











76

L.

Xosé A. Armesto-Lépez, M. Belén Gémez-Martin y Marti Cors-Iglesias

Las capitalidades comarcales de Tremp (Pallars Jussa) y Sort (Pallars Sobira)
que actiian como nucleos rectores y dinamizadores del territorio ligado al rio
Noguera Pallaressa y la localidad del Pont de Suert que concentra la capitali-
dad administrativa de Alta Ribagorca;

. La funciodn de las cabeceras subcomarcales:

a. De la localidad de Esterri d’Aneu (Pallars Sobira) con su acceso rapido
(15 minutos) al remontador y las pistas de la vertiente Sur del complejo
invernal de Baqueira — Beret (la estacion de esqui con el mayor dominio
esquiable de Espafia);

b. De la localidad de Llavorsi (Pallars Sobira) nudo de confluencia fluvial e
importante centro de partida de actividades de turismo activo relacionado
con los deportes fluviales;

c. De lalocalidad de Pobla de Segur (Pallars Jussa) convergencia del rio Fla-
misell con el eje fluvial del rio Noguera Pallaresa y estacion de término de
la linea de ferrocarril que parte de la capital provincial, Lleida.

. Lapresencia de las instalaciones de cuatro estaciones de esqui alpino (Baquei-

ra-Beret!, Espot, Tavascan y Port Ainé) en Pallars Sobira y de la estacion de
esqui mas alta de los Pirineos (Boi-Taiill) que capitaliza la mayoria de la oferta
turistica de Alta Ribagorga;

. La existencia del Parque Nacional de Aigiiestortes i Estany de Sant Maurici

que tiene sus puertas de entrada en los municipios de Espot (Pallars Sobira),
Vall de Boi (Alta Ribagorga) y Torre de Cabdella (Pallars Jussa).

De los 117 de los restaurantes investigados, el 53 % si que menciona, de un

modo u otro, el empleo de productos locales, mientras que en el 47% restante no
se hace alusion a ellos. Las formas de denominar a estos productos son variadas,
siendo las mas frecuentes: productos de proximidad, artesanales, caseros, de la
zona, tradicionales, de la comarca, autoctonos y del Pais. Ademas, hay que hacer
notar que el sello internacionalmente reconocido de slow food también aparecia
en alglin caso (Imagen 3). A pesar de lo dicho con anterioridad, hay que resefiar
que dentro de los restaurantes que no citaban el empleo de productos locales,
si que fue frecuente el uso de formulaciones imprecisas que pueden pretender
evocar esos productos a través de tedricas preparaciones tipicas de la comarca

! La estacién invernal de Baqueira - Beret se extiende ademas de por el municipio del Alt Aneu

(Pallars Sobira) también por los municipios de Naut Aran y Vielha e Mijaran (Valle de Aran),
de hecho, fue alli donde se gest6 este proyecto empresarial en el aio 1964.
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(cocina casera, cocina de montafia, cocina pallaresa, cocina pirenaica, etc.). Un
52% del total de restaurantes asi lo hacen.

Imagen 3. Imagen de una web de un restaurant del area con producto de
proximidad y ecolégico

SLOW
FOOD

LA TERRA

Productes de proximitat,

d'agricultura ecolgica i sostenible...

Fuente: <http://www.fogony.com/files/cat/index.html> (acceso 21/03/2020)

Imagen 4. Informacion del tipo de productos trabajados (producto local, pro-
duccién propia, producto ecolégico y cocina tradicional) en un restaurant del
area de estudio.

Fuente: Archivo personal de los autores (febrero de 2019)
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En la region de estudio aparecen otras formulaciones de individualizacion de
la materia prima culinaria y sus preparaciones, casi en la misma proporcion se
encuentra la ya mencionada denominacién de cocina tradicional y similares; tam-
bién los productos ecoldgicos ocupan un lugar visible en algunos restaurantes,
apareciendo en el 21% de los restaurantes con web de la comarca (Imagen 4),
siendo las etiquetas de produccion propia (9%), denominacion de origen /Indi-
cacion Geografica Protegida (7%) y Produccion Integrada (2%) mucho menos
visibles.

Por lo que respecta a la variedad de los productos locales citados en las pagi-
nas web, el muestrario es amplio (Cuadro 2). En total aparecieron un total de 24,
pero los que mas veces salieron repetidos y, por tanto, se pueden considerar como
los productos abanderados de la gastronomia del area de estudio fueron la carne
de ternera (citados en 29 restaurantes) los embutidos (aparecen destacados en 25
establecimientos diferentes), los quesos (con 22 menciones), la carne de cordero
(15 restaurants) y los postres tradicionales (en 13 ocasiones).

