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Gastrof˜rum
El Gastrof˜rum Žs la festa major de
lÕEscola dÕHoteleria. Durant tres dies
es fan tot un seguit de pon•ncies,
demostracions i concursos. Aquest
any hem gaudit de pon•ncies a cˆrrec
de Carlos Tejedor, Fabi‡n Mart’n,
SolŽ Graells, Montflorit, Oleum
Flumen, Eduard Azuaza... entre
dÕaltres.

Tot va comen•ar el dimarts 25 dÕabril
amb la pon•ncia de Carlos Tejedor,
exalumne de lÕescola Joviat, on ens
va explicar tot el que ha fet desprŽs del seu pas per l«escola, que ha sigut molt... En lÕactualitat Žs el cap de cuina
del Ristol, a Viladecavalls, on tŽ un parell dÕalumnes de lÕEscola treballant amb ell.

MŽs tard, vam tenir una explicaci— amb tast incl˜s de foies i
salmons a cˆrrec de lÕempresa Montflorit... bon’ssims. I per acabar
el dia, van venir dues noies senegaleses, la Binta i lÕAida, i ens
van fer un arr˜s exquisit t’pic de la seva terra, m olt semblant a
un arr˜s a banda dÕaqu’.
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Carles Tejedor, exalumne i cap de cuina del Ristol

Tast de foies i salmons a cˆrrec de lÕempresa MontfloritBinta, noia senegalesa amb la seva filla a lÕesquena
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A la tarda va comen•ar el gran xou, el concurs
d«hoteleria. Els 6 grups participants van haver de passar
una preselecci— per ser escollits. El concurs constava
de la presentaci— dÕun plat, unes postres, una taula
parada amb el servei i maridatge incl˜s de tot el c onjunt
i tot plegat a cˆrrec de dos cuiners i un cambrer. Les
receptes havien dÕincloure Vichy Catalan i el vi no podia
passar de 10 euros. El fet que hi haguŽs d«haver Vichy
Catalan incl˜s als plats Žs perqu• totes les recept es
s«enviaran al concurs de Vichy Catalan on, si resulten
guanyadores, formaran part d«un llibre que s«edita cada
any.

Els 6 grups eren els segŸents:

1. David Garcia, Ivan Pelfort i Laia Cas˜liva de 2n
curs,  que van fer  com a plat un morro de bacallˆ amb
c’trics, compacte de mango i pinyons, parmentier
dÕeucaliptus i crema
lleugera de carabassa i
com a postres un cake
fumat amb regal•ssia,
sisho, ametlles cruixents,
gelats de pi amb arce i
coco amb aloe vera. Tot
aix˜ ho van acompanyar
a m b  u n  B o r n o s
Sauvignon dol• 2005, de
la DO Rueda.

2. M. Rosa Crispi, Toni Ram’rez i Mireia Galobardes
de 3r curs, que van fer una esc—rpora confitada amb
ra•m, arr˜s de cœrcuma i
escorpinyes de plat i una
crema catalana amb fruits
ve r me l l s ,  ge la t  de
tomˆquet i  menta i
reducci— de muscovado
com a postres, maridat
amb un Mas Comtal 2005
DO Pened•s.

3 Agust’ AvilŽs, Marcos Fern‡ndez i Judit Pardo,
de 3r curs, van fer un plat de verduretes saltades i
crues, germinats i sopa d«Idiaz‡bal i un arr˜s amb llet
de coco i sopa de llima de plat dol•, i el vi escol lit va
ser un Abadal Picapoll 2005, DO Pla de Bages.

4. Oriol Aguilar, Jordi Tubella i Javi
Jordan de Pastisseria, que van fer
un rissotto de fruits vermells amb
magret d«ˆnec de plat i de postres, un
past’s calent de torr— dÕarr˜s inflat
amb sopa efervescent de mandarina
a la planxa, maridat amb un Joan
dÕAnguera 2005, DO Montsant.

5  Joel Bl‡zquez, Daniel Nadeu i
Eduard Merly de Pastisseria, amb
unes t•mpures de llagost’ i carxofa,
purŽ de nyˆmeres i patata cruixent
amb farigola com a plat i una infusi—
de pi, poma amb roman’ i fruits del
bosc caramelálitzats amb gelat de
llet dÕovella i cruixent de cacau com a postres,
conjuntament amb un Vi–as del Vero GewŸrztraminer
2002, DO Somontano.

