, la quallada 
amb mel i nous, el tiramisú, la 
compota de poma, el pastís de 
formatge, l’arròs amb llet o el 
codony amb format-
ge, entre altres.

FONDA MAS
Hotel-Restaurant
VILALLER

Vianda “Escudella” 
de la Fonda Mas

Amb el suport de:

La Fonda Mas respira 
afabilitat, bona cuina 
i autenticitat. Disposa 
d’habitacions i un agradós 
menjador on serveixen 
plats de tota la vida

Ingredients
Un bon brou de carn i verdures • 2 patates • 4 fulles de 
bleda • 4 fulles de col blanca • 3 carrotes • 2 porros • 2 
llaunes de fesols • 2 llaunes de cigrons • 100 g de fideus 
• 100 g d’arròs

Preparació
Escalfem el brou, una vegada calent li afegim les patates, 
les bledes, la col, les carrotes, els porros i les 2 llaunes. El 
deixem bullir fins que les patates estiguin quasi cuites. 
Llavors afegim els fideus i l’arròs i una mica de llard. Quan 
els fideus i l’arròs estiguin al punt, retirem i servim.
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El tercer cap de setmana d’octu-
bre, enguany els dies 14, 15 i 16, 
tornem a tenir una cita amb el 

bo i millor del Pirineu a la Fira de 
Sant Ermengol, a la Seu d’Urgell.

Quilòmetres de parades, desenes 
d’activitats i una amplíssima oferta 
comercial i gastronòmica especialit-
zada en formatges, a càrrec dels res-
taurants de l’Associació d’Hostaleria 
de l’Alt Urgell,  que la ciutat de la Seu 
posa a disposició dels urgellencs i vi-
sitants. 

En  el procés de definició d’un ter-
ritori, la gastronomia ocupa un lloc 
preferent. Al Pirineu, on el sector ra-
mader i lleter ocupa un lloc destacat 
en el desenvolupament econòmic i 
social, els formatges són un dels nos-
tres elements definitoris. Després de 
gairebé tres dècades, la Fira de For-
matges s’ha consolidat com un dels 
elements distintius de la Seu d’Urgell. 

Ubicades al Camí Ral de Cerda-
nya, hi trobareu una cinquantena de 
parades de formatges artesans provi-
nents de tota la serralada pirinenca. 
34 formatgeries del Pirineu català, 11 
de les quals de les comarques de l’Alt 
Urgell i la Cerdanya; 9 del País Basc i 
Navarra; 3 del Pirineu francès i 1 del 
Pirineu aragonès. El formatge convi-
dat d’enguany, Quesos Villaluenga, 
ve de Cadis, i ens permetrà conèixer, 
tastat i comprar formatge de cabra 
“payoya”. 

Estem contents de recuperar la 
normalitat i de poder tastar els for-
matges a través del tiquet de degus-
tació, de poder prendre una cervesa 
de la fàbrica Ctretze de la Pobla de 
Segur, o una copa de vi del Pallars 
Jussà, d’un dels diferents cellers que 
ens porten els amics de la Fira del Vi 
del Pirineu de Talarn. 

A la Fira de Formatges Artesans 
del Pirineu tindreu l’oportunitat de 
conèixer i poder parlar amb els ela-

boradors dels formatges, d’aprendre, 
de gaudir i de compartir. 

L’Aula de tast se celebrarà a la 
Pista Polivalent. Des de la tarda de 
divendres fins diumenge, us podreu 
apuntar a alguna de les 10 activitats 
que hem organitzat per als amants 
dels formatges, per als interessats a 
saber més, a gaudir del coneixement 
dels experts i, per primera vegada, 
per als qui volen aprendre a fer un 
formatge.

Dissabte al matí tindrà lloc el 
Concurs de Formatges Artesans del 
Pirineu. Una seixantena d’experts 
decidiran quins són els millors d’en-
tre més de 100 formatges de diferents 
categories, en funció de la llet i el 
procés d’elaboració.  

Però a la Fira de Sant Ermengol 
no només hi trobareu formatges, 
sinó que podreu gaudir d’alguns 
centenars de parades de productes 
d’alimentació i de venda ambulant de 
moda i complements, de 65 parades 
d’artesania d’arts i oficis, de vehicles 
nous a l’Autofira, de l’oferta gastro-
nòmica de les food trucks al pàrquing 
del dr. Peiró, i d’un amplíssim calen-
dari d’activitats musicals, culturals i 
esportives. 

La Fira també serà marc de cele-
bració de l’11è concurs comarcal de 
Cavall Pirinenc Català, preludi del 
Concurs Nacional que també tindrà 
lloc a la Seu el dia 19 de novembre 
d’enguany.

Us encoratgem a recórrer els car-
rers de la Seu, a retrobar aquelles pa-
rades que visiteu any rere any i a dei-
xar-vos sorprendre per nous produc-
tes, nous sabors i noves sensacions.

