EQUIPAMENTS Lespai Cuina de Mar sera un punt de trobada al voltant dels coneixements del mar i la gastronomia calera

L’Ametlla de Mar promoura Penogastronomia
a P'edifici de les antigues oficines del Port

L’Ametlla de Mar Victor Montecino

Ports de la Generalitat de Cata-
lunya ha aprovat la concessi6 a I'A-
juntament de I'’Ametlla de Mar de
les antigues oficines del Port per
un periode de minim quinze anys,
amb un lloguer de 6.043 euros a
I'any. Es tracta d’un edifici situat al
carrer Batlle Pijoan, nimero 50, on
antigament hi havia installades les
oficines del Port, propietat de
Ports, i que la Generalitat ha remo-
delat recentment.

El consistori celebra que el muni-
cipi puga disposar d'este nou equi-
pament, i esta concessio és el pri-
mer pas per a un projecte “engres-
cador” que es prepara per a pro-
moure la cuina tradicional marine-
ra i els productes del mar, pero
també I'enologia i el moén del vi. Ho
fara en un espai enogastronomic
d’uns 200 m?, per a aprendre i do-
nar impuls i promocio a tot el que
esta relacionat amb la gastronomia
marinera i la tradici6 pesquera del
municipi. Es tracta de I'espai ano-
menat Cuina de Mar, que vol oferir
tallers i classes practiques sobre
cuina del mar i ensenyar a tots els
publics les- receptes més tradicio-
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nals de la Cala. Aixi, es preveu que
esdevinga un punt de trobada per a
potenciar tots estos elements de la
gastronomia del municipi i la seua
vinculacié amb I'enologia i el mén
del vi.

. El projecte esta valorat en uns
400.000 euros i ha estat escollit
per la Generalitat per a ser finan-
cat a través dels Next Generation,
els fons econdomics europeus, per
a tirar-lo endavant: “Probablement

en sabrem alguna cosa abans
que finalitze I'any”, explicava I'al-
calde, Jordi Gaseni Blanch, a La
Cala RTV, i afegia que volen “que
siga referent al territori i també
volem que siga un homenatge a
tot aquell coneixement que ha
passat de pares a fills, i que és un
actiu per a la Cala, i que no volem
‘que es perdre”.

L'espai Cuina del Mar vol ajudar
restaurants, pescadors i empreées

d'aquicultura, com Balfegé i la ton-
yina roja i AcuiDelta i les orades i
els llobarros, i oferir-los un “punt
neuralgic” on treballar plegats. Pel
que fa a a la formaci6, no es con-
cep com “una escola reglada”, pe-
ro s'equipara a una cuina profes-
sional, amb vuit espais de treball
per a poder fer-hi tallers, cursos o
demostracions (show cooking).

Per la part de I'’enologia, es parti-
ra de la relacio del poble amb el vi,
documentada a partir del vaixell
del segle Il abans de la nostra era,
que va naufragar davant la costa
de Bon Cap6 i que pertanyia a la
ruta de transport que passava per
les illes de Sicilia, Sardenya i les
llles Balears, de la qual I’Ametlla
de Mar formava part, i que anava
carregat d'amfores. Aixi, es propo-
saria fer émfasi en el vi d’amfora.
“Volem que siga un punt des del
qual treballar, i repassar la vincu-
lacio historica de municipi amb
I'enologia”, ha remarcat I'alcalde.
Al poble s'hi havia cultivat vinya,
sobretot de la varietat macabeu,
en part del terme, amb terrasses
de pedra seca, tot i que es va
abandonar arran de la plaga de la
filloxera. g



