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de muntanya

L"’AVELLANA DE MUNTANYA:

Una reivindicacié permanent des de la muntanya

Des de I'Associacié d’Amics de les Muntanyes de Prades fa cinc anys, els
de la pandemia inclosos, que organitzem unes jornades sobre l'avellana
de muntanya. Vam comencar a Vilaplana amb unes xerrades cientifiques
sobre l'avellaner i la seva agronomia, vam continuar amb els valors
saludables i com podiem donar més valor afegit al fruit. Vam fer tastos,
vam fer showcookings, i, fins i tot, uns recitals de poesia amb l'avellana
com a protagonista. | fa quatre anys vam fer la PRIMERA Caminada pels
Conreus de I'Avellana de Muntanya. | en fa tres vam convertir tot plegat
en una gran Festa. | és aixi com enguany celebrem la tercera festa, amb
presencia novadora d'un grup musical, i fem un arros popular de mar i
muntanya.

Tot plegat, ha volgut reivindicar les bondats especifiques de I'avellana de
muntanya, els seus valors nutricionals i saludables diferenciats, el seu
millor comportament agronomic, la seva sostenibilitat, el seu paper
fonamental en el paisatge natural i huma de les nostres vides. | el paper
important que pot continuar tenint en I'economia i el paisatge de la
ruralitat a les Muntanyes de Prades com activitat que és ancestral i
arrelada.

A tot I'esmentat, cal dir que ho posem negre sobre blanc, bé, a tot color,
les intervencions, receptes, etc... i ho difonem en aquests opuscles que
mitjangant l'edicié i distribuci6 de 1000 exemplars pretenem fer arribar
als principals punts de distribucié de productes turistics de les
Muntanyes de Prades.
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Inscripcions a inscripcio.feec.cat o
des de la nostra web www.aamp.cat
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de muntanya

Els mitjans de comunicacié tradicionals no ens han ajudat massa en la
difusid. Pero el nostre missatge ha arribat a molta gent a base dels
prescriptors que han participat en els nostres actes. Comptem entre 200 i
300 participants en cada festa que estimen l'avellana i en fan difusié
apassionada. Les xarxes socials també ens ajuden prou. | malgrat ser una
associacio petita, amb seu a un poble petit, en un indret petit com son els
pobles de les Muntanyes de Prades, deu n’hi do com ha anat penetrant la
divulgacié dels nostres arguments. |, malgrat celebrar aquestes festes en
pobles tan petits, cada any ens superem i gaudim de més seguidors.

Es aixd el que voliem i volem: que molts consumidors apreciin la
diferéncia i la bondat de I'avellana conreada a muntanya. Pels seus valors
nutricionals i saludables, per la sostenibilitat del seu conreu i perque
forma part indestriable del nostre paisatge. Enguany, mitjangant
I'aportacié d'en Jaume Salvat, molt especialista en el tema, volem
aprofundir en el turisme rural, en la captacié de gent que estima la natura
pel paisatge i les seves bondats: cel, camins, flora, arbrat, fauna,... Volem
aquesta gent respectuosa que estima el nostre paisatge i el nostre medi,
com esta. Gent que ens aporti una economia sostenible, que no ocupi
vores de carretera siné que es preocupi de la conservacié del Medi
Natural, que es preocupi de la gent del territori i els defensi:

son el valor més gran.

Volem difondre, sempre, en positiu. De les miseries i la negativitat ja se
n'‘ocupen daltres.

Josep Moragas Pagés |
President de T'AAMP
(Associacio d’Amics de les Muntanyes de Prades)
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LA CAMINADA PELS CONREUS
D'AVELLANA DE MUNTANYA
A LA FEBRO 2024

La Caminada pels conreus d'avellana de muntanya, enguany, camina,
exclusivament, per camins i senders del terme de La Febrd. Un terme de
poblament antiquissim i on I'avellaner hi estava i hi pot estar ben adaptat
i conreat. Lavellaner és un arbust nascut i criat a la muntanya, que viu bé
en seca perod en climes freds, molt freds (veieu les fotografies amb neu
als conreus d'avellaner tocant a La Febrd), i amb una pluviometria
generosa. Fins ara, 'Associacié d’Amics de les Muntanyes de Prades us
ha passejat pels termes de Capafonts, Mont-ral-LAixaviga, Farena i ara a
La Febrdé. Lavellaner també esta molt ben adaptat i conreat a Vilanova de
Prades, Prades, Vimbodi, Vilaplana,... Visitarem aquests indrets en
properes edicions.




A La Febré, poc més de 2-3 agricultors mantenen viu el conreu de
I'avellana, fins i tot amb conreu d'agricultura ecologica. | sén relativament
joves. Pero, no ens enganyem: s'han perdut hectarees de conreu.
Malauradament, i aquesta és la nostra lluita, el mercat o el consumidor no
aprecia prou, ni paga més, la qualitat ben diferenciada de l'avellana de
muntanya respecte de la del pla, sovint molt afectada per plagues i pel
canvi climatic.

Tot i els nombrosos problemes de I'avellana i de I'avellana de muntanya
nosaltres no ens cansarem de reivindicar-la perque és un producte molt bo
i molt saludable i conforma el paisatge huma i natural de les nostres vides.
| per aix0 volem donar a coneixer els camins i senders que voregen els
conreus d'aquests cultius.



La Caminada surt de davant de I'Ajuntament, ens adrecem a la placeta i
fem gir de 180° a la dreta per enfilar la plaga de l'església i carrer amunt,
veiem els primers avellaners, arribem al cementiri. Travessem la
carretera i encarem el cami vell de La Febré a Prades (no confondre amb
un sender que surt, més a la dreta, que ens portaria a la Font del Bassi).




Entre sender i una mica de pista
arribem fins el Santuari de la Roca
Corba, que deixem a ma esquerre.
Deixem la pista en aquest punt i
enfilem un bonic sender a la dreta,
molt net i ben tragat.

Pugem fins trobar un traspas de
carretera. Travessem. El sender
continua recte fins arribar a dalt el
coll de Capafonts. Girem a la dreta
i seguint el GR 65.5 pista enlla
arribarem per la Serra Plana fins
quasi la Creu Trencada. Alli hem
netejat i senyalitzar un sender que
ens portara fins la Foradada.




| un cop arribem a La Foradada (visita opcional, cal desviar-se 20m del cami
i retornar) baixarem per un sender prou inedit i precids, amb vistes a l'altra
costat de la vall, ple de colors de tardor.

Hem netejat i posat al mapa un itinerari des de la creu trencada fins al poble de La Febré passant per
La Foradada. Prop de 3 km que han ocupat més de 8 socis durant dues sessions matinals intenses.

A la fotografia hi veiem 3 membres a l'arribada a La Foradada. Al fons el poble de La Febré que veurem
durant tot el cami de baixada.