A la Fira de Sant Ermengol es constata el paper estratègic que 
el sector ramader i lleter té a les comarques pirinenques 

Francesc Viaplana i Manresa
Alcalde de la Seu d’Urgell

Mireia Font i Gras
Tinent Alcalde de Desenvolupament Local
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Sant Ermengol 2022 recupera la 
normalitat mil·lenària del Piri-
neu de fer fira al voltant del seu 

potencial ramader i lleter, sumant 
ja gairebé tres dècades de la Fira de 
Formatges Artesans que és referèn-
cia no només al Pirineu. Donant un 
cop d’ull al programa d’activitats 
previst per aquests tres dies podem 
comprovar com la Seu d’Urgell, des 
del discurs troncal dels seus produc-
tes de proximitat, és capaç d’articular 
una proposta cultural, lúdica, econò-
mica i, sobretot, molt pròpia; molt −
podríem dir− en primera persona del 
singular pirinenc.  

És des de la sublimació d’allò en 
que cada territori és especialista com 
podrem descobrir quines són les po-
tencialitats que ens han de permetre 
distingir-nos i, al temps, fonamentar 
la planificació del futur de les prope-
res generacions sense haver de re-
nunciar a la seva essència, mil·lenària 
en aquest cas. 

La Seu d’Urgell és un dels exem-
ples de ciutats que busquen en les 
seves fortaleses les palanques per 
a impulsar projectes renovadors. 
Aprofitem aquesta nova edició de 
Sant Ermengol per a explicar als 
nous visitants com la conjunció d’ai-
gües nítides i muntanyes majestuoses 
són el context que ha permès crear el  
nou INEFC Pirineus. Ens hem plan-
tejat, precisament, donar una passa 
més i que el Pirineu no sigui només 
el lloc on “es practiquen” esports de 
muntanya, sinó que sigui el lloc “on 
s’estudiïn i s’investiguen i es millo-
rin” les tècniques d’aquests esports 
tant especialitzats.

Les fires compel·leixen la doble 
funció de mostrar-se, i per tant re-
ivindicar-se, davant els municipis 
veïns i, alhora, generar un entorn 
econòmic de prosperitat. Aprofitem, 
doncs, aquesta doble oportunitat!

Joan Talarn i Gilabert
President de la Diputació de Lleida 

i alcalde de Bellvís

FIRA DE SANT ERMENGOL
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La força d’una activitat mil·lenària
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La 28 edició de la Fira de For-
matges Artesans del Pirineu, 
emmarcada dins la Fira de Sant 

Ermengol de la Seu d’Urgell, torna 
enguany al carrer, concretament al 
Camí Ral de Cerdanya amb un total 
de 48 formatgeries -ubicades en ca-
setes de fusta- vingudes d’arreu de les 
valls pirinenques. L’entrada a la fira 
és gratuïta. 

Després de 28 anys de celebració 
de la Fira de Formatges Artesans 
del Pirineu se segueix apostant per 

aglutinar els millors formatges i les 
millors formatgeries de tota la serra-
lada, i alhora posicionar la Seu d’Ur-
gell com la capital del formatge del 
Pirineu.

Així, d’aquestes 48 formatgeries 
artesanes del Pirineu, 11 són de l’Alt 
Urgell i la Cerdanya, 23 de la resta del 
Pirineu català, 1 d’Aragó, 9 del País 
Basc i Navarra, i 3 del Pirineu fran-
cès, que oferiran més de 150 varietats 
diferents de formatges elaborats per 
ells mateixos. El formatge convidat 
d’aquesta edició 2022 és Quesos Vi-

llaluenga, de Villaluenga del Rosa-
rio (Cadis). 

Com en cada edició, els visitants 
a la fira trobaran formatges de vaca, 
cabra i ovella, elaborats majorità-
riament amb llet crua, procedents 
d’explotacions que utilitzen la llet 
dels seus propis ramats (formatge 
de pastor) o de llet de petits ramats 
de proximitat. En aquest espai firal 
es podrà conèixer als productors, 
tastar i comprar aquests formatges, 
que són únics i la veu del territori on 
neixen. Per poder-los tastar es podrà 
comprar un tiquet de degustació (9€) 
que dona dret a fer 6 tastos de for-
matge d’entre totes les formatgeries.

També hi haurà la possibilitat 

de prendre una copa de vi a l’es-

tand de la Fira del Vi del Pirineu 

de Talarn,  una cervesa artesa-

na  amb Cerveses C13 de la Pobla 

de Segur i aigua Pineo.

Val a dir també que als primers 
estands de la fira hi haurà un 
punt d’informació i venda de 
tiquets de degustació. 

La 28a Fira de Formatges Artesans del Pirineu torna al Camí 
Ral de Cerdanya amb 48 formatgeries



La Fira de Sant Ermengol segueix 
apostant per oferir una gran di-
versitat de productes que com-

plementen l’oferta dels formatges 
artesans del Pirineu. Així, urgellencs 
i visitants podran gaudir de la fira 
d’artesania, del mercat i la venda am-
bulant, la Gastrofira i de l’AutoFira.

La  Fira d’Artesania del Piri-
neu  comptarà amb 85 parades (20 
d’artesania alimentària i 65 d’artesania 
d’arts i oficis). La part dels artesans ali-
mentaris, la trobareu al carrer Major, i 
la dels artesans, una selecció dels quals 
farà demostració del seu ofici s’ubica-
ran a la plaça dels Oms i el carrer Por-
tal de Cerdanya. 

