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ﬂr % Natura. Troben una nova espécie de muricec

al parc de la Mitjana.

s Patrimoni. Culturaaturala subhasta d'una
marededéu gotica de Lleida per sila compra.”
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ue

és practicar per aconseguir la formacié de professionals més competents

S. DIEGO
| LLEIDA | A T’Escola d’Hoteleria i
Turisme de Lleida es respirava
ahir 'ambient d’un gran restau-
rant de cuina creativa. I és que
cinquanta alumnes, distribuits
en cinc grups de deu, participa-
ven en el primer concurs de gas-
tronomia i servei de restaurant,
amb ’objectiu de practicar i in-
tercanviar experiéncies. A par-
tir de les 09.30 hores, els con-
cursants van comengar a prepa-
rar el ment i les tanles. Cada
equip podia ambientar-les i de-
corar-les segons el seu criteri i
creativitat. De ment, coctel sen-
se alcohol, aperitius freds i ca-
lents, amanida de bacalla, mit-
jana de vedella del Pirineu, as-
sortiment de formatges, postres
elaborades amb fruita de Llei-
da, pastes de café i pa artesa de
lliure creacio.

A mig mati, 'enrenou dins i
fora de la cuina era total per

TREBALL EN EQUIP
Lobjectiu del concurs era
fomentar la creativitat,

el treball en equip i
intercanviar experiéncies

aconseguir que tot estigués a
punt i perfecte per al migdia,
quan s’asseurien a les taules se-
tanta alumnes més i professors
de I’escola per fer de jurat. Ca-
da comensal va disposar d’un
full de valoraci6, en qué no no-
més comptava la bona cuina, si-
né també el bon servei. La dis-
posici6 de la taula, els coberts,
les copes ben repassades, el joc
de taula impecable, Iactitud dels
cambrers, Uexplicaci6 del me-
nii, Pespera entre plat i plat, la
coordinaci6... Tot sumava per
treure bona nota, segons va ex-
plicar el coordinador de {’esco-
la, Josep Biosca.

Actualment, 'Escola d’Hote-
leria i Turisme compta actual-
ment amb 152 alumnes que cur-
sen diversos cicles formatius re-
lacionats amb el turisme, la res-
tauracié i la pastisseria. El seu
director, Gregori Canalias, va
valorar ahir de forma molt po-
sitiva una activitat que tenia com
a objectiu “intercanviar experi-
&ncies i fomentar la creativitat,
la motivacié i la feina ben feta”.
Segons Canalias, “en moments
de crisi, el consumidor exigeix
bon preu sense renunciar a la
qualitat, i aixd és el que ense-
nyem”.

creativitat culinaria

I;Escola d’Hoteleria organitza el primer concurs de gastronomia i servei de restaurant || Lobjectiu
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“No n’hi ha prou de cuinar bé, loriginalitat hi compta”

Que en pensa, d’aquest primer
concurs de gastronomia i ser-
vei?

Es una activitat molt enriqui-
dora tant a titol personal com
professional. Podem demostrar
tot el que hem aprésia I’esco-
la, a més, fomenta el treball en
equip.

Les activitats practiques sem-
pre sén benvingudes...

Si, de fet, aixo és el més sem-
blant que ens trobarem al mén

real, quan sortim de I’escola i
treballem en un restaurant.

Ha treballat a la sala. Com ha
decorat la taula? .
Hem posat les estovalles i els
tovallons blancs, que inspiren
neteja, i hem decorat la taula
amb una gran copa de coctel
que conté una rosa i uns peixos
de colers vius. L’hem titulat
Sentits, perqué volem emular
un joc sensitiu de gust, vista
i olfacte.

L'originalitat també hi compta...
I molt! Amb la competéncia que
hi ha al sector de 'hostaleria i
’actual crisi econdmica no n’hi
ha prou de cuinar bé. També
s’ha de crear una marca comer-
cial.

Quina és la clau de Véxit?

La clau és oferir un producte de
gran qualitat i-aconseguir que
els clients se sentin al restau-
rant com si fossin a la seua pr(‘)J

pia casa.
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