6. Guillem Corral, Xavi Pons i
Manel Barahona de 3r curs , amb
una sopa de pastanaga amb
cardamom, sofregit de cal•ots i
tomˆquet, ous de guatlla i cruixent
de patata com a plat i de dol• uns
bunyols de cirera amb reducci— de
M˜dena i gelat de ratafia, maridat amb un Vi–as del
Vero GewŸrztraminer 2002, DO Somontano.

Tots ho van fer molt bŽ, els guanyadors dels premis al
millor grup, millor maridatge, millor plat, millors postres
i millor servei varen ser:
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Concurs dÕHoteleria

Un moment de la presentaci—
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La festa va seguir el dimecres amb la visita de Fabi‡n
Mart’n, campi— del World Gourmet Pizza New York que
ens va fer una xerrada sobre les pizzes i sobre la seva
traject˜ria dins el m—n de la pizza. Ens va explicar que
havia comen•at repartint pizzes!!! I mireu on estˆ ara...
Ens va fer una demostraci— d«acrobˆcia amb les pizzes
i va ser sorprenent, com la feia anar... Actualment tŽ
una pizzeria a Ll’via amb mŽs de 20 pizzes diferents,
fredes, calentes, aspirables, begudes... En projecte tŽ
l«edici— d«un llibre amb l«editorial Planeta amb les 50
pizzes del futur... Temptador!

Les demostracions seguiren amb SolŽ Graells, on
Mireia Anglada, la demostradora de l«empresa ens va
ensenyar totes les t•cniques d«esferificaci— dels
productes del Bulli: haur’eu d«haver vist la cara de
concentraci— dels alumnes de 3r i els convalidats de
pastisseria i les preguntes que feien... Una demostraci—
molt interessant que s«haurˆ de repetir un altre dia
perqu• tota l«escola d«hoteleria en pugui gaudir.

Per acabar el dia hi va haver
l«explicaci— i tast dels olis per part
d«Oleum Flumen, olis i vinagres,
amb l«objectiu de donar a con•ixer
la cultura de l«oli d«oliva com un dels
principals components de la dieta
mediterrˆnia. Una pon•ncia molt
interessant, on a part d«apreciar les
qualitats organol•ptiques de l«oli
tambŽ vam poder aprendre unes
quantes coses mŽs sobre l«oli.

I, finalment, va arribar el dijous. De bon mat’ vam tenir
a l«Eduard Azuaza, el cap de cuina del restaurant de
Les Voltes de St. Sebastiˆ, de Moiˆ. Ens va explica r
que havia estat en mŽs de 47 restaurants d«arreu del
m—n, i que li havia perm•s con•ixer noves cultures
gastron˜miques que per a nosaltres s—n ben estranyes,
com per exemple des de menjar tortugues, serps, rates...
explicar-nos que els japonesos no es mengen un peix
que faci mŽs de tres hores que Žs pescat, que a segons
quins pa•sos tenen uns rituals de benvinguda on, per
exemple, et donen el fetge i la sang d«una serp acabada
de sacrificar...
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PREMI AL MILLOR PLAT:
Verduretes saltades i crues amb germinats i sopa dÕIdiazabal.
Alumnes: Marcos Fern‡ndez, Agust’ AvilŽs i Judit Pardo

PREMI A LES MILLORS POSTRES:
Cake fumat amb regal•ssia sisho, ametlles cruixents gelats

de pi amb arce i coco amb aloe vera.
Alumnes: David Garc’a, Ivan Pelfort i Laia Cas˜liva

PREMI AL MILLOR MARIDATGE:
El vi utilitzat per el Maridatge: Vi–as del Vero GEWUSTRAMINER 2002 DO Somontano.
Alumnes: Guillem Corral, Xavi Pons i Manel Barahona

PREMI AL MILLOR SERVEI:
SÕha tingut en compte aspectes com ara lÕatenci— al client, destresa

de servei i naturalitat a lÕhora de presentar els menœs.
Alumnes: M. Rosa Crisp’, Antonio Ram’rez i Mireia Galobardes.

PREMI AL MILLOR GRUP:
Recull de les millors puntuacions del jurat dÕelaboraci—, presentaci— i degustaci—.
Alumnes: Javier Jordan, Jordi Tubella i Oriol Aguilar.