La  venda ambulant  s’ubicarà als 
carrers de l’Eixample de la Seu, aquest 
any amb més de 200 parades de tot ti-

pus de productes: moda, sabates, pa-
rament de la llar, roba interior, entre 
d’altres articles. Així mateix, al carrer 
Major s’ubicaran tot de productes ali-
mentaris.

L’Autofira  se situarà, com cada 
any, a l’aparcament a l’aire lliure del 
Doctor Peiró, amb la presència de  7 
concessionaris de la Seu amb tot tipus 
de marques de cotxes nous, furgone-
tes i camions. 

La  Gastrofira  tornarà a ser pre-
sent al Pàrquing del Dr. Peiró, 
amb 6 foodtrucks, de diversos tipus de 
menjar: pizzes, hamburgueses, creps, 
xurros i els productes de l’associació 
Menja’t l’Alt Urgell. També n’hi haurà 
a la plaça dels Oms, a tocar de la ca-
tedral. 

Els productes ecològics i de pro-

ximitat, en casetes de fusta, s’ubica-
ran al carrer del Dr. Peiró. Seran 8 
parades de melmelades, embotits, 
olis, fruites, cervesa bio i cosmètica 
natural, xarop d’avet i derivats, i pro-
ductes de cuina de muntanya.

FIRA DE SANT ERMENGOL
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Més de 3 quilòmetres lineals de parades

Fira d’artesania del Pirineu, mercat i venda ambulant, Gastrofira, l’AutoFira i la Fira de productes ecològics 

i de proximitat, completen l’oferta de la Fira de Sant Ermengol de la Seu d’Urgell
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38è Concurs de Formatges Artesans del Pirineu

Dissabte 15 d’octubre, a les deu del matí, distribuïts 
en 16 categories diferents, més de 150 formatges ar-
tesans participen en el concurs de referència del sec-
tor formatger del Pirineu. Un prestigiós jurat format 
per una seixantena d’experts, els tasta i valora. Els 
formatges opten a medalles d’or, plata i bronze en 
cadascuna de les categories. El concurs se celebrarà 
enguany a porta tancada.

Un cop el jurat finalitzi, a dos quarts de dues del 
migdia, se celebrarà l’acte de lliurament de premis 
del Concurs de Formatges Artesans del Pirineu, que  
tindrà lloc a l’escenari ubicat del davant del Palau 
d’Esports. 

Categories del concurs

Els formatges presentats concursaran en una de les 
següents 16 categories:
1. Iogurts i llets fermentades
2. Matons, recuits i brossats
3. Formatges frescos
4. Formatges llet de vaca, quallada enzimàtica 
(pasta dura)
5. Formatges llet de vaca, quallada àcida
6. Formatges llet de vaca, pasta tova
7. Formatges llet de cabra, quallada enzimàtica 
(pasta dura)
8. Formatges llet de cabra, quallada àcida
9. Formatges llet de cabra, pasta tova
10. Formatges llet d’ovella, quallada enzimàtica 
(pasta dura)
11. Formatges llet d’ovella, quallada àcida
12. Formatges llet d’ovella, pasta tova
13. Formatges de pasta cuita o semicuita
14. Formatges blaus
15. Formatges amb condiments:

Tots aquells formatges que, a part dels ingre-
dients propis del formatge (llet, quall), incorporin 
altres productes en la seva elaboració, que aportin 
matisos de gust i singularitat al formatge formaran 
part d’aquesta categoria amb els següents ingredi-
ents (entre d’altres):

• Pebre (vermell dolç o picant, pebre mòlt o en gra...)

• Cítrics, fruites (deshidratades o confitades) o hor-
talisses
• Oli
• Espècies (Cúrcuma, comí, clau, curri... i altres espè-
cies en pols)
• Brises de vi
• Fulles d’alguna planta o flors (coriandre, julivert, 
menta, alfàbrega...)
• Fruits secs
• Bolets (ceps, tòfona...)
• Pastes fetes de fruites, hortalisses o confitures.

Els formatges que incorporin cendra durant la 
seva elaboració no es consideraran dins d’aques-
ta categoria. El jurat valorarà amb especial atenció 
les característiques organolèptiques dels formatges 
condimentats i el bon maridatge resultant de la in-
corporació del condiment.

1. Tupí o Gaztazarra
Val a dir que les peces de formatges que sobren des-
prés s’envasen al buit i es donen al projecte Aliments 
per la Solidaritat. Aquesta tasca la porta a terme de 
manera totalment voluntària Eugeni Celery.   

Concurs juvenil de Formatges Artesans del Pirineu

També dissabte 15 d’octubre, però a les cinc de la 
tarda, una desena d’alumnes de 2n d’ESO de les es-
coles i instituts de la Seu (La Valira, IES Joan Brudieu 
i la Salle) formaran part del jurat que escollirà, entre 
els guanyadors de les medalles d’or del Concurs de 
Formatges Artesans del Pirineu, el Millor Formatge 
Artesà del Pirineu. 

