ANO ELECTORAL

PAPA, AL ORDENADOR
NO LE FUNCIONA LA ERE.
NO ME DEJA ESCRIBIR

PUES ESCRIBE
ANO ELECTORAL.

TOTAL, ESTOS 12 MESES
VAMOS A VER SALIR MUCHA. ..
MUCHOS

LA PLUMILLA
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ClubdelaFelicidad

Dos sucesosde 1996 cambiaronlavida de Antoni Pont, presi-
dente de honor del Grupo Borges: en marzo ardié su fabrica,
y en septiembre tuvo una crisis cardiaca. Hubo que recons-

dadelafelicidad.

truir la fébrica y recuperarse a si mismo. Dejé de fumar, cui-
ddlas comidasyel estrés y volvié a practicar ejercicio fisico.
También entonces pensd en escribir un libro sobre labusque-

Elresultadoes El Club de la Felicidad (Ed. Planeta), que se-
rd presentadoen Reus el dia18. Conayuda del periodista An-
toni Orti, yvaliéndose de sus muchas relaciones, Pont une a
suexperiencialade doce personalidades internacionales, en-

treellas Valenti Fuster, Ferran Adria, Luis Bassat, José Maria

cion informal.

con verdaderaavidez.

VICENT GUIMERA m XEF | PROPIETARI DEL RESTAURANT L’ANTIC MOLI{ D’ULLDECONA

MARIBEL MILLAN

-Que té lagalera per dedicar-
li unes jornades especifiques
desdefasisanysifinsitotun
Uibre de receptes?

-Lagalera ésun producte de
gran qualitat que té moltes
possibilitats. No només serveix
per a fregir o fer caldo... Apli-
cantles noves técniques de cui-
naobrim tot un ventall de pro-
postes diferents.

-Abans era un producte
menystingut perd ara aques-
ta concepcid ha canviat...
- 51, és cert. Peralllibre que es-
tem preparant sobre lagalera
hem pgrlatamb pescadorsiens
comenten que antigament, la
galera es feia servir com esquer
daltres peixosiesregalavaen
arribaralallotja, perqué no te-
nia valor comercial. Ara,apoca
poc, esta sentreivindicadai

- ocupant el lloc que li pertoca.
Nosaltres treballem en aquesta
Enia perque creiem que es me-
reixun llocal’alta gastrono-
mia, al costat d'unllagostioun
escamarlant.

-Com la treballen per
petenciar-la?

-L'abordem des de diverses
vessants. Lacarn (el cos) la
cuinem marcadaaplanxaoen
fem un carpaccio; també la po-
dem coure a una planxa de
MENYS 300 graus per aconse-
guir una textura diferent, o
deshidratar-la per fer uns ravi-
olis, entre moltesaltres opci-
ons. Femun oli de galera, amb
un gust extraordinari; fons i
també un potenciadoramb

tari del Restaurant
L’Antic Moli d’Ull-
deconadesdefaio.
anys. Vaestudiara
- PEscola d’Hoteleria:
i Turisme de Cam-
brils, peroles seves
principals ligons,
assegura,les vare-
bre al restaurant
‘que van regentat
durant molts anys
els seus pares, Casa
Santi. Ha publicat
“ el llibre ‘Lo rebost
delmeupoble’,

pols de galera, entre moltes al-
tres possibilitats.

-Lesjornades d’enguany,a
partir del 13 de febrer, propo-
senunjocal comensal...

- Si, enguany proposemun joc
que anomenem ‘Fusid poblei
galera’. Estractade 16 plats
amb galeraiun producte tipic
dels pobles del nostre territori:
’oli deles oliveres mil-lenaries
d’Ulldecona, les mandarines
d’Alcanar, la baldana de Torto-
saol'arros d’Amposta, ambun
falsarros de galera on fem créi-
Xer uns germinats.

- També han creat un recapte,
plattipic dela Sénia,amb ga-
lera. Com es faaix6?

El xef Vicent Guimera, a PAntic Moli. roTo: joan ReviLLAS

- Fem una sopa de galera, amb
unallonganissa també galera,
una panxetade galeraiuns
fesols falsos de galera, tot
dins d’una cassoleta, com
s’ha de presentar sempre un
bonrecapte.
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Recollirem les millors
receptes amb galeres en
unllibre que sortira
l'any que ve

- Un monograficamb tant de
protagonisme per aun pro-
ducte, potarribara cansar?
-Elrepte és que aixo no passi.
Realment no cansaperque es
comenga per allo més suau i
s’acaba amb els plats més con-
tundents, alhora que es van
combinant diferents texturesi
coccions. Laresposta dels cli-
ents en els darrers anys ha estat
molt positiva.

- L’experiénciailesvoraso
receptes que han creatamb
la galera es recolliran en un
receptari.

-Estem treballant en un llibre
gastronomic que voldriem que
sortis I'any que ve,amb una ex-
plicaci6 sobre el producteiun

Aznar, Luis Rojas Marcos... entrevistadas porélenconversa-

Hablan de su vida privada, de cémo encuentran la felici-
dad. Es un compendio de anécdotas personales que se leen

ONA TEL:977 299700
diaridetarragona.com’.

Lagalerahade seralalta gastronomia’

.

recull de les millors receptes
d’aquestsanys.

- Amés curt termini també
tenen previst fer difusié de la
vostraaportacioala cuina de
lagalera...

-Estaremeldia 1o de febrera
PEscola d’Hoteleriade Cam-
brilsitambé el 3de margal'Es-
colad’'Hoteleriai Turisme de
Castello, per fer una demostra-
cid. També estem treballant en
el que hemanomenat ‘Galera
tour’,amb sopars-maridatge
que portarem a diversos in-
drets, com un hotel d’Andorra,
un restaurant de Tarragonaiun
celler.

mmillan@diaridetarragond.com
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