ALUMNE CñCTEL
Guillem Riosalido Black River
Daniel Nadeu Maduixes amb taronja
Javi Jordan Peres al vi
Judith Pardo Cherry Kiss
Marc Hern‡ndez C’tric dry
Irene Cozas Arr˜s amb llet
Mireia Galobardes Cloudy dusk
Carolina S‡nchez Esperanza
Manel Barahona M«n«M (malta and melon)
Tamara Merino Crash Crash
Georgina Purull Strawberry

A mig mat’ hi va haver el concurs de cocteleria. Hi va haver 11 participants, alguns
amb mŽs nervis que altres, per˜ que ho van fer molt  bŽ. Els participants van ser:

Les guanyadores...

1r premi: Judith Pardo amb el c˜ctel: CHERRY KISS
2n premi: Mireia Galobardes amb CLAUDY DUSK
3r premi:  Irene Cozas amb DOL‚ DE LLET

I, finalment, la demostraci— per part dn JosŽ Ignacio Almagro,
del restaurant CheeseMe de Barcelona, al barri del Born,
que ens va ensenyar a fer figures de fruites i verdures. Tots
els alumnes van agafar el seu ganivet i van poder ser guiats
per fer tota mena de figuretes i decoracions. Va ser molt
interessant, tot i que s«ha de practicar bastant per fer-ho tan
bŽ com ho va fer ell.

Doncs bŽ, ara a esperar fins l«any que ve, a veure quins
ponents i activitats tindrem!



BCN Degusta

El mes de novembre es va celebrar a Barcelona
la fira BCN Degusta, on lÕescola va poder colálaborar
amb Sagardi ajudant els diferents restaurants
temˆtics que hi havia, i vam poder veure tota la
fira, degustar el que tants i tants productors ens
oferien... Vam treballar de valent, per˜ en vam
treure un gran profit!

Sal— de la xocolata
Del 3 al 6 de novembre es va celebrar al recinte
del f˜rum el Sal— de la Xocolata de Barcelona, i

els alumnes de pastisseria hi vam poder assistir.
Primer de tot ens van projectar un documental
sobre com es fa la xocolata, i desprŽs de poder
veure tota la fira i les activitats que s«hi realitzaven,
vam fer una degustaci— de xocolates que eren
bon’ssimes!!!

Cerveses San Miguel

El passat 17 de gener els alumnes de 2n, 3r i
Pastisseria vam anar a visitar la f̂ brica de cerves a
San Miguel, on vam con•ixer noves coses sobre
la cervesa, la seva hist˜ria i com Žs la seva
elaboraci—. Al migdia vam anar a dinar a l«ˆrea de
servei de Guissona, on ens vam atipar de valent!!!

Caf•s Novell

Tornant de vacances de Nadal, els alumnes de 1r
i els de Pastisseria vam fer una altra excursi—;
aquest cop a Caf•s Novell, a Vilafranca del
Pened•s. Vam veure la fˆbrica i un documental de
la proced•ncia i elaboraci— del caf•, i finalment
vam entrar en un taller demostratiu on vam aprendre
a fer una mica mŽs bons els caf•s. Mmmm!

Casa Torres i Museu del vi

El 3 de mar•, a l'excursi— a Torres hi vam anar els
alumnes de 2n, i va ser molt interessant. Ens van
passar un audiovisual molt interessant i desprŽs
ens van posar al Tœnel de les Olors, on passes per
totes les estacions de l«any i vas olorant totes les
olors de la terra, el cep i la vinya en tots els seus
estats. DesprŽs vam fer una visita guiada amb un
petit tren. MŽs tard, vam anar a visitar el museu
del vi i a dinar a la fonda Neus.
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Fira Alimentˆria

Un any mŽs s«ha tornat a celebrar a Barcelona la
important’ssima fira Alimentˆria, una de les de
mŽs renom mundialment parlant, durant la segona
setmana del mes de mar•. Com sempre, l«escola
hi ha fet una visita, on tots els alumnes han pogut
perdre«s en la immensitat de productes i empreses
que hi ha, coneixent productes nous i gent nova,
i, sobretot, obtenint molta informaci— de molt’ssims
productes i adquirint nous coneixements.