Premi  ‘Amic del Formatge’

L’‘Amic del Formatge’ és el 
premi que l’Ajuntament de la 
Seu d’Urgell atorga cada any 
a una persona que, en la seva 
actuació professional, contri-
bueix a la cultura del formatge 
i, especialment, a la difusió dels 
formatges artesans del Pirineu.

Enguany, serà el gastrònom Pep Palau qui rebrà 
el guardó,  per la seva contribució en la creació de 
criteris, la implantació de novetats i el manteniment 
de la qualitat de la Fira de Formatges Artesans del 
Pirineu durant més de dues dècades.

El premi a l’Amic del Formatge 2022 es lliurarà 
dissabte 15 d’octubre a les 13:30 hores 

a l’escenari del davant del Palau d’Esports, 
al Camí Ral de Cerdanya.
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Des de 1995, a la formatgeria arte-
sana Tros de Sort  del Pallars So-
birà, no han deixat de treballar ni 

un dia per tal d’elaborar formatges ar-
tesans de primera qualitat i conquerir, 
a poc a poc, els paladars dels amants del 
formatge. 

El nom de l’empresa va sorgir es-
pontàniament i la seva imatge parla 
per si sola del valor dels productes: 
reflecteix el fons d’una formatgera ar-
tesanal i el disseny del dibuix bàsic de 
la formatgera representen la forma 
de la neu de les nostres muntanyes.                                                                                                         
El nom Tros de Sort és un  joc de pa-
raules i palíndrom que lliga el territori 
amb el producte i la població.

El president de la formatgeria, Jo-
sep Font, ens explica a VIURE ALS 
PIRINEUS que “el projecte va néixer 
a causa del tancament de Lleteries 
de La Seu on microexplotacions de 
vaques lleteres de la comarca del Pa-
llars Sobirà venien la seva producció 
de llet. De la nit al dia ens vam tro-
bar que no teníem comprador, i així 
va ser com va néixer la formatgeria 
Tros de Sort: davant la necessitat d’un 
grup de ramaders per poder treu-
re profit a la seva producció i donar 
sortida a la llet de les nostres vaques”.                                                                                                                                       
Actualment, continuen al capdavant 
del projecte els mateixos set socis que 
es van unir l’any 1995, compartint l’ob-
jectiu d’elaborar formatges artesans 
d’alta qualitat respectant i valorant les 
tradicions del territori i l’entorn. 

A l’inici van començar elaborant 
productes autòctons del territori: el 
SERRAT del TRIADÓ i el TUPÍ de 

SORT, elaborats amb llet crua de vaca. 

Després es van anar adaptant a les 
exigències del mercat introduint pro-
ductes més afrancesats com el COSTA 

NEGRA o El TOU dels TIL·LERS, la 
joia de la casa, de 3 setmanes de ma-
duració i un dels primers formatges de 
pasta tova, elaborat amb llet crua de la 
península.

Actualment elaboren gran varietat 
de formatges de llet crua i pasteuritzada, 
des de maduració curta fins a format-
ges de maduració molt llarga com és el                                                                                                    
SERRAT del MIL·LENNI amb 1 any 
de curació.

L’any 2001 s’aposta per la creació 
d’una Agrobotiga a les mateixes instal·
lacions que la formatgeria, venent pro-
ductes propis, productes artesans del 
territori de qualitat i de proximitat.

L’any 2004 els 4 socis ramaders, 
van fer un pas més enllà, amb la cons-
trucció d’una granja en comú per tal de 
sumar esforços, tenir una granja mo-
derna, millorar la qualitat de vida de 
les famílies ramaderes i produir llet de 
qualitat excel·lent. 

Durant tots aquests anys han vist 
reconeguda la seva feina amb diversos 
reconeixements i premis arreu del país 
(també a la Fira de Sant Ermengol de la 
Seu d’Urgell) i a l’estranger. 

La crisi de la Covid-19 i la neces-
sitat d’adaptació a la realitat del mo-
ment van servir, paradoxalment, per 
donar un nou impuls a la creativitat i 
a la innovació de la formatgeria. Per 
reinventar-se i liderar el moment, van 
crear dos nous productes: el SANT 

MAURICI, un formatge de 9 a 10 kgs 
de forma quadrada (inspirat en com 
eren antigament les formatgeres a la 

zona) i la CREMA TOU dels TIL·

LERS basada en l’economia circular.                                                                    
En definitiva, s’ha aplicat la inno-
vació a la saviesa i els coneixements 
que abans ja feien servir els nostres 
avantpassats.                                                                                                       

Experiències del Tros de Sort

A la Formatgeria Tros de Sort oferei-
xen la possibilitat de gaudir d’una sèrie 
d’experiències gastronòmiques i cultu-
rals. Són aquestes: 
•Viu el formatge artesà Tros de 

Sort. Tast guiat ideal per a famílies i 

grups reduïts.

•Descobreix el formatge artesà 

de Tros de Sort. Tast guiat ideal per a 

grups i escoles.

•Degusta els formatges artesans 

Tros de Sort. Tast guiat ideal per pare-

lles o acompanyat de la persona preferida.  