A final d'aquest cami, arribant al poble, continuarem un metres per la
carretera per veure altres conreus d'avellaner. Un cop superem el pont
agafarem el PR C 6 que baixa de La Mussara i entrarem al poble, per acabar
la Caminada al Casal on continuara la Festa amb l'obsequi del llibret i la
samarreta commemorativa, I'actuacié musical del grup ROSERET i un dinar
a base d'arrds de mar i muntanya, amb avellana.

So6n en total quasi 10 kildmetres, amb un tros de pista perd basicament per
senders ben fressats. El desnivell acumulat és d'un 325 m, molt progressius
sense rampes dures de pujada o de baixada. Si de cas les rampes més
dures, sén els 100 m de sortida, dins el poble, i els darrers 50m fins arribar al
final. Esperem que la meteorologia ens respecti. Pot ser que al coll de
Capafonts, la Serra Plana fins La Creu Trencada faci vent i fred. Veurem.
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Posem molt d'emfasi amb els camins netejats i ben senyalats, des de La
Creu Trencada fins al poble de La Febré. Sén senders en bona part inedits
pel mén excursionista i val la pena caminar-los.

Lespectacle del paisatge bé s'ho val.

Josep Moragas Pagés |
President de T'AAMP
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de muntanya

El Cami es fa
caminant.

Ben cert que el cami es fa caminant,
pero darrera d'aquesta obvietat hi ha
una realitat que és molt recent. A les
Muntanyes de Prades, tot i que sempre
hi ha hagut gent amunt i avall, molts
camins s'havien deixat de caminar. Ara
sembla que les muntanyes s'han
omplert de gent acolorida que
redescobreix tots i cadascun dels
indrets. Alguns de manera pausada i
altres esperitats, perd mai com ara els
camins, senders i corriols sén trepitjats
de manera tan insistent.

No només aix0, en plena temporada
de rovellons o en dates assenyalades
de ponts, Setmana Santa i alguns dies
d'estiu hi ha una bona collita de cotxes
aparcats, si és que aixi es pot dir als
cotxes deixats de qualsevol manera,
alguns tapant camins i entrades a
finques, convencuts que no fan nosa
com si fossin amos i senyors del terme.

La muntanya plora sola quan fa nit;

De dia tothom la contempla.

La muntanya és de tots i no és de ningd.
Tothom canta:

“la muntanya és meva, ben meva, ben
meva,

La muntanya és meva quan surto al
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mati
Ningd no sap que de nit ploren les
muntanyes;

Tan fermes, tan cepades....

Plany al Pirineu d'Esteve Pujol i
Pons (1941-2021)

Un terme, sigui dit de passada, que
no esta abandonat del tot. Encara hi
ha conreus, entre altres els
d'avellaners que resisteixen els
embats del canvi climatic, la
sequera, la manca de relleu
generacional, els senglars i les
males politiques agraries.

Conreus que esperen o desesperen
perque l'avellana de muntanya sigui
reconeguda de manera diferencial i
es compensi l'esforg i la qualitat de
la qual gaudeix.

Al primer opuscle publicat en motiu
de la primera edicié de les jornades
de l'avellana de muntanya de
desembre de 2020, hi ha dos
articles molt interessants
relacionats amb l'avellana de
muntanya que podeu recuperar. Un
a carrec de Roger Palau que ens
parla de 'agronomia de l'avellaner
de muntanya, que ens reafirma com
la zona de muntanya és molt apta
per a aquest conreu, a causa de



diversos factors, com l'algada, que el
fan més resilient als efectes del
canvi climatic.

Laltre és un article de molt valor ja
que ens parla de les bondats de
I'avellana de muntanya, i que també
us animo a rellegir.

Escrit per la Mercé Rovira i 'Agusti
Romero de I'IRTA a les conclusions
finals diuen “és innegable que des
del punt de vista de composicié
quimica i valor nutricional la
produccié de muntanya és superior
a la del litoral’ Més clar I'aigua. Pero
també diuen que convé promoure
una comercialitzacié diferenciada.
Les Muntanyes de Prades
esdevenen un paisatge que en
podem dir “real” com el defineixen
els cientifics, els técnics i els experts
que el descriuen i el tipifiquen a
través de l'observacid i la reflexié.
Aquests aporten dades sobre la
particularitat fisica, la historia, els
sistemes de propietat i d'explotacid,
el potencial ecologic i productiu, les
dinamiques associades i dades
objectives sobre el clima, etc.
Malgrat aquesta descripcio
empirica, la percepcié del paisatge
no esta exempta d'una certa
subjectivitat ja que comporta una
interpretacié sempre sotmesa al

debat.

Socialment, el que preval és el
paisatge percebut molt depenent de
les visions particulars de cada
observador i sovint difereix en

funcid de si sén els habitants locals,
els turistes, els visitants o els
artistes. En tot cas, el paisatge és
una construccié social que a partir
dels factors fisics, historics i
culturals genera una imatge mental
que associem a un indret particular.
Per tant, el concepte del paisatge no
és estatic, evoluciona i canvia de la
mateixa manera que canvia la
societat. D'aquests canvis de
percepcié en tenim molts
testimonis. Les Muntanyes de
Prades van ser i sén un territori
dificil, un territori refugi on
I'accessibilitat dificil ha estat la seva
virtut i el seu problema. No ha estat
mai un lloc facil, només cal repassar

alguns refranys:

“Mare si marit me'n deu
Que no sigui de la Mussara
Que la boira sempre hi jau
I la terra no m’hi agraden”

| per reblar 'argument de la pobresa
del lloc, aquest altre, que ens parla
de la pobresa de la Mussara pero
que el podem fer extensible a altres
pobles de I'entorn:

“Mare, badejo, badejo,

que la tonyina va cara;

les xiques de la Mussara
no es poden casar per ara’

En contraposicié d'aquesta mirada,
podriem dir fins i tot compassiva,
s'associa en el debat urba rural, un
cert menyspreu cap aquests llocs
allunyats de les dinamiques
modernitzadores de les ciutats.



“Sembla que baixis de la Mussara”
per dir algu que esta despistat o que
no esta al corrent de les coses
actuals.

Alguna de les dites populars fan
més mal que bé, pero ens deu
agradar la critica sarcastica que
alimenta la rivalitat entre pobles i
llocs:

“Dona de Prades i mula de Reus,
quan entrin per la porta
que es trenquin els peus’

El paisatge és el rostre del territori,
afirma el catedratic de Geografia de
la Universitat Autonoma de Madrid
Eduardo Martinez de Pisén. Es
talment com el rostre d'una persona
que ens mostra no només les
caracteristiques fisiques siné el seu
estat animic i la seva personalitat.

