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FIRA DE SANT MIQUEL ALIMENTACIO

AMADO FORROLLA

El salé Produgte va acollir ahir un taller d‘alimentacié amb fruita per a nens.

Promouen els menjadors
ecologics a les escoles

Nou col-legis a I’Urgell i quatre a Lleida ja els apliquen ||.

L’associacié Menjar Sa fomenta Pagricultura de proximitat

E.H.

|LLEIDA] I associacié Menjar Sa,
en col-laboracié amb el depar-
tament d’Agricultura, va pre-
sentar ahir a Sant Miquel el seu
projecte de menjadors escolars
ecoldgics, que busca exportar a
Lleida ciutat i la resta de Cata-
lunya una experiéncia iniciada
a la comarca de 1'Urgell. “Es
tracta de posar en contacte les
escoles amb els pagesos, perqué
es proveeixin de productes lo-

cals de proximitat i de tempo-
rada”, va explicar Olga Rodri-
guez, una de les responsables de
Pentitat. Nou escoles de 'Ur-
gell ja tenen menjador ecoldgic
1 quatre de Lleida han comen-
cat a experimentar-ho. Per no
encarir el menjador, va assenya-
lar Rodriguez, es modifica el
mend, reduint 'excessiva pre-
séncia de carn i optant per pro-
ductes de temporada, com la ca-
rabassa a I’hivern. “Normalment

es comenga amb la fruita, les
verdures, els llegums i la pasta.
No es tracta que siguin produc-
tes ecoldgics a qualsevol preu,
prima la proximitat”, va afegir.
Segons aquesta entitat, que re-
clama més suport de I’Adminis-
tracié per estendre aquesta ex-
periéncia, el projecte permet fo-
mentar la salut, al millorar Pali-
mentacié infantil, el desenvolu-
pament rural i el respecte al me-
di ambient.
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Un fomer que serveix els
millors cuiners presenta els
seus productes a lafira

Daniel Jorda treballa per a Martin Berasategui

|LLEIDA| El sal6 de productes ali-
mentaris de qualitat Produgqte,
que aquest any s’ha estrenat al
Palau de Vidre, va acollir ahir
una degustaci6 de pa a carrec
del forner Daniel Jorda, que ser-
veix els seus originals pans a al-
guns dels restaurants més pres-
tigiosos d’Espanya. Ahir a la fi-
ra va mostrar els seus pans de
ceba confitada amb espécies, oli-
va verda i maduixa amb xoco-
late tou, perd també els elabora
amb cansalada (el preferit de
Martin Berasategui, que té tres
estrelles Michelin); xocolate ne-
gre amb taronja; sidra amb po-
ma; formatge blau amb nous i
panses; aranyons amb castanyes
i fonoll; tomata o cervesa negra.
El secret, explica, sén periodes

largs de fermentacid, d’entre 14
i18 hores, cosa que també per-
met obtindre pans que tenen una
conservacio en perfecte estat
molt més llarga del que és habi-
tual. ’

Jorda serveix els seus produc-
tes per encarrec i oferint mari-
datge amb plats determinats a
restaurants de prestigi com Sa-
iic o Caldeni (Barcelona), Ca
I’ Arpa (Banyoles) o Fuego Ne-

DISSENY A MIDA

Crea pans, amb cansalada,
amb ceba confitada

o amb xocolate, fets

a mida per als xefs

més petits.

| LLEIDA | El planetari unflable del parc astrondmic del Montsec,
en qué es projecta un audiovisual sobre els origens de la vida,
ha aixecat expectaci6 entre els visitants, especialment entre els

AMADQ FORROLLA

Tast de formatges organitzat per Unié de Pagesos

| LLEIDA | Unié de Pagesos va organitzar ahir al migdia un tast de
formatges al salé Veyrat de la fira, a carrec de ’expert Oriol Ur-
gell. A Ia tarda, es va fer un altre tast, en aquest cas de vins, di-
rigit pel restaurador Alejandro Dibasson. ’
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Jorda va oferir ahir una degustacié guiada de

gro (Sant Sebastia), a més del
Lasarte de Berasategui. Aquests
pans, que “no sén per cada dia”,
es dissenyen “a mida”, va indi-
car. Jorda també continua regen-
tant juntament amb els seus ger-
mans el forn de pa familiar, que
ja va per la tercera generacié de

forners, al barri de la Trinitat Ve-
lla de Barcelona. “Es un forn de
barri, en una zona dels afores
que anava perdent la clientela
de sempre. Vam crear una eni-
presa que té quatre treballadors
i que va comencar a funcionar
amb-el boca-orella entre grans

pans elaborats artesanalment.

xefs, perd ara s’ha extralimitat”,
va explicar, sorprés per Uaten-
ci6 mediatica que esta desper-
tant en les Gltimes seimanes.
“Hem aconseguit que el pa sal-
ti de la panera al plat, que es co-
menci a valorar la cultura del
pa”, va assenyalar.