Aposten pels productors locals i del 
territori. A més, creuen en les oportu-
nitats i col·laboren amb entitats de ca-
ràcter social i sense ànim de lucre i uti-
litzen productes provinents d’aquestes 
entitats socials.

Formatgeria artesana Tros de Sort, el plaer d’un autèntic 
formatge de muntanya                                                                                                                              

Formatgeria Tros de Sort
Camí de les Vernedes s/n. Sort
973621220 · info@trosdesort.cat
www.trosdesort.cat   



Cavalls Pirinencs, al Pallars. Foto: Xavi Ros. 
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Ala Fira de Santa Teresa d’ESterri 
se celebrarà la 19a Subhasta de 
vedelles de raça Bruna dels Piri-

neus del Pallars Sobirà i el 41è concurs 
morfològic comarcal de la raça Bruna 
del Pirineus. 

La Subhasta de vedelles de Raça 
Bruna dels Pirineus ha esdevingut una 
activitat d’interès a nivell de tot Catalu-
nya, que ajuda a mantenir la presència 
d’explotacions ramaderes amb Bruna 
del Pirineu, a fer la reposició de les ex-
plotacions i a donar un valor afegit a la 
feina que fan els professionals del sector.

D’altra banda, amb el concurs es 
pretén fer una mostra de les explotaci-
ons de la comarca. Es fa una valoració 
per part d’experts dels animals exposats 
i s’escullen els millors exemplars del re-
cinte firal, d’acord amb els criteris de 
valoració de la raça Bruna dels Pirineus. 

Finalment s’escullen els animals 
guanyadors, premiant els millors de 
raça tenint en compte les següents ca-

tegories (sempre que hi hagi un mínim 
de 5 animals per categoria): Vedelles 
(1 any), Anolles (2 anys), Terçones (3 
anys), Terçones amb vedell (3 anys), 
Vaca, Vaca amb vedell i Toro. Un cop 
feta aquesta valoració, s’escullen els 
grans guanyadors, el mascle i la femella 
millors de la fira.

A la fira, el dissabte dia 15 d’oc-

tubre, també es farà una degusta-

ció que pretén donar a conèixer el 

producte d’alta qualitat que es fa al 

Pallars Sobirà.

Les dietes sostenibles són aquelles 
de baix impacte ambiental que 
contribueixen a la seguretat ali-

mentària i nutricional de la població 
en el present, però també en el futur. 
Per tant, tenen un efecte protector i 
respectuós amb la biodiversitat i al-
hora són econòmicament justes i as-
sequibles, i sobretot nutricionalment 
adequades, innòcues i saludables.

I què hi té a veure això amb la 
carn de poltre? Doncs tan senzill com 
dir que la carn de poltre és un clar 
exemple d’allò del que ha de compo-
sar aquest tipus de dietes, ja que és un 
aliment saludable i sostenible.

La carn de poltre és una de les més 
nutritives que hi ha. Aporta, com la 
majoria de la carn, peix i ous, les pro-
teïnes de qualitat imprescindibles per 
al desenvolupament i manteniment 
del nostre cos; pero es diferencia pel 
seu baix contingut en greixos i el seu 
contingut en forro força superior. A 
més a més és una font d’àcids grasos 
Omega-3 que, com passa amb el peix 

blau, li confereixen propietats car-
diosaludables. És rica en vitamines i 
minerals, de fàcil digestió, apta per a 
tots els públics i especialment reco-
manable per a nens, joves, esportis-
tes, persones amb anèmia i gent gran.

Actes a la Fira de Santa Teresa a 

Esterri d’Àneu, el diumenge dia 16 

d’octubre:

· A les 10 hores es farà una exposició 

de la raça Cavall Pirinenc Català.

· I el mateix dia, a les 10:30 h, es farà 

un tast de carn de poltre.

Esterri reuneix els millors exemplars de Bruna dels Pirineus

Exposició de Cavall Pirinenc i tast de carn de poltre a Esterri

A. CAMPOY · Esterri d’Àneu

A. CAMPOY · Esterri d’Àneu

Foto: Jordina Casimiro 



PERRUQUERA ESTÈTICA
SOLÀRIUM
HOME · DONA

Tel. 973 35 17 34
Àngels: 686 62 42 66
Tonet: 649 06 37 98

heuraseu@yahoo.es

Avinguda Valira, 37
La Seu d’Urgell
www.heuraonline.com

Amb la fira 
de Sant 
Ermengol

29

LO REBOST DEL BONABÉ
a ESTERRI D’ÀNEU 

Cafeteria-Restaurant 
amb menú setmanal i carta

Amb productes agroalimentaris de proximitat

Acollidora terrassa on podràs gaudir a l’aire lliure 
prenent un cafè, beguda o aperitiu amb els teus 

amics o passar una bona estona en família. 