En aquesta relacio hi veiem que hi
ha una dualitat que enfronta dues
visions a vegades complementaries,
a cops contradictories.

Per una banda, recuperem la mirada
idil-lica cap a les muntanyes. Molt
glossada pels poetes del
modernisme que van fer dels Jocs
Florals i de I'excursionisme una
manera de fer pais, de generar
identitat de recuperacié de
I'autoestima pel patrimoni i la
llengua propia.

L'aler reconfortant de les
muntanyes

S’infiltra, generds, en mes
entranyes,

| em torna la salut.
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Muntanyes regalades.Muntanyes
guaridores:

Les animes cansades

es tornen voladores

Amb vostra solitud,

Ignasi Iglésies (1870--1927)

Les Muntanyes de Prades és una
superficie relativament gran i les
possibilitats d'explotacié agricola i
ramadera o la situacié estratégica
dona oportunitats i caracteristiques
diferenciades entre uns municipis i
altres. Tot i que a les Muntanyes de
Prades neixen rius com el Brugent
tributari del Francoli o el Siurana
tributari de I'Ebre, I'aigua no abunda.
Els terrenys calcaris es caracteritzen
per ser llocs amb fonts disperses i
escadusseres i aixd comporta un
poblament caracteristic amb nuclis
petits i molts masos dispersos.
Aix0 fa que tot i el poblament escas
de sempre tingui una xarxa de
camins molt densa. Camins que es
van deixar de caminar quan el
despoblament de les muntanyes es
fa molt intens, especialment a partir
dels anys 50 i que ara sembla que
tornin a reviure a través del
senderisme.

El senderisme és una forma de
posar en valor els llocs. Aquesta
mirada tranquil-la, pausada i
explicada és una de les millors
maneres de coneixer el lloc, el
territori i la seva gent i d'alguna
manera contribuir al
desenvolupament local. Els
senderistes, no tots i uns més que
altres, contribueixen al
desenvolupament a través






de la compra de productes locals i la despesa realitzada als establiments dels
llocs visitats.

Embotits, formatges, carn, pa, fruites, dolgos, mel, castanyes, bolets, avellanes i
ametlles quan es relacionen directament amb un territori agafen valor afegit, per
diverses raons, perd permeten reviure i compartir I'experiéncia viscuda en tornar
cap a casa.

En tot cas la muntanya és un lloc que es vincula a la salut, a la salut individual i a
un medi ambient natural i saludable i allunyat de sorolls i contaminacid. Es
vincula a la salut individual perqué caminar, fer esport, relaxar-se amb la
contemplacid, contribueix al benestar fisic i emocional. Per aix0 és tan important
protegir llocs de les dinamiques urbanitzadores i transformadores que la
societat actual provoca i per aix0 és tan important que Catalunya s'adheris a la
Convencié Europea del Paisatge I'any 2.000 sent el primer parlament

# Silva Editorial

Carrer Nou de Santa Tegla, 14, 43004 Tarragona
|
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d’'Europa en fer-ho.

Les meves muntanyes altes,
Cau dels llops, i llar del sant,
Em duien foc a les galtes
Quan les mirava d’infant.

Les veia asprives i fredes,
Totes lluentes d’encis

Amb els pastors i les cledes
I amb el sol del meu pais.
Veig les muntanyes austeres,
D’espigol i romani,
D’herbosos i ginesteres
Que no es cansen de florir,
Prades Rojals i la pena,
Vestides de boix i pins
Verdes, blaves de carena

I tant vermelles de dins.

Ramén Muntanyola. Les meves
muntanyes.

Els espais de muntanya sén espais
saludables i, per aquesta rad, molts
son els productes vinculats a les
muntanyes i als espais protegits que
disposen de segells de qualitat. Per
aixo la declaracié del Parc Natural de
les Muntanyes de Prades també ha
des ser un revulsiu pels productes que
ara ja tenen segell de qualitat com la
IGP Patates de Prades i potenciar
altres distincions protegides que
d’alguna manera més o menys directa
tenen a veure amb aquest espai: la
DOP Avellana de Reus, les DOP de I'oli
Siurana i Garrigues i les DO’s del vi
Tarragona i Conca de Barbera.
Seguint aquest argumentari Néstor
Garcia Canclini, filosof i antropoleg

nascut a Argentina, ens diria que, des
d’aquest punt de vista, el senderisme i
les visites turistiques poden contribuir
al desenvolupament local.

L'any 2019, el Parc Natural de
Montsant va fer un estudi de
freqlientacio de I'espai protegit.
Lestudi anomenat “L'Gs public al Parc
Natural de la Serra de Montsant:
Afluéncia, freqlientacio i
caracteritzacio dels visitants” va ser
realitzat per I'Institut Nacional
d’Educacio Fisica de Catalunya i dirigit
per la Dra. Estela Inés Farias-Torbidoni.
Lestudi és molt interessant ja que per
primer cop es comptabilitzen d'una
manera sistematica els visitants al Parc
Natural de Montsant per tal de posar
numeros a un fenomen dificil de
quantificar. El resultat va ser que es
van comptabilitzar 160.000 visites on
es compten també aquelles que es fan
més d’'una vegada per la mateixa
persona. Lestudi s'acompanya de les
dades recollides en la realitzacié de
507 enquestes i que van permetre
estimar que I'impacte directe de les
visites al Parc Natural de Montsant,
entre excursionistes i turistes estava al
voltant de 4 milions d'euros. Aquests
diners tenen en compte la despesa en
allotjament, transport, restauracié i
compres de productes artesanals i
agroalimentaris.

Per tan, aquesta visio utilitarista fa que
sigui vista amb molt bons ulls
I'increment de visites als espais de
muntanya que es veuen molt afavorits
quan s'acompanya de la declaracié de
Parc Natural.



No cal dir que també es posa en
valor, juntament als productes
locals, el patrimoni i es justifiquen
inversions en equipaments i serveis,
que si no acompanyen la declaracié
de l'espai protegit els efectes
impulsors dels desenvolupament
local, queden molt limitats.

Ara bé, paral-lelament a aquest fet
succeeix que la pressié sobre els
espais augmenta, per la qual cosa
s'obliga a implementar sistemes de
gestié que obliguen a repensar
I'espai. Per aquesta raé la declaracié
d'un espai protegit ha d'anar
acompanyada d'un Pla d'is Public
que ha de ser un instrument que
serveixi per ordenar les activitats de
lleure que es desenvolupin dins de
I'espai protegit, alhora que una eina
per al desenvolupament
socioeconomic dels municipis que
I'integren. Per desenvolupar aquest
Pla no cal ser Parc Natural, un PEIN,
estatus que ara tenen les
Muntanyes de Prades, també el
podria desenvolupar, si tingués un
ens gestor ara inexistent.