Caves Codorn’u

El 20 de mar•, els nois i noies de 1r i Pastisseria

ens vam tornar a mudar per anar a visitar les caves
Codorniu a St. Sadurn’ dÕAnoia. Va ser una visita
for•a interessant on ens van ensenyar un petit
museu on tenen peces molt antigues, un
documental de la casa, la planta d«embotellament
i les caves, on ens van fer una visita en tren.
Finalment, ens van oferir una copa de cava. DesprŽs
vam anar tots junts a dinar a la Fonda Neus de St.
Sadurn’ i, ben tips, vam tornar a l«escola.

Formatgeria i Masies dÕAviny—

El 24 de mar•, els alumnes de 3r es van vestir de
21 botons per anar a la Formatgeria de Santa
Maria d«Ol—, on ens van ensenyar com elaboraven
formatges i matons, i vam poder veure les petites
cambres on guardaven tots els formatges, que
feien una pinta bon’ssima. En acabar la visita, vam
poder comprar-ne uns quants i tambŽ ens van fer
una petita degustaci—: bon’ssims!!! DesprŽs vam

anar a Masies d«Aviny—, una visita realment
interessant, no nomŽs per tots els processos
d«elaboraci— del vi, sin— perqu• ens van fer una
visita guiada en el temps on ens explicaven
an•cdotes (bones i dolentes!) d«aquells llocs en
temps de guerra; vam quedar tots alálucinant!!! Al
final tambŽ ens van oferir una degustaci—. En
general, un mat’ rod—!

Formatgeria i Forn de Cabrianes

El dimarts abans de Setmana Santa els mŽs dol•os
de l«escola vam anar a fer una altra excursi—: vam
anar ben d«hora per poder veure com a Sta. Maria
dÕOl—, a la formatgeria La Pastora, elaboraven mat—
i iogurts, i a mŽs, ens van ensenyar tots els
formatges que hi havia a les cambres madurant.
Ens van oferir una degustaci— de formatges i
iogurts. Quins formatges!!! Tot seguit vam anar cap
a St. Fruit—s del Bages, al Forn de Cabrianes, on
vam veure tot el procŽs de fabricaci— del pa, les
garlandes, les mones (n«era l«•poca!). En marxar,
ens van donar una bossa amb formatge, pa... un
dia rod—. Vam acabar l«excursi— al Champion on,
sense les presses normals de quan vas a comprar,
vam poder veure productes que hav’em treballat
a la classe te˜rica i descobrir-ne de nous.

Els Casals

Abans de Setmana Santa els alumnes de 3r van
anar a Sagˆs, al Restaurant Els Casals, on lÕOriol
Rovira ens va explicar i ensenyar com es fa la
matan•a del porc i tots els productes que en
deriven. TambŽ ens va ensenyar l«hort on cultiva
tots els productes que utilitza al seu restaurant i la
granja on tŽ tot d«ˆnecs, pollastres...  A mŽs a mŽs,
tambŽ es fa el pinso per a lÕalimentaci— dels seus
animals. Una visita molt interessant i profitosa: hi
ha molt pocs restaurants que poden oferir aquests
productes tan naturals.

ESCOLA DÕHOTELERIA: VISITES
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Viatge a Fran•a

Els alumnes de 2n vam anar, a finals de mar•, de
viatge a Narbonne. Van ser dos dies molt atrafegats:
vam marxar molt d«hora cap a Cotlliure, on vam
visitar la ciutat, i tambŽ hi vam dinar. A la tarda
arribˆvem a les bodegues Byrrhh de Thuir, a Thuir
Cedex, per provar diferents aperitius. Finalment
vam arribar a Narbonne, on ens vam allotjar a
l«alberg. DesprŽs d«una nit mogudeta, ens vam
llevar per anar a les Caves Sieur d«Arques a Linnoux
i vam fer una visita per totes les instalálacions que
va acabar amb un tast de cava. MŽs tard, vam
dinar a l«Hotel de Trois Couronnes de Carcassonne
i vam fer una visita a aquesta bonica ciutat.