Horari: de 9 h a 23 h.                                                                           
Dimarts tancat per festa setmanal                                                                                                     

Estem al carrer dels Esports, 8. Esterri d’Àneu                                                                                                                                       
Tel: 973 62 62 69

Us esperem!
bonave.daneu

CAL JESÚS

Bar-Restaurant

Carns a la brassa,
productes de proximirat

i de temporada

ORGANYÀ  ·  973 38 30 68
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L’Escola Agrària del Pallars del De-
partament d’Acció Climàtica, Ali-
mentació i Agenda Rural (DACC) 

de la Generalitat de Catalunya ha aco-
llit el curs ‘El traspàs d’una explotació 
agrària. Què he de saber?’, que es va 
iniciar el passat mes de setembre i fina-
litza el dia 5 d’octubre. 

L’objectiu d’aquesta formació és 
respondre i donar sortida a una gran 
problemàtica que s’ha identificat des 
del Grup de Treball del Relleu Gene-
racional del Pirineu, una agrupació de 
diferents entitats de la zona que treba-
lla per mantenir i donar continuïtat al 
sector primari, combatre el despobla-
ment i buscar solucions a dificultats i 
reptes de futur que es presenten a la 
zona del Pirineu. 

El curs, que té una durada de 10 ho-
res, s’ha estructurat amb l’objectiu d’in-
formar i formar a aquelles persones del 
sector primari properes a la jubilació, 
que volen traspassar la seva explotació. 

Al llarg de les sessions formatives, 
es defineixen els aspectes que s’han de 
tenir clars quan es traspassa una explo-
tació; es donen a conèixer les diferents 
modalitats de traspassos i les seves re-
percussions fiscals; es parla dels tipus 
de contractes (venda, donació, cessió, 
etc.) en un traspàs i els aspectes que 
han de quedar-hi recollits; s’inculca 
què s’ha de tenir en compte sobre la 
cessió de drets quan es traspassa una 
explotació; i, es mostra com es calcula 
el valor d’una explotació agrària.  

S’ha comptat amb la col·laboració 
d’un equip de docents multidiscipli-
nari: Maria Díaz de Quijano i Laia 
Batalla de l’Associació Rurbans, que 

gestiona l’Escola de Pastors i Pastores 
de Catalunya; Marc Pairo, advocat ex-
pert en traspassos; Anna Llobet, Uni-
tat de Drets, Pagament Bàsic i Servei 
de Coordinació d’Ajuts i Registres 
del DACC; Txell Arandes, enginyera 
agrònoma i experta en taxacions; i, 
Gerard Alegret, expert en fiscalitat en 
traspassos d’explotacions. 

Les entitats que han col·laborat en 
l’organització d’aquest curs són l’Esco-
la Agrària del Pallars, l’Escola de Pas-
tors i Pastores de Catalunya, l’Oficina 
Comarcal del Pallars Jussà, l’Oficina 
Comarcal del Pallars Sobirà, l’Ofici-
na Comarcal de l’Alta Ribagorça, els 
Serveis Territorials del DACC de l’Alt 
Pirineu i l’Aran, els responsables de 
la dinamització d’incorporacions de 
joves agricultors del DACC, la dina-

mitzadora del PAE, els responsables de 
Desenvolupament Rural de la zona, la 
Direcció General de Desenvolupament 
Rural del DACC, l’Ateneu Cooperatiu 
de l’Alt Pirineu i l’Aran, Pallars Actiu, 
Alba Jussà, el Consorci Leader Pirineu 
Occidental, la Cooperativa Agrària del 
Pallars i l’Institut per al Desenvolupa-
ment i la Promoció de l’Alt Pirineu i 
Aran (IDAPA).

El Grup de Treball del Relleu Generacional del Pirineu 
organitza un curs sobre el traspàs d’una explotació agrària

REDACCIÓ · Tremp
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Enviem els formatges a domicili
www.baztarrika.com

Contacte
656 763 595 - 678 201 842

Dissabtes d’11 a 13 h 



www.molidelpau.cat  /  info@molidelpau.cat  ·  OS DE BALAGUER · 973 43 80 98 · 635 479 694

Si ens telefones al 635 479 694  
o ens envies un WhatsApp 

també t’enviarem l’oli 
gratuïtament a casa teva.

Ens veiem a la Fira 
de Sant Ermengol

FIRA DE SANT ERMENGOL
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· Preparats amb pollastres,      	
  conills, gall dindi, gallines 
  i guatlles

· Galls del Pirineu

· Pollastres ecològics

· Productes del Cadí

C/. Joaquim Viola, 17 · La Seu d’Urgell · Tel.: 609 671 586
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Joves del Pirineu
Laia Angrill Perelló té 22 anys, filla de Cal Rosill de Pera-
mola i pagesa. Graduada en Global Studies per la UPF, 
treballa a l’explotació familiar.

Laia Angrill: “No puc entendre 
el món rural sense una pagesia 
forta i arrelada al territori”

Vas estudiar un grau en Global 

Studies a la UPF i un màster d’edi-

ció de llibres…

Els meus pares sempre em van dir: 
estudia allò que t’agradi i que et faci 
feliç. No tenia gens clar què fer, però 
m’agrada la història, l’anglès, els lli-
bres… Ara estic satisfeta d’haver es-
collit aquest grau, és una formació 
molt transversal que m’ha enriquit 
força en molts aspectes.

