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La galera, vista pels futurs
professionals de la cuina

Deu joves cuiners participen en un concurs sobre aquest marisc

{saac Albesa (Cambrils)
lalbesa@ravistarural.com

otnciding amb fa darrera edicio de
les Jornades de la Galera i la Cui-
na Marinera que s'han realitzat du-
rant el mes de febrer a Cambrils, a

I'Escola d'Hoteleria d'aquesta localitat tu- .
ristica del Baix Camyp, s'ha realitzat de nou |

El certamen ha estat un dels
actes destacats de la 6a edicd
de Ies]omades_delaGalem‘

el concurs “De la mar als fogons”, que t¢
com a objectiu aconseguir que els joves
cuiners del nostre pais mreballin aquest ma-
risc dins de les seves receptes. .

En aquesta edici6 i després de les se-
leccions prévies, van ser deu els cuiners
que van arribar a la final, que es va cele-
brar a les instal-lacions de I'Escola d’'Ho-

teleria el passat 19 de febrer. Després dels.

plats elaborats pels participants en el con-
curs, el jurat -composat per professionals
del sector de la restauracis, professors de
cuina de PEscola d'Hoteleria i diversos es-
pecialistes- va considerar que el plat pre-
sentat per Eva Morente, una jove estudiant
de I'Escola de Cambrils que actualment
cursa els estudis de I'especilitat de car-
nisseria, era el millor. Eva Morerite va
fer una *Textura de galera i calcots”, un
plat presentat en una copa de Martini que
estava format per una gelatina de galera
i tinta de calarnar en la qual en la seva part

Al'esquerra, Gerard Curto, segon classificat i, a la dreta, Eva Morente, la guanyadora/AIUNTAMENT DE CAMBRILS

superior hi va posar una crema de galera
i cal¢ots acompayada d'una brotxeta amb
una galera a la planxa i arrebossada amb
la mateixa pols del marisc. Es tracta
dun plat que Ja cuinera va assegurar que
necessita un parell d’hores en la seva ela-
boracia. El segon lloc va ser per Gerard
Curto, un noi de 19 anys de Sant Carles
de la Ripita que actualment esta estudiant

a Cambrils i que va fer un plat que el va’

batejar amb el nom “Interpretacié de la
galera”. El plat elaborat per aquest jove
estudiant del Montsia va ser un petit sou-
flé amb xarrup de galera, patata i ceba, tot
acompanyat d'un arrds caldos de galera i
tamnbé un xip de carxofa. Els altres fina-
listes del concurs “De la mar als fogons”

foren eis jéves cuiners Xavier Ramon, Xa-
vi Ruiz, Jordi Fontdegloria, Joan Antoni
Torreblanca, Joan Duran, Silvia Margalef,
Sara Nicolas i Marc Llop.

El concurs de joves cuiners és un dels
actes destacats d'aquestes jornades gas-
trondmiques que Cambrils dedicaala ga-
lera i per extensi6 a la cuina miarinera. La
celebracié de les jornades, que enguany
han arribat a la sisena edicid, ha servit en
aquests anys per aconseguir un major va-

lor afegit a aquest producte tan tipic d'a-
_questa zona del litoral catala i que fins ara

era forca desconegut per moltes persones.
En aquesia darrera edicié de les jorna-
des s'ha incrementat el nimero de restau-

rants participants, arribant a la seixantena. -
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Plats i territori:

Vaig assistir altre dia a un due
tatiu. Un duel, amistds, brillant,
cuiners. L'un representava la cu
nera del Nord, 'altre la del Sud.
ri, el “Festast”, |a fira alimentaria ¢
la capital de la comarca del Baix
Nogué, el representant del Nor
de naixement, &s un cuiner itine
prevoltant a larecerca de bons
Eldel Sud, Jeroni Castell, té casa
fensa a Les Moles, d'Ulldecona:
propostes passades pel seu se
oblidar els referents, tan sdlids,
res de I'Ebre. L'eix argumental
duet girava en torn d'un produc!
El del Nord el va dur de Pals, d’ur
re, P'Albert Grassot, de qui ja n't
una altra ocasié la professionalit

. sl6 que i posa. L'altre cuiner, el di

fensava V'arrds del Delta de I'Ebr
van triar la varietat carnaroli, una .
cedents d'ltlia que ha trobat a
adeptes entre els professiona
aguanta molt bé la coccib. Arri
al plat, per més que I'hagin tomba
vi, com és costum en els risottos
intérprets va batejar el seu plat ai
de I’arrds cuit 2 la manera ita
vaig agrair. En primer iloc, perqu(
histdria de la cuina n'esta plena
cions, i en segon lloc, perqua, si¢
posar nom, eren tots dos risotto
talana”. El del Nord s’inspirave
roinada, amb garotes i botifarre
del Sud, traslladava el Deltaal pls
leres, canxofes | éspardenyes. En|
tell i én Pep Nogué van represe
nota el millor exemple de relaci¢
cuiners i els productors, amb l'est
el territori. El futur té moltes drec
aguesta.ens convé cultivar-la.