Pel que fa al turisme la Generalitat
de Catalunya promou l'adhesié a la
Federacié Europarc dels Espais
Protegits mitjangant la Carta
Europea de Turisme Sostenible
(CETS) que és una forma de regular
I'ds public dels Parcs Naturals.

Europarc és una federacié que
promou el turisme sostenible en els
espais naturals protegits.

La federacié certifica aquells espais
naturals que estableixen una
estratégia i un pla d'accié per
promoure el turisme sostenible.

Expais nariurals protegins de Cats sy s screditas amb ls CETS
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EUROPARC

Espais Proteqgits

Pare Kateesl de ls fona Volchnits de ls Garresaa | 2001
Parr Hatweal del Dehia de FEbre [ 2007}

Parx Waberal del Montseny [2011)

Pafe Matersl de Sant Lkseesg Sl MUt i MObe: (2011]
Fart Mabesl de Montsant [ HF1E)

Parc Kabesral del bontped, bey Medes | el Baix Ter | T8
Pawris el Garrad, Okrdala i Foii [2017)

Part Matwsal di les Capralenes-ded Ter | del Freser | 2009)
P Wil de Cid e Craud | 20240

Paert: Hatesal diehs Pores (10215

Paert Matwral die 'R Pirineu (2021)

Partt: Watessl el Coddi-Medesnd | B0 T

Si és que un turisme sostenible és
possible.

Darrerament s’ha incrementat la
pressié sobre els espais protegits
en tots els ambits i sovintegen les
curses, caminades, marxes, trails,
ultra trails amb un nombre
important de participants, als quals
cal afegir els que, de manera
individual o amb grups petits,
senderegen per les muntanyes i els
espais naturals.

Aquesta pressié sobre els espais
naturals per les activitats esportives
ha comportat que Europarc,
sensible a aquesta situacié,
publiqués un manual l'any 2016
anomenat “Guia de buenas
practicas para el desarrollo de
carreres por la montafa en
espacios naturalesprotegidos ”

Turisme Sostenible en



El manual, lluny de promoure la
prohibicié d'aquestes activitats
pretén, entre altres:

-Fer compatible les activitats
esportives amb la conservacid i
proteccié dels valors patrimonials i
naturals dels espais naturals.

-Contribuir a la conservacié i
difusié dels objectius i valors dels
espais protegits.

-Sensibilitzar els organitzadors,
participants, acompanyants,
poblacid locals i a la societat en
general, sobre la transcendéncia de
les arees protegides com a llocs
essencials per a la salut i la qualitat
de vida.

-Minimitzar els possibles impactes
d'aquestes activitats i donar
arguments per si cal prohibir-les.

-Facilitar que aquestes practiques
resultin satisfactories per a
participants i organitzadors.

-Que les activitats esportives
contribueixin al desenvolupament
sostenible de les comunitats locals.

Una de les accions que
generalment s'implanten en
aquests casos és l'obligacié de
donar informacié als participants
dels esdeveniments esportius de
les caracteristiques i els valors de
I'espai protegit i es promou que les
compres derivades de l'activitat es
facin a empreses del territori.
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Lincrement de la pressié sobre
I'entorn posa damunt la taula un
criteri a avaluar, el de la capacitat
de carrega dels indrets.

La capacitat de carrega d'un espai
es defineix com el nombre maxim
de visitants que pot contenir sense
que posin en perill els recursos,
sigui insostenible en el temps o
perjudiqui algun dels valors naturals
o patrimonials. La OMT afirma que
“El concepte de capacitat de
carrega tracta d'establir, en termes
mesurables, el nombre de visitants i
el grau de desenvolupament al qual
es pugui arribar sense que es
produeixin perjudicis pels recursos.
Es la capacitat que pot tenir sense
causar danys al medi natural, sense
perjudicar el medi social, I'econdmic
ni perjudicar la comunitat nila
cultura local i sense posar en perill
I'equilibri entre desenvolupament i
conservacié. Es pot dir, en termes
generals, que se supera la capacitat
de carrega quan els moviments de
les persones sobrepassen el nivell
acceptable pel medi ambient fisic o
huma de la zona d'acollida de la
destinacié”

La
Conca

5.1




No hem de confondre la capacitat
de carrega amb la capacitat
d'acollida. La capacitat de carrega
respon als nivells acceptables de
pressid, la capacitat d'acollida fa
referéncia a les infraestructures
existents que permeten la visita. Per
exemple la preséncia de cotxes mal
aparcats és un indicador de falta de
capacitat d'acollida pero no ens
indica si es sotmet l'entorn a una
carrega excessiva. En tot cas
disposar d'espais d'aparcament
adequats pot ser un instrument que,
mitjancant la capacitat d'acollida, es
gestioni la capacitat de carrega.
Perd no tot és tan simple. De fet la
capacitat de carrega pot ser major o
menor en funcié d'accions de gestié
que es té sobre l'espai, perdo també
té un component de percepcié que
no es pot menystenir. Podriem dir
que hi ha fins a cinc tipus de
capacitat de carrega:

L'ecologico-ambiental:

Quan l'activitat afecta a factors
ecologics com la qualitat de l'aire, el
sol, la vegetacid, la fauna, l'aigua i
altres elements que afecten la
qualitat de I'ecosistema. A les
Muntanyes de Prades ja es regula
I'escalada als espais de nidificacié
de l'aguila cuabarrada pero0 al riu
Glorieta les activitats de
barranquisme posen en perill el
cranc autocton de riu quan els
equips que s'utilitzen no estan prou
desinfectats i quasi mai hi estan.

La fisica:

Es refereix a la capacitat per acollir
activitats turistiques. La quantitat
d'espai disponible és inalterable i
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només se'n pot millorar I'ds amb
I'aprofitament racional. En alguns
casos, aquesta capacitat és
clarament superada en determinats
moments de l'estiu en alguns dels
tolls del riu Brugent o Siurana.

La percepcio social:

Fa referencia al nivell de tolerancia
de les poblacions d'acollida cap a la
presencia i el comportament dels
turistes i esta molt relacionada amb
els impactes culturals. Com podem
entendre, es tracta d'un concepte
molt subjectiu perd importantissim
per les comunitats d'acollida. De fet
la percepcid sera diferent si és la
d'un propietari d'un restaurant la
d'un ecologista, la d'un pageés que
treballa el camp o la del propietari
d'una casa rural.

L'economica:

és la capacitat per absorbir funcions
turistiques sense que s'excloguin
altres activitats que es consideren
d'interés. En aquest cas s'estan
encomanant les zones d'interior de
problemes detectats a les zones
turistiques classiques. Sovint es fa
més facil trobar un allotjament
turistic temporal, que genera rendes
més altes, que una casa de lloguer o
de compra per viure que ajuden a
mantenir els serveis i les
infraestructures rurals.