Cuadro 2. Representatividad de los 10 productos locales mas publicitados en
los restaurantes con web en las tres comarcas

© =]
2 S 2 5 £ 2 g @ v > @
Z k= 2 s * 5 = < 3 S
g 5 $ 5 g & g g 5 | 2=
S E| 8| S| g 2 5 E| % ES
<3| o s T
. A, 9 6 2 0 0 1 3 0 3 2
Ribagor¢a
P. Jussa 5 6 4 4 4 1 2 3 4 1
P. Sobira 15 13 16 11 9 10 7 7 3 6
TOTAL 29 25 22 15 13 12 12 10 10 9

Fuente: elaboracion propia a partir de los registros de las paginas webs comarcales dedicadas a la promocion tu-
ristica (https:/www.turismealtaribagorca.cat/; https://www.pallarsjussa.net/ca/gastronomia/restaurants; http://
turisme.pallarssobira.cat/)

De este modo, se puede comprobar que estos productos mas citados estan en
consonancia con la loégica productivo-territorial de estas tierras de montafa, en
las que el cerdo y el cordero® fueron tradicionalmente la base de la aportacion
proteica animal y en las que la ganaderia bovina, tanto en su orientacion lactea

2 Los embutidos del Pallars y la Alta Ribagor¢a se elaboran mayoritariamente con carne
porcina, pero existe una especialidad (la llamada Girella) en la que la materia prima es la

carne de ovino.
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como carnica (Imagen 5), se han configurado en los ultimos lustros como uno de
los pilares en los que reposa la actividad ganadera, a pesar de los duros reajustes
a los que se ha visto sometido el sector.

Imagen 5. Rebaiio de ganado bovino en el Puerto de la Bonaigua
(Pallars Sobira)

Fuente: Archivo personal de los autores (junio de 2019)

IV. CONCLUSIONES

En un contexto europeo donde cada vez parece tener mas relevancia la
puesta en valor de las producciones agroalimentarias locales y en el que
aparecen cada vez mas iniciativas de reduccion de las distancias y, por tan-
to, de la huella de carbono en el proceso de distribucion de los alimentos,
la restauracion rural deberia jugar un importante papel en la consolidacion
de pautas de produccion, distribucion, comercializacion y consumo de los
productos alimentarios mds comprometidas con el desarrollo endégeno y
el medio ambiente. Los espacios rurales y de montafia viven en los tltimos
tiempos una revalorizacion patrimonial que se puede interpretar como una
reaccion social frente al desarraigo causado por la aceleracion de la vida
moderna, unida a la desertificacion de la montafa y a la desaparicion de
los modos de vida tradicionales (Cors, Gomez y Armesto, 2018). Es en
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este contexto de recuperacion del valor patrimonial donde se deben incluir
los productos locales y su traslacion a una gastronomia de renacimiento de
tradicion o de reinvencion.

Los procesos de relocalizacion de los productos locales de origen rural se
pueden interpretar como una respuesta al consumo de masas, al proceso de ver-
ticalizacion y al productivismo agrario. Le confieren al consumidor oportuni-
dades para salir de los circuitos mayoritarios, al tiempo que acostumbran a ser
medioambientalmente mas 16gicos, territorialmente mas implicados y socialmen-
te mas justos.

A pesar de todo lo anteriormente descrito, en la region de estudio, aun tratan-
dose de un territorio con un substrato natural y cultural idoéneo para el desarrollo
de este tipo de experiencias, la identificacion de productos locales en las cartas
y menus de los restaurantes todavia no esta generalizada puesto que, aunque son
mayoria los restaurantes que en sus paginas web hacen gala de utilizarlos, son
todavia muy pocos los que lo hacen de una forma que cubra la mayoria de sus
preparaciones y que vaya mas alla de lo testimonial. No se puede hablar de una
situacion homogénea cuando se trata el tema de la presencia y promocién de los
productos locales. Bien al contrario, esa informacién aparece de manera muy
heterogénea, en ocasiones desagregada e inconexa, incluso en algunos casos se
podria decir que confusa puesto que solo es una parte de los actores privados los
que visibilizan esos productos diferenciados, y cada uno lo hace de la manera que
le parece mas conveniente.
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