BCN Pastissers

Els pastissers vam tornar a sortir al carrer, aquest
cop per anar a Barcelona el dimecres 10 de maig.
Vam quedar de bon mat’ davant del mercat de la
Boqueria per gaudir d«un bon esmorzar i de la
magn’fica vista que ens oferien les parades. Vam
veure de tot: fruites ex˜tiques i del pa’s, fruits secs,
ous de diferents aus, tot tipus de peix, carn,
crustacis, bolets... fins i tot, insectes!
En acabar la visita a la Boqueria, vam anar a
l«Espai Sucre on el Xano Seguer ens va ensenyar
la Òpetita granÓ escola que tenen. Molt maca i molt
moderna. TambŽ ens van explicar el que feien i
vam veure que la pastisseria tŽ mŽs sortides de
les que ens pensˆvem. Seguidament, vam anar
cap a costat de Sta. Maria del Mar, a una botiga
de fruits secs i esp•cies que es diu Gispert, on
tenen l«œnic forn de torrar fruits secs en actiu del
m—n, i vam poder gaudir d«una xerrada molt
interessant sobre els diferents tipus de fruits secs
i d«esp•cies que tenien. TambŽ vam poder veure
com torraven ametlles. DesprŽs de dinar, vam anar
al Museu de la xocolata i ens van fer un tast de
xocolates. TambŽ ens van ensenyar l«escola del
Gremi de Pastisseria, i aqu’ es va acabar la visita.
Un dia llarg, per˜ intens.

ESCOLA DÕHOTELERIA: VISITES
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TV3 Tarasca
Del 28 de novembre al 2 de desembre vam tenir per
dintre la cuina un seguit de cˆmeres i reporters qu e
enregistraven un nou programa de televisi—, Tarasca,
relacionant la poesia amb la cuina. Per aix ,̃ es va n haver
de fer 4 grups de 4 alumnes diferents, on un grup
preparava un entrant, un altre un peix o una carn, un 3r
grup les postres, i per œltim, el 4t grup preparava la sala,
la selecci— de vins, licors, caf•s i sÕocupava del servei.
Les poesies a relacionar eren de Josep Maria de Segarra.
Durant tota la setmana es van estar provant els plats,
fins que, finalment, el divendres va ser el gran dia:
lÕenregistrament i el servei real. Una taula d«alumnes de
pastisseria eren els honorables convidats al petit fest’
muntat pels seus companys. Ara nomŽs falta esperar a
veure«ns per la petita pantalla...

St. Pol i Bacardi

Els alumnes de l«escola, en aquest cas de serveis, tambŽ
es presenten a concursos. Un va ser a l«escola d«hoteleria
de St. Pol de Mar, on la Carolina S‡nchez i la Mireia
Galobardes van participar amb els c˜ctels Pensament s
i Sospirs. L«altre concurs era de Bacardi, i va ser a
Barcelona, a l«hotel Abba Garden, on es van presentar
el Marc Hern‡ndez i la Irene Cozas, amb els c˜ctels  Rob
Roy i Bacardi Original Daiquiri. En cap dels concursos
es van endur cap premi, per˜ ho van fer molt bŽ. Fe licitats,
diuen que l«important Žs participar!!!

Zoco
Al mes dÕ abril,  Rafa Delgado va anar al concurs de
Zoco a Madrid, acompanyat pel professor Carles
Rodr’guez. A la tornada ens ho explicava aix’: Òvam arribar
a Madrid el dia 24, on ens van rebre amb un c˜ctel de
benvinguda amb els membres del jurat. Van explicar que
la selecci— havia estat escollir els finalistes pel millor de
cada comunitat aut˜noma. MŽs tard,  van sortejar ca da
posici— (el meu va ser 2n). A lÕendemˆ, va comen•ar el
concurs a les 7 del mat’ a lÕhotel Mirasierra Suites. El
concurs constava de fer dues elaboracions: la primera
era fer un marmitako dÕuna manera innovadora i lÕaltra
una elaboraci— que portŽs patxaran Zoco. Les meves
elaboracions van ser ÒSavarin de patxaran amb gelat de
litxi i herbesÓ i ÒMarmitako tractat com una amanidaÓ.
Durant tot el concurs no pod’em veure cap membre del
jurat (format per 10 prestigiosos restauradors com ara:
Elena Arzak, Pedro Larumbe, Juan Pablo Felipe, Mario
Sandobal...). El resultat del concurs va ser a les 15:30
del migdia: el guanyador del primer premi fou el
representant dÕAstœries, segon Illes Balears i tercer
Euskadi. La meva posici—: el quart. En finalitzar el concurs
ens vam reunir tots els participants i membres del jurat
per fer un dinar de comiatÓ. De totes maneres, nomŽs el
fet d«anar al concurs, de participar-hi i de quedar quart
ja Žs un molt bon resultat. Felicitats, Rafa!