La psicologica:

Es estrictament experiencial. Només
els turistes mateixos poden
determinar si han experimentat una
estada satisfactoria en funcié de
molts factors: l'actitud de la
poblacié local, el grau de saturacié






de visitants d'una zona, la qualitat mediambiental, etc.

L'any 2.000 per encarrec de la Generalitat de Catalunya es va fer un treball que
es va titular “Proposta d'equipament d'ls public per al futur parc Natural de les
Muntanyes de Prades” En aquell treball, que precedeix als que ara s'estan
acabant i que han de concloure amb la declaracié definitiva de les Muntanyes
de Prades com a Parc Natural, es va fer un estudi sobre freqlientaci, activitats i
valors de la zona. En I'estudi fet pel Grup de Recerca d’Analisi Territorial i Estudis
Turistics del departament de Geografia de la Universitat Rovira i Virgili,
s'establien unes zones susceptibles de ser declarades lliures d'activitat i
preséncia de visitants. El que en aquell moment semblava facil ja que es pot
utilitzar la senyalitzacié com a sistema per regular, incentivar o distribuir
I'activitat senderista, avui, amb la generalitzacié de sistemes de recomanacié de
caminades com el Wikiloc, s'ha perdut aquest control.

Estudis d'aquestes caracteristiques permeten poder establir criteris de proteccid
compatibles amb els usos economics, socials i turistics dels espais protegits i
tenir en compte alguns aspectes que afectaran la capacitat de carrega:
-Sacrificar un espai, amb una ruta facil, per preservar la resta.

-Incloure variables que puguin desincentivar la visita (reserves previes, preu...)

-Revisar els valors periodicament. Pot haver-hi canvis en el comportament del
turista, en I'espai... que afectin la capacitat de carrega.

-Cal que la capacitat de carrega tingui consens social, altrament dificilment es
respectara.

-Sobretot cal tenir present que la capacitat de carrega no és un limit absolut.
Determina limits critics a partir dels quals qualsevol petita variacié pot afectar
I'espai analitzat.

nuvél blanc

21



En tot cas la senyalitzacié és
important per acompanyar el
visitant. En aquest sentit, es
recomanable la utilitzacié del
“Manual de senyalitzacié de camins
per a la mobilitat no motoritzada”
que tot i ser editat per la Generalitat
de Catalunya és molt valent perqué
prioritza la utilitzacié de sistemes
senzills per la senyalitzacié, com
sén les marques de pintura, la
recuperacié de la toponimia local i
l'aprofitament d'altres
senyalitzacions existents. El manual
s'acompanya de recomanacions per
les noves senyalitzacions.

El cami, senyalitzat o no, ens permet
gaudir d'aquest patrimoni
espectacular que ens ha brindat la
natura a cost zero. El paisatge, els
camins empedrats medievals, les
ermites, les esglésies, els pobles...
basteixen itineraris que permeten
resseguir aquest patrimoni classic.
Es tracta del patrimoni conegut i
reconegut que té una capacitat
d'atraccié dominant pero, com
explica Didier Urbain, quan es volen
difondre els visitants per reduir la
pressiod sobre els llocs i donar
oportunitats difuses pel territori, cal
referir-se a altres tipus de patrimoni:
el sensorial, el quotidia, I'excéntric,
el domestic i el narratiu.

En posarem alguns exemples.

El patrimoni sensorial cerca
ambients, matisos, atmosferes més
enlla de la contemplacié del
paisatge. Hi ha indrets que sén
evocadors per si sols. Gallicant, les
Airasses a la Mussara, les vistes de
de I'Abellera, I'enigmatic espai dels

avencots o tants altres que
dependra de la mirada particular de
cadascu.

El patrimoni quotidia, tracta d'allo
que és comd. La visita estética deixa
pas a un turisme etnografic del
present, la contemplacié de les
tasques dels artesans, els marges i
les construccions de pedra seca, els
molins d'aigua paperers o fariners,
les eres de batre cereals, forns de
pa, les carboneres, els pous de gel,
les fonts amagades, etc. Patrimoni
actual i testimoni d'un passat prou
recent.

El patrimoni excéntric, és l'ideal
dels descobridors, aquell que es
troba fora dels circuit programats i
que permet la immersié en espais i
activitats desconegudes i que
requereixen d'un acompanyament
expert. A Prades hi ha dos exemples
extraordinaris: I'observacio dels
estels i les rutes per observar
d'orquidies.

Portada del Llibre: Orquidies de les
Muntanyes de Prades
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El patrimoni domeéstic que esdevé l'atractiu dels propis habitants. Podriem dir
que és un turisme endogen, interior, que fa del boca-orella la millor promocié cap
al visitant exterior. Les festes i les tradicions de cada lloc, els costums, els
romiatges, els balls populars amagats o ocultats durant molt de temps a la mirada
forastera.

Finalment Urbain ens parla del patrimoni narratiu susceptible d'englobar tots
quatre patrimonis precedents. Es valora el lloc no a partir del seu capital objectiu,
siné a partir del seu potencial que permet transformar el recorregut en relat a
partir de la proposta d'itineraris.

Un itinerari, igual que una narracié , es construeix a partir d'un fil conductor,
succeeix en un espai i un temps determinat on els elements patrimonials es situen
dins d'aquest context narratiu donant significat i singularitat a la ruta proposada.
LAvellana de Muntanya és part del patrimoni col-lectiu de tots els habitants
actuals i passats d'aquests municipis i al voltant d'aquest tema es pot construir un
relat que segur que posara de relleu aquests patrimonis alternatius, el sensorial en
la contemplacié del paisatge de I'avellana, el quotidia que encara es recorda i es
comparteix, I'excentric, els dels descobridors que mai han vist la bellesa oculta
dels estigmes de la flor de I'avellaner i el doméstic de les festes, cants i dites.

El turisme no ho soluciona tot, ni de bon tros, pero si que pot contribuir a
valoritzar els productes locals i contribuir, encara que sigui poquet, a les
economies locals. Hem de confiar que les persones que visiten les Muntanyes de
Prades contribueixin al manteniment d'aquestes poblacions, visitant els cafes, els
restaurants, les botigues, els artesans i fent-hi despesa, per petita que sigui. El
desenvolupament local, encara que no exclusivament, és també desenvolupament
economic.

Jaume Salvat |

EURECAT-URV
(Director de I'oficina técnica de l'avellana)
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LESFILLES DEL VEN

- TAST POETIC AMB AVELLANES %

-

i

ANTONIA FARRE | JAUME SALVAT

A través d'un relat vivencial i d'un recorregut poetic, popular, ens endinsarem
en el mén de l'avellana per coneixer encara més aquesta fruita, filla no només
del vent, sin6 dels nostres camps, de la nostra terra i de la nostra cultura.