Però vas decidir tornar a Peramo-

la i treballar a l’explotació fami-

liar…

No m’agrada dir que vaig tornar per-
què de fet no me n’havia anat mai. 
Simplement, vaig anar a estudiar Bar-
celona perquè aquí no hi ha oferta 
d’estudis superiors. Em sento d’aquí i 
sempre he tingut clar que volia viure 
aquí i defensar les nostres lluites ru-
rals. Quan la pandèmia, el meu padrí 
va agafar el virus i els pares es van ha-
ver de confinar, de fet el padrí va aca-
bar morint de covid. Vaig estar un mes 
amb les vaques, hi havia molta feina i 
faltaven mans. Ja no me n’he mogut.

Com és la vostra explotació?

És una explotació familiar de vaques 
de llet i munyim uns cent caps al dia. 
Tenim un cicle mitjanament tancat, 
tot el farratge que produïm el dedi-
quem a l’alimentació de les vaques, 
tot i que també n’hem de comprar 
una bona part. Formem part de la Co-

operativa Cadí i també estem vinculats 
a la Cooperativa Pirenaica. El coope-

rativisme és molt interessant perquè 
reverteix en el productor i alhora crea 
llocs de treball a la comarca. La nostra 
filosofia és no créixer excessivament, 
tot i que el govern i el mercat ens hi 
aboca per poder fer rendible l’explo-
tació i això no és sostenible i compor-
ta molts riscos.

Ets jove, dona i pagesa. Com veus 

el sector?

El veig molt precaritzat, molt desmo-
tivat i molt negre, sobretot degut a 
dinàmiques externes, polítiques i de 
mercat. Tot i que s’intenta fer feina 
sindical, és molt difícil canviar aques-
tes dinàmiques estructurals que ens 
venen donades. La voluntat per part 
de la pagesia hi és, treballant bé i pro-
duint productes de proximitat i de 
qualitat, però cada dia és més difícil.

Ser dona és una dificultat afegida?

Crec que sí, tot i que jo em considero 
una privilegiada. El meu pare sempre 
m’ha educat en la idea que podia fer 
la mateixa feina que feia un home. 
Hi ha ajudat que no tinc germans ni 
germanes i, per tant, a casa mai m’han 
fet diferències amb ningú. El meu cas 
és una mica excepcional, hi ha moltes 
noies que han nascut a pagès i no se 
les ha educat d’aquesta manera. És un 
sector molt precaritzat, en el que s’ha 
de treballar molt per guanyar-se la 
vida, i existeix un cert paternalisme, 
producte d’una societat patriarcal, 
on els pares sovint deixen caure allò 
de “millor que et dediquis a una altra 

cosa”, 
perquè 
es veu la 
dona com una 
figura feble.

Els preus de la llet porten molts 

anys estancats i els costos de pro-

ducció es disparen…

Ara ens han apujat una mica el preu 
de la llet, però no compensa la pujada 
dels costos de producció. Estem pa-
gant tres vegades més del que pagà-
vem de llum ara fa un any, els cereals i 
el gasoil s’han disparat i les meves va-
ques ja no poden produir més litres.

Ara s’està desenvolupant l’Agen-

da Rural de Catalunya. Què en 

penses?

El món rural, arran de la pandèmia, 
està de moda. L’Agenda Rural crec 
que està bé, però m’agradaria pen-
sar que no serà paper mullat com la 
major part de les iniciatives de l’Ad-
ministració. Abans de l’Agenda Ru-
ral ja hi havia moltes demandes dels 
sindicats que els governs coneixen, el 
d’aquí i el d’allà, i que durant anys han 
estat ignorant absolutament. No puc 
entendre el món rural sense una pa-
gesia forta i arrelada al territori.
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L’Alt Pirineu i Aran és un territori ric en cultura, 
art i tradicions centenàries, una riquesa pa-
trimonial que es fa més visible, gràcies a la 

gent que hi viu i que fa possible el manteniment 
d’aquest llegat.

Les fires han contribuït al manteniment del 
coneixement, els oficis, les tradicions, el patrimo-
ni cultural i arquitectònic dels pobles i de la seva 
gastronomia. També han ajudat a donar a conèixer 
nous oficis artesans instaurats al Pirineu, a la gent 
que hi ha al darrere, i evidentment el factor humà 
que acaba sent l’essència d’aquesta activitat.

Les fires actuals són diverses i en molts casos 
ja no reflecteixen l’essència inicial, però el pas 
dels anys transforma les societats, les seves 
activitats, les relacions comercials i els usos de 
molts productes. Per tant, les fires també s’han 
anat adaptant a aquests canvis, sense deixar de 
ser un espai comercial, de promoció i d’intercanvi.

Des de l’IDAPA es va impulsar l’estudi tèc-
nic Diagnosi de fires i mercats de l’Alt Pirineu 
i Aran, amb la finalitat d’identificar quines fires i 
mercats setmanals es duen a terme i quines han 
desaparegut i seria interessant recuperar. Una ve-
gada identificades, el treball descriu el seu funcio-
nament i els agents principals que hi prenen part, i 
s’hi identifiquen les problemàtiques que dificulten 
que el sector artesà del mateix territori hi assistei-
xi, tenint presents les dues realitats diferenciades 
de l’artesania alimentària i la d’arts i oficis.

