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‘Lagalerahade seralaltagastronomia’

MARIBEL MILLAN

-Quetélagalera per dedicar-
li unes jornades especifiques
desdefasisanysifinsitotun
Yibre de receptes?

-Lagalera ésun producte de
gran qualitat que té moltes
possibilitats. Nonomés serveix
per afregir o fer caldo... Apli-
cant les noves tecniques de cui-
na obrim tot un ventall de pro-
postes diferents.

-Abans era un producte
menystingut pero ara aques-
taconcepcib ha canviat...
-Si, és cert. Per alllibre que es-
tem preparant sobre la galera
hem parlat amb pescadorsiens
comenten que antigament, la
galera es feia servir com esquer
d’altres peixos i esregalava en
arribaralallotja, perqué no te-
niavalor comercial. Ara,apoca
poc, esta sent reivindicada i

+ ocupant el lloc que li pertoca.
Nosaltres treballem en aquesta
‘tnia perque creiem que es me-
reix unllocal’alta gastrono-
mia, al costat d’unllagostioun
escamarlant.

-Com latreballen per
potenciar-la?

-L’abordem des de diverses
vessants. La carn (el cos) la
cuinem marcadaa planxaoen
fem un carpaccio; també la po-
dem coure auna planxa de
menys 300 graus per aconse-
guir una textura diferent, o
deshidratar-la per fer uns ravi-
olis, entre moltes altres opci-
ons. Fem un oli de galera, amb
un gust extraordinari; fons i
també un potenciador amb

Vicent Guimera té
34 anys i és el xef

rincipal i ie-

a®

pols de galera, entre moltes al-
tres possibilitats.

- Lesjornades d’enguany, a
partir del 13 de febrer, propo-
senun joc al comensal...

- Si, enguany proposemun joc
que anomenem ‘Fusié poble i
galera’. Estractade 16 plats
amb galeraiun producte tipic
delspobles del nostre territori:
olide les oliveres mil-lenaries
d’Ulldecona, les mandarines
d’Alcanar, labaldana de Torto-
sa ol’arros d’Amposta, amb un
falsarros de galera on fem créi-
xer uns germinats.

- També han creat unrecapte,
plattipic de la Sénia, amb ga-
lera. Com es fa aix0?
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- Fem una sopa de galera, amb
unallonganissa també galera,
una panxeta de 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 galeresen
unllibre que sortira
I'any que ve

- Unmonograficamb tant de
protagonisme per a un pro-
ducte, potarribar a cansar?

- Elrepte és que aixo no passi.
Realment no cansa perque es
comenga per allo més suau i
s’acaba amb els plats més con-
tundents, alhora que es van
combinant diferents textures i
coccions, Larespostadels cli-
ents en els darrers anys ha estat
molt positiva.

- L’experienciailes voraso
receptes que han creat amb
la galeraes recolliran en un
receptari.

- Estem treballant enunllibre
gastronomic que voldriem que
sortis 'any que ve, amb una ex-
plicacié sobre el producte i un

recull de les millors receptes
d’aquestsanys.

- Amés curt termini també
tenen previst fer difusié dela
vostraaportaciéalacuinade
lagalera...
-Estaremeldiaiode febrera
I’Escola d’Hoteleria de Cam-
brilsitambé el 3 de mar¢al’Es-
cola d’Hoteleriai Turisme de
Castelld, per fer una demostra-
cié. També estem treballant en
elque hem anomenat ‘Galera
tour’,amb sopars-maridatge
que portarem a diversosin-
drets, com un hotel d’Andorra,
unrestaurant de Tarragonaiun
celler.

mmillan@diaridetarragona.com
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