Els textos que presentem sén una seleccié de poemes i textos, en alguns
casos adaptats, d'autors de diverses epoques de la literatura catalana.




Quée hem de tenir en compte
al comprar i menjar avellanes

Si ens permeteu la modestia us
proposem uns quants consells
per al consum de l'avellana
extrets del “Manual d'Us de les
avellanes per la restauracio”
publicat per Eurecat en el marc
de les tasques de promocid
desenvolupades per I'Oficina
Tecnica de 'Avellana.

Tot i que cada varietat té unes
caracteristiques distintes, pel
que fa a la forma i el color, cal
estar atents a alguns factors
basics:

La forma

Lavellana ha d'estar ben formada
sense rugositats estranyes,
I'aspecte ha de ser agradable i
respondre a I'estandard de
I'avellana.

Pel que fa a la forma, podem
trobar avellanes allargades i

d‘altres molt rodones, dependra
de la varietat, pero és indicador
molt clar del tipus d'avellana.
Entre les varietats rodones
trobem a muntanya, sobretot, la
cul pla i d'altres com la
castanyera. Aquestes es
caracteritzen perque tenen una
part, la del cul, plana i les podem
deixar plantades. A latituds més
baixes també trobarem la ribeta,
plantada a zones obagues i és
particularment dol¢a.

Altres varietats populars a
muntanya sén la negreta, la
rosseta, més allargades i altres
encara més en forma ametllenca
com la crifoll o la queixal de llop
Una mateixa varietat no té
formes gaire diferents. El patré
és sempre similar. Ara bé, és
habitual trobar avellanes de
distintes varietats barrejades ja
que les avellanes no sén
autopolinitzadores i, per tant,
avellanes diferents sén
representatives del paisatge de
I'avellana de les Muntanyes de
Prades.

El color
El color de l'avellana ens indica
moltes coses. Cal tenir en



compte sempre la varietat i que
algunes poden tenir un color de
pell del gra més clar que altres.
En general, el color sera més clar
al setembre, tot just acabades de
recollir, que cap a finals de
campanya.

Una bona conservacié ha de
mantenir el color marré tipic de
I'avellana, tot i que a mesura que
passa el temps es va enfosquint.
Canvis de temperatura i humitat
intensifiquen el color de la pell.
Quan la pell agafa un color
marré que tendeix cap a tons
vermellosos ens indica que ja ha
passat molt de temps des de la
recollida i probablement les
avellanes comencen a patir
transformacions
organoleptiques.

En general, les avellanes de
muntanya tenen un color més
clar que les del camp la qual
cosa també ens indica que
mantenen més temps les
qualitats optimes per al seu
consum.

L'olor

L'avellana ha de fer olor
d'avellana i no hem de notar
olors estranyes. En nas es
detecta de seguida si hi ha
fongs. Una olor d’humitat i de
bosc és un clar indicatiu
d'avellanes en mal estat i cal
rebutjar-les immediatament.
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Altres olors ens poden indicar
defectes de conservacioé ja que la
porositat de l'avellana pot absorbir
aquestes altres olors. En tot cas no
han de tenir cap olor
desagradable.

Una avellana crua en bon estat té
olor vegetal, de llevats, a vegades
ens pot recordar al coco, pero no
us amoineu, com hem dit al
comencgament l'olor ha de ser
agradable i d'avellana.

Lolor de les avellanes torrades és
molt intensa i convida a
menjar-les. Aquesta intensitat de
I'olor es va perdent en la mesura
gue passa temps entre el torrat i el
consum. Un bon sistema
d'emmagatzematge i envasat
adequat poden mantenir aquest
aroma durant més temps.
Recordeu que les variacions de
temperatura, humitat i de llum
afecten l'avellana, també l'olor.

Per aixd protegiu les avellanes de
la llum, d’humitats i temperatures
altes!

La textura

Lavellana ha de ser cruixent. Tot i
gue aquesta caracteristica depen
de la varietat, l'avellana crua ha de
ser-ne. En cas contrari ens pot
indicar problemes de conservacié
i/0 excés d’humitat que dificultaria
la conservacio. Les avellanes
acabades de recollir sén poc
cruixents a causa de la humitat



natural, pero ben assecades i ben
conservades cruixen al
menjar-les, cosa que és un molt
bon indicador de qualitat.

Una sorpresa! Les avellanes
crues son, en general, més
cruixents que les torrades. Sind
comproveu-ho.

El gust
Unes avellanes ben conservades

tenen un gust delicids. Quan sén
crues ens poden recordar els
llevats i altres gustos vegetals
lleugers, la dolcor és una
caracteristica que acompanya
una bona avellana, aixi com la
persisténcia del gust.

Pel que fa a les avellanes
torrades, el gust és molt intens i
ens pot recordar gustos de
caramel, llenya o cafe. L'excés de
torrat no és bo.
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Altres coses a tenir
en compte quan
comprem avellanes

La data de caducitat o de
consum preferent. Més que la
data de caducitat cal tenir en
compte el moment de
recol-leccié i d'elaboracié. Una
avellana elaborada a finals de
juliol vol dir que ja porta 10
mesos des de la seva
recol-leccid.

La varietat: les varietats de
I'avellana tenen propietats
distintes. Confia amb el teu
proveidor. La negreta, la més
representativa del Camp de
Tarragona, es pela en un 80%.
La cul pla, deliciosa,
practicament no es pela i és
molt dolca. Ara bé per dolgor la
ribeta, a Alforja en podreu trobar.
En tot cas la pell de l'avellana
també és bona i ens aporta una
bona dosi de fibra.

Lavellana és un producte viu:
amb el temps les avellanes
canvien i els gustos i els aromes
també, la qual cosa pot ser una
oportunitat sensorial interessant
per fer-ne diferents usos.

Consells practics:
L'avellana torrada

El torrat de l'avellana intensifica
les aromes i les fan més



saboroses i apetitoses. major coccid ja que es podrien

Existeixen diferents graus de torrat. cremar les avellanes. )
diferents especificacions de torrat, apreciats per molts

des del torrat baix, lleuger, mitja o consumidors, pero un torrat
alt. intens elimina matisos del gust

de l'avellana i fins i tot pot
emmascarar defectes.
Torrar-se un mateix les
avellanes en gra

Col-loqueu les avellanes en gra
en una safata al forn a 180
graus. Es important que no
quedin molt amuntegades
perque el torrat sigui més
homogeni. Al cap de 20 minuts
es poden remenar les avellanes
i tornar-les a posar durant 50
10 minuts més depenent del
grau de torrat que es desitgi.
Recomanem acostumar-nos a
torrats més lleugers per poder

Els torrats baixos i lleugers assaborir m|I’Ior totes les
requereixen que la qualitat de qualitats de l'avellana.
I'avellana sigui molt alta. El torrat de les avellanes amb
Transformen menys el producte, closca

poden mantenir alguns dels Les avellanes torrades amb la
atributs de les avellanes crues i closca sén extraordinaries !a
incorporar aromes del torrat com el que aporten, al gust sabords de
caramel. I'avellana torrada en gra,

Els torrats lleugers sén aromes de fusta de la closca.
convenients si I'avellana ha de Tota una experiencia.

formar part com a ingredient Col-locarem les avellanes a la
d'altres coccions, ja siguin de safata del forn, que només
rebosteria o d'altres plats ocupin una capa, posarem la
elaborats. safata amb les avellanes al forn
Els torrats més intensos s’han a150° C. Ho.delxarem torrar
d'utilitzar directament i en durant 20 minuts.

elaboracions que no impliquin una Quan hagin passat els 20
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minuts obrirem el forn i amb
molt de compte de no
cremar-nos remenarem les
avellanes de la safata, amb un
guant per al forn n'hi haura
prou.