L’objectiu del treball és promocionar i dina-

mitzar les fires i mercats amb el propòsit de fo-
mentar el desenvolupament econòmic local, en 
un territori on el sector 
agrari i les activitats as-
sociades, com són la 
producció agroalimen-
tària artesana i de qua-
litat, encara mantenen 
un pes destacat en el 
conjunt de l’economia. 
Cal tenir en compte el 
context de creixent in-
terès i valorització de 
les tradicions populars, 
així com el patrimoni 
cultural i els productes 
locals.

El treball de l’IDAPA identifica 63 fires dins 
de l’àmbit de l’Alt Pirineu i Aran, 26 mercats i 
26 fires desaparegudes. Caldria recuperar algunes 
de les fires desaparegudes, ja que generaven un 
valor afegit important i suposaven una gran opor-
tunitat per al territori.

És temps de fires 
al Pirineu
L’Institut per al desenvolupament i la Promoció de 
l’Alt Pirineu i Aran (IDAPA) va impulsar un estudi 
sobre les fires i els mercats de l’Alt Pirineu i Aran

En molts pobles 
pirinencs, 
les fires són 
el principal 
aparador per 
promocionar els 
productes locals
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DEL 14 AL 16 D’OCTUBRE ES 
CELEBRARÀ LA FIRA DE SANT 
ERMENGOL A LA SEU D’URGELL
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EN VENTA
2 APARTAMENTS 
I CASA AMB PATI A ORGANYÀ

Contacte: 669 463 252
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Ja et pots descarregar 
gratuïtament l’App 
de VIURE ALS PIRINEUS 
al teu telèfon! 

DISPONIBLE A APP STORE

DISPONIBLE A GOOGLE PAY
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Bar Restaurant

-Tapes variades, entrepans freds i calents, carns a la 
brasa, arrossos, hamburgueses, esmorzars, especia-
litat bacallà i pop. Sarsuela i mariscada per encàrrec 
-Sala chillout amb música ambiental per desconectar. 	
		

Menú diari: 13,50 euros 			 
Diumenges i festius: 16 euros
Dilluns tancat

Plaça del Codina, 4. 
Telf. 973 044 338 · La Seu d’Urgell
Local ampli i molt acollidor 
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Tel. 621 237 435
solcar.fabio@gmail.com 

C. St. Joan Baptista de la Salle, 22 baixos
La Seu d’Urgell (Lleida)

Netegem el teu cotxe al complet
CITA PRÈVIA de 9 a 18 h de dilluns a divendres

Polígon Sant Marc 16. Puigcerdà.
Tel. 686 284 728  /  972 193 985
margaretaisaxi@gmail.com

Recollida i entrega a domicili

Neteja de catifes, edredons 
i fundes de sofà.

Servei a hostaleria i particulars.
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Anuncia’t a Viure als Pirineus

Mòbil.  699 24 18 71
Telf. 973 98 91 62
www.viurealspirineus.cat

SUBMINISTRE I COL·LOCACIÓ DE PEDRA 
VENDA DE MARBRES, GRANITS I SILESTONE

info@segalia.com - Tel. 972 89 05 26

Distribució gratuïta
EDITA
Edicions Salòria SL
Passeig del Parc, 26 · La Seu d’Urgell
DIRECCIÓ EDITORIAL
Marcel·lí Pascual - Feliu Sirvent
DISSENY i MAQUETACIÓ
www.creativadisseny.cat
Imprimeix: GoPrinters La Seu d'Urgellnúm: 248 · octubre 2022

www.viurealspirineus.cat

viurealspirineus

viurealspirineus_

@AmicsPirineu

DL L 701-2002

www.viurealspirineus.cat
viurealspirineus@gmail.com

Tel: 699241871

L’empresa no es fa responsable de les 
opinions els col·laboradors de la revista.

Es lloga plaça de pàrquing 
obert a la Seu d’Urgell. 
Més info al 670795606
(trucar per les tardes)

Compro antiguitats
Eines del camp, joguines antigues,   
paper i cartells publicitaris antics, 

motos Vespa, antiguitats en general.
 Podeu trucar sense compromís.  

677 424 143 



catering - events - lloguer de materia l -
Menús diaris i de cap de setmana 

Tel: 637 710 232

esporaevents2@gmail.com
serveisgastronomics@hotmail.es
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Sortida Andorra: 6:30h
Sortida la Seu d’Urgell: 7h (i de tot l’Alt Urgell)

Sortida Barcelona: 15h

TAXI SERVEI DIARI
A BARCELONA

DAVID
www.taxialturgell.com

Mòbil: 620 69 26 43
Telèfon Seu: 973 35 10 76

Servei “porta a porta” 

TAXI
DIARI A BARCELONA

Tel. 657 913 368
973 30 25 64

Sortida: 
7 del matí, de dilluns a dissabte

Tornada: a les 15 h

Marisa Reyero

La Seu d’Urgell

TAXI DIARI LLEIDA

659 965 135
Sortida de la Seu: 7H

Tornada de Lleida: 14H

www.taxialiart.com

Pagament:
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