ENSENYAMENT m PER LA DIETA MEDITERRANIA

I’Escola de Cuina
dePInstitut
Joaquin Bau obt¢
el distintiu AMED

EsGnicaescola
d’hostaleria publica
al’Ebreiel proper
setembre estrena un
nou cicle formatiu de
pastisseriaiconfiteria

MARINA PALLAS CATURLA

L’Escolad’Hostaleriadeles Ter-
resdel’Ebre de I'Institut Joaquin
Bau de Tortosa ha rebut I’acre-
ditacié AMED per la promocid
de I’alimentacié mediterrania i
Paposta pels productes locals i
de proximitat.

Fauns dies es va portar a ter-
me un acte on van participar el
director del centre, Joan Serra;
elsrepresentants territorials de
Salut, Ismael Pifias, id’Ensenya-
ment, Manolita Cid, juntament
amb el professoratielsalumnes
de’Escolad’Hostaleria.

«Estem molt contents d’ha-
verrebutaquest reconeixement
per la nostra cuina», explica el
professordel’escolaipropulsor
d’aquesta, Juanjo Roda. «<Perpo-
saralguns exemples, atravésd’'un

conveni amb la Cooperativa de

Tortosa tenim el seu oli d’oliva;
larebosterial’elaboremamb cre-
ma de llet i prodaictes frescos, i
durantl’horadel pati, peralses-
morzars, oferim suc de taronja
acabat de fet als alumnes i pro-
fessors de P’institut».

L’Escola de Cuina de ’Insti-
tut Joaquin Bau és "inic centre
public d’aquestes caracteristi-
quesatotesles Terresdel’Ebre,
on hi ha altres propostes pero
privades. L’escola enguanyha si-
gut I’escollida per representar
les Terres de ’Ebre per a Turis-
me de Catalunyadurantla Feria
Internacional de Turismo (FI-
TUR) deMadrid, el passatgener.

«Durant tresdiesvam fer tres
menus, es vadinarabase de pro-
ductes de les Terres de ’Ebre.
Vam repartir fins a 600 dinars.
Vam preparar, per exemple, pas-
tisdexocolataCreo,cocadebal-
dana, abadejo de Tortosa, anec
del Delta, dolgos amb mel, pas-
tissets...», enumera Roda.

A més d’aquesta proposta, el
centre ofereix servei de restau-
rantdosdiesalasetmanaambre-
serva previa per tal d’oferir una
practicarealidirectaals seuspro-

Un grup dels estudiants elaborant uns entrants, aquesta setmana al centre. FoT0:JOANREVILLAS

L’APUNT

® AMED és un projecte liderat
perPAgenciadeSalutPdblicade
Catalunya que compta amb la
col-laboracié dels ajuntaments,
consells comarcals i gremis de
restauraciéiqueidentificaiacre-
ditaelsestabliments que oferei-
xen opcions d’alimentacié me-
diterraniai d’ociactiu peralsseus
usuaris,amésdedisposar d’unes
correctes condicions higienico-
sanitaries.

Apartir dunarevisié delsme-
nus i una adaptacié als criteris
proposats, esgaranteix una ofer-
tagastronomicaque esbasaen s
de Poli d’oliva, Pabundancia de
verdures, hortalissesillegums, frui-

tafresca, peixosicarns magresi

Que és el distintiu AMED?

lainclusié de productesintegrals.

Ales Terres de I’'Ebre, a més
d’aquesta acreditacié AMED a
PEscola d’Hostaleria de P’Insti-
tut JoaquinBau, hihaacreditats
diversos establiments, que po-
den oferir ments mediterranisa
més de 1.400 comensals diaris
entre restaurants, menjadors la-
boralsid’albergsjuvenils.

En concret, s’han acreditat
AMED més de 500 establiments
en124 municipis,amb capacitat
per oferir alimentacié mediterra-
niaamés de 77.200 comensalsa
tot Catalunya.

Els establiments AMED també
ofereixen informacié sobre opci-
onsdelleure actiuisaludable.

pisalumnesiparticipaenaltres
iniciatives comarala Firadel’Oli
de Jesus, el Festast i diferents
tastos de productes locals dels
mateixos productors, aixi com
tallers per a professionals. Per
exemple, 'tltim tast que es va
portaraterme, primer peraalum-
nesidesprésperalsparesdel’As-
sociacio de MaresiPares,va ser
d’unsake elaboratambarros del
delta de’Ebre, mentre que el ta-
ller que han ofertrecentmentés
unsobre carndexai, dirigitacar-
nissers.

Actualment, ’escola, de deu
anys de vida, ofereix tres cicles,
amés d’un d’inicial per a alum-
nes sense ESO: el cicle formatiu
de grau mitja de Cuina i Gastro-
nomia, el mateix de Serveis en
Restauracié i un tercer que s’es-
trenaraal setembre de Pastisse-
ria, rebosteriai confiteria.