Tornarem a posar les avellanes
al forn. Quan hagin passat 5
minuts agafarem un parell
d'avellanes i comprovarem que
estiguin ben torrades, després
de deixar-les refredar; si
encara no estan torrades al
vostre gust, deixeu-les 2
minuts més i torneu a
comprovar el torrat.

Un cop torrades les heu de
posar en una capsa de llauna
o pot de vidre.

En servir-les caldra
acompanyar-les d'un
trencador. A sobretaula sén les
avellanes de la conversa.

La pasta d'avellana.

La pasta d'avellana ha de
contenir exclusivament
avellanes. Es pot fer amb
avellanes crues o torrades, tot i
que el més habitual és que es
faci amb avellanes torrades.
No ha de contenir sucres
afegits.

La pasta s'elabora a partir de
la molturacié en molins,
generalment de pedra que
converteixen les avellanes en
una pasta fina i suau.

El color de la pasta dependra
de dos factors fonamentals: el
grau de torrat de les avellanes
utilitzades, com més torrades
hagin estat les avellanes la
pasta sera més fosca; i el grau
de pelat de les avellanes, com
menys pelades estiguin en el
moment de fer la pasta més
fosc sera el resultat. La pell pot
precipitar dins la pasta pero cal
recordar que la pell és fibra
vegetal i no és dolenta.

La qualitat de la pasta
dependra de les varietats
d'avellana en que esta
elaborada i el procés de
seleccié anterior. Es important
garantir que la pasta estigui
elaborada amb avellanes de la
darrera collita.

La pasta no es consumeix
directament, ja que té un gust
molt intens, sind que s'utilitza
per fer altres productes,
pralinés, gelats, galetes, etc.
per tant, en funcié de I'Gs final
que se li vulgui donar, caldra



aportar els distints
requeriments pel que faala
mida de particules, intensitat
del torrat o la preséncia de pell.
L'avellana té un contingut molt
alt d'acid oleic, pero una pasta
amb olis vegetals afegits pot
fer variar molt el preu, pero no
deixa de ser una pasta
adulterada.

Com fer-se pasta
d’avellana un mateix

La pasta d'avellana no deixa de
ser avellanes molt triturades.
Tot i que es pot fer pasta
d'avellanes crues és habitual
fer-ho amb avellanes torrades.
Aixi doncs caldra primer torrar
les avellanes a la intensitat que
es desitgi. Després es poden
triturar primer en trossos més
grans i després amb una
picadora fent trossos més fins.
Es convenient anar afegint les
avellanes de forma paulatina i
anar picant-les fins que es
converteixin en una pasta
semiliquida. L'alt contingut d'oli
s'allibera a partir de la friccid i
I'increment de la temperatura
fins a aconseguir una pasta
amb la consisténcia desitjada.
Com que el contingut d'oli és
molt elevat, pot ser que la
pasta precipiti i I'oli suri en
part. Aixo no és cap problema,
només caldra remenar-la
suficientment abans
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d'utilitzar-la.

També es pot fer pasta
d'avellana amb la Thermomix,
només cal posar-la a la
velocitat 5 i tardara de 5a 10
minuts per estar llesta.

Altres formats

Farina

La farina d'avellana pot ser
d'avellanes crues o torrades. Si
és crua generalment la
trobareu d'avellanes repelades,
sense pell. Aixo li dona un color
més clar. Aixi, doncs, el color
de la farina dependra de dos
factors fonamentalment: el
grau de torrat i la preséncia de
pell.

Per fer farina l'avellana ha de
ser molt seca, amb un grau
d'humitat inferior al 6%. En
general la farina ha de tenir
una micrometria inferior a
1mm. Ho podeu fer facilment
amb una batedora

Una farina en bon estat ha
d'estar solta, no ha d'estar
aglomerada ni tenir filaments.
La farina d'avellana és ideal per
elaborar galetes, mantegades,
magdalenes, batuts, etc.
Proveu de fer un coc
substituint la farina per farina
d'avellana!

Trossejats
Els trossejats, igual que la
farina, poden ser d'avellanes



crues o torrades. Els trossejats
es fan a diferents mides
depenent de I'is que se'n
vulgui fer. Els més homogenis,
els subministraran les
empreses especialitzades.
Proveu d'afegir-los a les
amanides o si sou llépols
feu-ne bombons, que també
es poden fer amb avellanes
senceres. La xocolata i
I'avellana sén bones amigues.

Caramel litzats

Cada cop és més facil trobar
avellanes caramel-litzades, ja
sigui senceres o en trossets de
diferents mides. El
caramel-litzat no té molts
secrets. Es faamb aigua i
sucre fins a obtenir un
producte cristal-litzat que
recobreix el fruit sec.
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Pralinés

El praliné és una pasta, en
aquest cas d'avellana, que
conté avellanes i sucre.
Generalment 50% de cada,
perd també es coneix com a
praliné altres pastes d'avellana
amb diferents percentatges de
fruita seca.

El percentatge d'avellana
afectara directament el preu,
perd també a I'Gs al qual es
destini. Percentatges més
elevats de fruita seca s'utilitzen
per als bombons, gelats i
rebosteria. Avellana fregida i
salada ideal per aperitius i per
picar. Recepta tradicional que
també es fa en format
comercial.

Licor d'avellana

Els licors d'avellanes sén
begudes alcoholiques de baixa



graduacié que s’han aromatitzat amb avellanes. Acostumen a ser licors
dolcos i es poden trobar en format de licor o de crema de licor.

Begudes vegetals d'avellana

Les begudes vegetals sén cada cop més populars i formen part de
dietes saludables. Hi ha diverses empreses que en comercialitzen amb
avellana, tot i que el percentatge acostuma a ser molt baix, al voltant del
3%. No contenen sucre i son ideals per dietes sense gluten i veganes.

