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Gastronomia de futur a l'institut

» Davant del risc de perdre els estudis per fa

ta d'alumnes, el Cicle de Cuina i Gastronomia de I'lES Pere Borrell de

Puigcerda obre els dijous el menjador perqueé els estudiants s'enfrontin a comensals reals i es conegui més la formacio

MIQUEL SPA. PUIGCERDA

B Comunrestaurant, perdal’ins-
titut. Elsalumnesdel cicle de grau
mitja de Cuina i Gastronomia de
I'IES Pere Borrell de Puigcerda
han obertala comunitat educati-
va,ialpublic en general en funcié
de la demanda, l'aprenentatge
dels alumnes en forma de menja-
dor obert. Cada dijous els estudi-
ats passen l'examen del comen-
sal, una prova que els acosta a la
realitat. Entre les aules, el vestibul
iels passadissos s'hi aixeca l'olor
dels fogons...

La feina comenca ja a principi
de setmana amb reunions entre
els professorsi els alumnes sobre
els mends, els plats ofereixen un
viatge setmanal per cuines regio-
nals i nacionals, i fent les coman-
desals proveidors. Quan arriba el

espai contigu a les cuines, amb
una quinzena de places. Es el mo-
ment en que els estudiants sen-
fronten a un judici directe de la
seva feina. Sense filtres ni xarxes
de proteccio. Almenjadorhiacos-
tumen a anar professors, famili-
ars dels alumnes o altres perso-
nes vinculades amb el centre.
Elprofessor Arnau Arcas, expli-
caque «el fet de ser pocs alumnes
ens permet oferir un ensenya-
ment molt personalitzat; la nos-
tra intenci6 és que surtin el ma-
xim de preparats possible de cara
el futur professional». Pel que fa
als dijous, Arcas argumenta que
«lanostraidea ésqueelsdijousels
alumnes pugui tenir una experi-
encia el més propera possibleala
d’unrestaurantintentant equipa-
rant-lo al que fem a classe».

menjar, cal fer-ne la gestié pre-
nent-ne la temperatura, el pes i

MIQUEL SPA
Deu places que amenacen el curs

fent-ne un control de qualitat. Si
éspossible, elsdies precedentsels
alumnes fan ja coccions de pro-
duccié com ara brous o guisats.
Dijousa primerahoral'equipjaes
distribueix per grups per encarar
la feina de cuina, amb la designa-
cié d'unxefiles diferentsseccions
defredsicalents, ila de sala entre
els estudiants més i menys expe-
rimentats dels dos cursos. Al cap-
davant dels equips hi ha els pro-
fessors, Arnau Arcas i Conchy
Chamorro. Elment del dijous de-
dicata Andalusia inclou Peix Fre-
git, Caldillo de Perro, Salmorejo
de taronja, Cua de Bou, Mandon-
guilles de Sipia i Llug i unes pos-
tres de pastisseria de crema. Cap
ales dues comencen a arribar els
comensals a la sala creada en un

Miriam Garcia

ESTUDIANT DEL CICLE DE CUINA | GASTRONOMIA

«Lameva illusio és treballar fent
plats freds i pastisseria a Cerdanya»

M.S. PUIGCERDA

B Fs el primer dijous que el menjador
obert del cicle ofereix dos plats de primer
idos de segon, de manera que lajornada
dobla la feina i la pressi6. Hi ha una cer-
ta pressi6 quan a les dues del migdia co-
mencen a arribar comensals. La Miriam
ésala cuina treballanten equip com una
etapa de preparaci6 del seu futur:
«M’agrada basant; és dificil perd quan
liagafes el trucja és mésfacil. Els dijous
el curs s'assembla a la cuina d'un res-
taurant i al final és com un assaig del
que farem en el futur; ens vamoltbe per

La Miriam pont apunt un obrador

quan anem a fer les practiques. Ja sa-
brem comva. Vull treballar a Cerdanya
fent plats freds i pastisseria».

Nikita Murzich

ESTUDIANT DEL CICLE DE CUINA | GASTRONOMIA

ElCiclede CuinaiGastronomia te
aquest any, entre primer i segon
curs, untotal de deualumnes, una
xifra molt petita atés que n'oferta
cinquanta, que pot arribar a po-
sar en perill laformacié. Enaquest
sentit, el departamentd’Educaci6
i el mateix centre tenen sobre la
taula el debat de la seva continu-
itat. El gran problema de l'oferta
educativa és que en haver-hi tan-
ta demanda laboral entre els res-
taurants i hotels de la Cerdanya,
elsjovesvandirectamentales fei-
nessense passar perles aules. Ins-
titut, administracionsisector pri-
vat analitzen com promoure els
estudis amb incentius als joves
treballadors que els cursin i,
doncs, tinguin una formacio soli-
daireglada.
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«De vegades hi ha pressio pero ens
ajudem per aconseguir-ho»

M.S. PUIGCERDA

W En Nikita Murzich te dinou anys. Re-
menaunagranolladebrouamblasuper-
visié del professor. Es coordina amb altres
companys per anar elaborantel mentdel
dia. Ell encara la tasca i els estudis amb
il-lusié: «Si, fem el restaurant cada di-
jousiestemaportantels plats cadaset-
mana de diferents regions i altres pai-
sos. Avui fem un menu d’Andalusia i
després farem Franca o Italia... Es com
un servei normal, de vegades hi ha
pressio quan els plats no surten bé o ens
corre pressa i tenim temps de preela-

El jove Nikita prepara un brou

borar-ho totabans del servei, perdé com
quetreballem en equip ensajudem uns
als altres per aconseguir-ho».