Figures de xocolata

Diversos alumnes de pastisseria es van presentar
al 2n concurs de figures de xocolata a Manresa, organitzat
pel Gremi de Pastisseria de Manresa i comarca, i Manresa
2006: ciutat del bˆsquet Catalˆ. S«havia de fer una
figura que relacionŽs Manresa, el bˆsquet, i, evide ntment,
havia de ser completament de xocolata. De l«escola s«hi
van presentar tres grups: David Babiˆ, Nil Dulcet i  Albert
Guerrero amb la figura El cor del bˆsquet ;V’ctor Ribera,
Ferran Valldeoriola i Jordi Masramon, amb L«œltim sospir;
i Oriol Aguilar, Javi Jordan i Carlos Mart’nez amb Juga
en catalˆ . Totes tres estaven molt bŽ. Al concurs, s«hi
van presentar tambŽ peces de diferents pastisseries de
Manresa i comarca, i tambŽ de fora de Manresa. Doncs
resulta que la figura del David Babiˆ, Nil Dulcet i  Albert
Guerrero va ser la guanyadora!!! El premi eren 700 euros
i un curs monogrˆfic de xocolata al Gremi de Pastis seria
de Barcelona. El lliurament de premis va ser a la mitja
part de l«œltim partit de lliga del Ricoh Manresa al Congost.
Felicitats!!!
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Caf•s Illy
ÒEl passat 5 de maig vaig participar en un concurs de
Caf•s Illy, que es va celebrar a l«Escola de disseny FAD.
Hi vam participar escoles d«arreu d«Espanya. El concurs
consistia a graduar un molinet, fer un expresso i elaborar
un capuchino. Els concursants anˆvem entrant de 3
en 3 amb els professors, i cada un concursava, nomŽs
disposant de 15 minuts per fer-ho tot. Quan vam acabar,
vam anar a dinar, mentre el jurat feia el seu veredicte.
Quan el van saber, ens van asseure a tots i feien anar
marxant als que quedaven eliminats, tot amb molta
intriga. Al final vam quedar 3 persones, tots molt
nerviosos. Resulta que tots tres hav’em fet la mateixa
puntuaci—, i ho vam haver de repetir una altra vegada.
Finalment, vaig quedar segona, per ,̃ a part dels ne rvis,
va ser tot molt divertitÓ.

Judit Pardo, alumna de 3r d«hoteleria.

Cuina jove de Catalunya
ÒEl passat 9 de maig vaig anar al concurs de Cuina
Jove de Catalunya, celebrat a lÕEUHT de St. Pol de Mar,
juntament amb 11 participants mŽs, tots de diverses
escoles d«hoteleria de Catalunya. El tema escollit per
lÕorganitzaci— va ser ÒMar i MuntanyaÓ, i hav’em de fer
un plat amb un cost inferior a 12 euros i per a quatre
persones. Vam fer un Òtebi de verat amb dol• de botifarra
negra, emulsi— de faves i aire de mentaÓ. Doncs resulta
que vam sorprendre el jurat, i vam guanyar el premi a
la Imaginaci— i Creativitat, que ens va ser atorgat pel
Departament de Turisme de la Generalitat de CatalunyaÓ.

David Garcia, alumne de 2n d«hoteleria.

Descobrir Cuina
El 17 de maig en Jordi Cuairan, en Rafa Delgado, la
Judit Pardo i la Mireia Galobardes van anar a lÕIES i
escola dÕhoteleria de turisme de Lleida al III Concurs
de Joves Cuiners i Cambrers dels IES i escoles
dÕhoteleria de Catalunya. ƒs un concurs promogut pel
Departament dÕEducaci— de la Generalitat de Catalunya
i per la Revista Descobrir Cuina. Es tractava dÕadaptar
dues receptes del llibre de Josep Lladonosa: peus de
porc amb cargols i menjar blanc. TambŽ sÕha de maridar
els peus de porc amb un vi que no superi els 15 euros,
i al menjar blanc sÕhi poden afegir 5 ingredients que
no superin els 6 euros. Els cambrers han de parar la
taula, maridar el vi, explicar el servei i preparar una
fruita a la vista del client. El president del jurat Žs Josep
Lladonosa, i el jurat en si va estar format per membres
de cuina, sala, sommeliers i en˜legs, i persones
relacionades amb la gastronomia. Vˆrem quedar segon s.