Com conservar les avellanes

En general les avellanes s’han de conservar en un lloc sec, de
temperatura constant i protegides de la llum. S’ha d'evitar també el
contacte amb olors diverses.

Si es guarden amb closca, cal fer-ho en un recipient porés.

Les avellanes en gra es conserven molt bé fins a dues setmanes després
de l'esclofollat. Aquest periode s'allarga depenent de les condicions
d'emmagatzematge. Lideal per a la conservacié és mantenir-les entre 3 i
12°¢c, en aquestes condicions es mantenen les qualitats organoléptiques
molt més temps.

Al congelador la vida es pot allargar fins a tres anys pero sempre sera
millor tenir producte fresc.

Tot i aix0 la millor manera és mantenir uns periodes curts entre
I'esclofollat, el torrat i el consum.

Jaume Salvat |
EURECAT-URV
(Director de l'oficina técnica de l'avellana)
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Un arrés ‘'mar i muntanya®
amb avellanes.

Durant aquesta nova edicié de la Fira de I'Avellana, organitzada per
I'Associacié Amics de les Muntanyes de Prades, presentaré un plat que
pretén ser una finestra al mén del nostre pais, la nostra gastronomia i els
nostres productes: un arros "mar i muntanya” amb salsa de calgot
d'avellana. Una fusié Unica de la terra, el bosc, el Mediterrani i la nostra
necessitat de viure i compartir allo que som i tenim.

La cuina “mar i muntanya’, fonamentada en la creativitat i la tradicié, dona
lloc a combinacions com el pollastre amb escamarlans o el conill amb
llagostins, plats que exemplifiquen I'aprofitament i combinacié dels
recursos del territori. En aquesta ocasid, com no pot ser de cap altra
manera, hi afegim 'avellana i ho farem mitjangant la salsa de calcots que
introduirem tant al sofregit com en I'emplatat.

Com sempre, per aprofitar al maxim els gustos i I'essencia de cada
producte, comengarem marcant el calamar a foc viu i el retirarem.

Tot seguit, hi posarem costella de porc i al cap d'uns minuts, el conill.
Quan es comenga a veure ben marcat, torradet, perd sabem que per
dintre no és cuit, hi afegirem els rovellons i poc després, la salsa de calgot
d'avellana. Aqui toca baixar el foc, incorporar de nou el calamar i deixar
que la fusié faci la seva magia. Al cap de 20 minuts hi afegirem el caldo, en
aquesta ocasio sera de peix i deixarem que bulli 5 minuts abans de
llengar-hi I'arrds, un arros bomba del Delta de I'Ebre, per descomptat.
Moment també d'afegir-hi herbes com romani o farigola i durant 12 minuts
anirem reduint la intensitat del foc fins que arribi al punt caldés adequat i,
5 minuts després i al primer crit, a taula!
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Posar en valor una gastronomia vinculada al territori implica ressaltar-ne
la connexié amb la historia, cultura o identitat territorial. Aix0 es fa
promovent ingredients autoctons i sostenibles que reflecteixen la
biodiversitat de cada zona i el pas de la saviesa popular de generacié en
generacid. A més, un espai com la Fira de I'Avellana és I'espai ideal per
compartir i crear experiéncies Uniques que permeten entendre i gaudir
del territori a través de l'intercanvi cultural.

Us convido a tastar aquest arros durant la Fira de I'Avellana i a gaudir
d’'un dia de festa, exercici i gastronomia a La Febré

Edgar Fernandez Blazquez |
Espai Gastronomic El Lligam
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Favellsna do mantanya

FESTA

DEL'AVELLANA

de f'Associacio d’Amics de les Muntanyes de Prades

od8a31d vi

DIUMENGE 17[11/2024

Horaris:

Esmorzar: entre les 81 9 h amb
rebosteria d’avellana

9h surt la caminada

12:30 h: Presentacioé de l'opuscle sobre
Turisme i Avellana a carrec d'en
Jaume Salvat.

12:45 h: Actuaci6 del grup de musica
popular ROSERET

14:00 h: Dinar amb arrés mar i
muntanya amb picada d'avellana, a
carrec d’El Ligam i postres d'avellana.

Preu:

- Amb el preu dinscripci6 a la caminada estd tot el
programa inclds. Inscripcions a inscripcio.feec.cat o des de
la nostra web www.aamp.cat

- Els que no participen en la caminada poden assistir a la
presentacié de l'opuscle, a l'actuacié musical i al dinar
adquirint un tiquet de 20€/persona.

Cal inscripcioé prévia al correu secretaria@aamp.cat o
WhatsApp: 682106313 abans del dia 11 de novembre.

organitza: Cotlaboren:

Textos i fotos: Jaume Salvat, Edgar Fernandez, Josep Moragas,

Carlota M. Moragas i fons AAMP.
Disseny i maquetacio: Nivol Blanc i Alina Ballester
Comunicacio i distribucio: La Conca 5.1
Impressio: Copi Reus

Col-laboradors: Diputacié de Tarragona i Ajuntament de La Febro

Patrocinador: Patronat de Turisme de la Diputacié de Tarragona
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EXCURSIONISME
- Les primerenques:

7/01 Rojals- Mola d'Estats

3/03 Tarrés- Forns de calg

24/03 la Mola de Colldejou

21/04 GR 92 sobre I'Ametlla de Mar
5[05 Montsant, 2 recorreguts

8/06 La mel, Alcover

3/08 Miramar, nocturna

- Col-laboracié amb
la FEEC:

Repte d’Entitats, senderisme 2 equips
Senyalitzacié de senders:

- GR7 (maig) - PR C20 (setembre)

8/7 Reuni6 de la IV Vegueria de la FEEC

13/7 Acte de Reconeixaments al Repte

10 /1 59 Cami de muntanya - Catllar

També...

. CONFERENCIES

. CULTURA

- ASSEMBLEES

- FORMACIO

. PROJECCIO DE CINEMA
DE MUNTANYA

Més informacié a: 4
www.aamp.cat /

- Viatges:

Del 25- 29/ 5 Cami de Cavalls(Menorca)
Del 4-7 [ 7Pirineu (Camprodén)

Del 11-13/ 10 Vall de Ndria

De 1-3 /11 Ordesa

Del 8-13/ 1/ 2025 El Hierro

- Grans caminades
de resistencia:
20i21/1 Preparacié recorregut
Xl Almogaver.

6/4 XIll ALMOGAVER

6/10 XXV Caminada pel massis
de les muntanyes de Prades.

Festes:

17/2 Calgotada

27/7 Festa d’Estiu

20 26 /10 Correllengua
17/ Festa de I'Avellana
15/12 Diada Social

S0OLPFPEATDES

www.aamp.cat | tel: 682106313

s ol supert 8 Diputacié Tarragona



