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La Formatgeria Barida, a I’Alt Urgell, és un bon lloc per degustar productes locals. FoTo: ORIOL CLAVERA

5

Lleida per a ‘foodies’

DE LA PLANA DE LLEIDA FINS AL PIRINEU, FEM UN VIATGE PELS

PRODUCTES I LA GASTRONOMIA DE LES TERRES DE PONENT

LAIA ANTUNEZ

Cargols a lallauna o coca de
recapte? Obviament, les ter-
res de Lleida tenen un re-
ceptari molt més variat per
oferir-nos i, per aixo, iniciem
una ruta gastronomica ra-
pida que ens descobrira al-
guns dels seus millors pro-
ductes, fires i altres propostes
gastronomiques. Al sud, ala
comarca de les Garrigues,

les orelletes son perfectes

per als amants del dol¢. Aqui
també produeixen, a partir de
l'oliva arbequina, 'excel-lent
oli d’oliva verge de la DOP
Garrigues, que, al gener, ce-
lebra la Fira de I'Oli de Qua-
litat Verge Extra, a les Bor-
ges Blanques, on es poden
tastar olis de diferents co-
operatives. Lleida té dues

de les cinc DOP d’olis de
Catalunya, l’altra és la DOP
Oli de Siurana, dues zones

on també podreu fer acti-
vitats d’oleoturisme amb
empreses com Olea Soul, que

organitza visites guiades a
molins, tastos d’oli i esmor-
zars al camp.

Sabors de la plana
Ala comarca de I'Urgell, po-
dreu visitar el Museu del
Torré —que té IGP propia- i
de la Xocolata d’Agramunt,
ihi podreu tastar la recepta
del conill a la campesina,

un bon exemple de la va-
rietat de productes que es
troben a la plana de Lleida:
caca menor i horta -lare-
cepta porta conill, carxofes
i alberginia-, pero també

fruita, vi i, evidentment, car-
gols. Ja sabeu que, a finals de
maig, la capital lleidatana es
lliura a ’Aplec del Caragol,
una festa declarada d’interés
nacional. Aqui, a la comarca
del Segria, també trobareu
un producte amb DOP: la
Pera de Lleida. I podreu re-
galar-vos un dinar amb es-

trella Michelin a La Malena,
un restaurant que, des de Gi-
menells, i amb el xef Josep
Maria Castafio, ofereix una
cuina que reivindica els pro-
ductes autoctons.

La cassola de tros, una oda
al producte carni, és unare-
cepta tradicional del Pla d’Ur-
gell, mentre que a la comarca
de la Noguera, per posar punt
final al Carnaval, celebren la
Festa del Ranxo de Ponts,
en qué es cuina aquest guisat
de pageés i s'organitza un mer-
cat de productes alimentaris.
Ens arribem al Pallars Jussa
per degustar un bon allioli de
codony, tipic de la cuina
de muntanya. Aquesta
comarca és coneguda
per la Festa dels
Raiers, que al juny

baixen pel riu No-
guera Pallaresa,
pero també per la
ratafia que s’ela-
bora ala Pobla de

Segur, per empre-
ses de llarga tradi-
cid, com Licors Por-
tet, fundada el 1883.
Podem visitar el Parc
de les Olors de Claverol,
on es conreen plantes aroma-
tiques amb qué es produeix la

‘ La ruta del vi

@ PER SABER-NE MES

Ja sabeu que la denominacié
d’origen lleidatana Costers

del Segre engloba els vins

que s’elaboren des de les
muntanyes del Pallars Sobira
fins als camps del Segria i de
les Garrigues. Actualment, hi
ha una trentena de cellers que
produeixen vins blancs i rosats,
afruitats i frescos; i negres,
que es fan a partir de garnatxa
negra, cabernet sauvignon,
monestrell i altres varietats.
Podreu visitar cellers com
Castell d’Encds, Tomas Cusing,
Castell del Remei i Mas Blanch
iJové —amb la magnifica Vinya
dels Artistes, que inclou escul-
tures de Brossa i Guinovart,
entre d’altres—, repartits per
les set subzones de la DO.

ratafia. I, després, anar cap a
la fabrica Ctretze per desco-
brir com la cervesa artesana
també ha arribat a aquestes
terres, gracies a 'empenta de
la gent jove.

Diversitat de muntanya

Al Pallars Sobira, cal tas-

tar la carn d’ovella xisqueta,
una ra¢a autoctona d’aquesta
zona, i la girella, un embo-
tit elaborat amb carn de xai i
arros que s’esta recuperant.
Per cert, que aqui també tro-
bareu propostes vinicoles
ecologiques i d’alta mun-
tanya, com les del Celler
Batlliu, a prop de Sort. I,
immersos en el paisatge de
muntanya, disposeu-vos a
tastar plats basats en la carn
~tenen la IGP Vedella dels
Pirineus Catalans-, els esto-
fats, els bolets i els format-
ges. Sius agraden els de llet
crua, no us podeu perdre la
visita a la formatgeria Mas
d’Eroles, a Adrall, ala co-
marca de 'Alt Urgell. Aqui
també se celebra la histo-
rica Fira de Formatges Ar-
tesans de Sant Ermengol, a
Poctubre, a la Seu d’Urgell,
itenen la DOP Formatge de
PAlt Urgell i la Cerdanya. Per
cert, que si arribeu a la Vall
d’Aran, no podeu deixar de
tastar una olha aranesa, una
sopa amb pilota ben reconsti-
tuent i d’alta muntanya.