ESCOLA DÕHOTELERIA: CONCURSOS I DIVERSOS

CONCURSOS DIVERSOS

Carnaval
A hoteleria tambŽ vam
celebrar el carnaval. Es
tractava de venir tots
amb davantals diferents,
i passar una estoneta
agradable. Vam fer una
miqueta dÕesmorzar i
vam escollir les millors
disfresses. Fins i tot els
professors es van posar
una perruca i un nas de pallasso! Quina grˆcia!

Pon•ncia: Ferm’ Puig

Un dels millors cuiners de Catalunya i de l«estat espanyol,
Ferm’ Puig, ens va visitar durant el primer trimestre per
fer una molt bona xerrada. ƒs el Cap de Cuina del
restaurant Drolma, a l«Hotel Magestic de Barcelona. Ens
va fer una xerrada molt amena, on, entre d«altres, ens va
fer adonar de la importˆncia que en un restaurant e l 50%
Žs cuina i l«altre 50% Žs el servei. TambŽ ens va fer veure
que Žs molt positiu seguir estudiant, perqu• en un
restaurant, hotel... Žs molt important la gesti—. TambŽ ens
va refermar l«obligaci— de con•ixer molt bŽ la mat•ria
primera i treballar sempre amb aquesta, no amb productes
de baixa qualitat. Moltes grˆcies, Ferm’!
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www.joviatcookers.tk
ƒs una pˆgina web que surt arran de les inquietuds dels alumnes d«hoteleria, per˜ que Žs oberta a tot el pœblic
en general. Principalment es fa servir per a la publicaci— d«informaci— referent al m—n de la gastronomia i pedagogia,
aix’ com les not’cies que afectin els alumnes de l«Escola. TambŽ s«hi vol incloure un receptari de les receptes que
es fan a l«Escola, un f̃ rum d«opini— i d«informaci—, vincles a altres pˆgines interessants entre d«altres... Us convidem
a tots a visitar-la: www.joviatcookers.tk

Sabrina

La Sabrina Žs una noia americana que va guanyar un
concurs als Estats Units sobre cuina espanyola que es
diu Ò The taste of SpainÓ. Va fer un plat amb musclos,
pernil, vi blanc... i altres productes t’pics dÕEspanya que
era exquisit. El guanyador del concurs gaudeix dÕuna
estada a Espanya dÕuna setmana en un restaurant de
renom i una setmana mŽs a la nostra Escola dÕhoteleria
passant per totes les partides. La Sabrina va quedar
encantada de lÕescola i de la seva gent. Podeu visitar la
seva pˆgina web si en voleu tenir mŽs dades:

Intercanvis amb lÕestranger
Com cada any, els alumnes dÕhoteleria tambŽ han
participat en els intercanvis que sÕhan realitzat amb
lÕescola Foyle Language School de Derry (Irlanda) i amb
lÕescola Lindalv Elof Gymnsasium de Kungsbacka
(Su•cia), on, a part de practicar la llengua del pa ’s, han
conegut noves cultures i  nova gent. Tots ells han estat
de molt profit.

Internacional

Margarida Camps Žs una senyora de Menorca que va
venir a gaudir dÕuna estada dÕuna setmana a Pastisseria
perqu• Žs una gran enamorada de la pastisseria i de
la cuina, en general. Tant Žs aix’ que ens va ensenyar
a fer un past’s t’pic de Menorca, a base de patata que
era bon’ssim!

Alumnes sueques
La Mathilda, la Malin, lÕHelene i la Katarina s—n alumnes
sueques que van venir a passar 6 setmanes dÕintercanvi
a lÕescola i es van emmotllar perfectament a la nostra
manera de fer. S—n de lÕescola sueca Wemerskolan de
Hede. Vivien a la resid•ncia i tenien uns tutors (a lumnes
de 2n dÕhoteleria) que les ajudaven a fer-se entendre,
i a no sentir-se soles ni a enyorar-se. Tant Žs aix’ que
els œltims dies deien que es volien quedar i que no
volien marxar. Doncs bŽ, es van adaptar perfectament,
van entrar en les mateixes rotacions que els nostres
alumnes, van aprendre molta cuina catalana i ens van
ensenyar cuina del seu pa’s. Esperem que tinguin un
bon futur personal i professional!


