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Preparacion de uno de los ments especiales, ayer en el restaurante Rels. ® FOTO LAURA AMORES

El producto menorquin,
protagonista culinario

P Elgénerode temporada,la apuesta gastrondmica

REDACCION

Se avecina un fin de sema-
na con mucho sabor. Y ello
gracias a la celebracion de
la primera edicion de las Jor-
nades Gastronomiques de
Producte Menorqui de Tem-
porada, que comenzaron el
pasado miércoles y que has-
ta mafana seguiran ofre-
ciendo apetitosas propues-
tas culinarias, variadas todas
ellas pero con un elemento
en comun, el sello del sabor
de la Isla en su momento
mas 6ptimo.

Se trata de una iniciati-
va fruto del convenio fir-
mado entre la Asociacion
de Restauracion de Menor-
cay Sa Cooperativa del
Camp, con la colaboracién
de las cofradias de pesca-
dores de la Isla, que se ha
enmarcado dentro de la
celebracion del Dia de les
illes Balears.

Una apuesta clara por la
defensa de la gastronomia
autoctona y el valor de su
producto local, pero tam-
bién por los negocios de
restauracion que se ocupan

de promocionarla. En esta
primera edicion, las jorna-
das cuentan con la partici-
pacion de 14 restaurantes
repartidos entre cuatro
poblaciones de la Isla. Pan
y Vino y Sa Pedrera des Pujol,
en Sant Lluis; Terra Bar Bis-
tro, Pasi6 Mediterrania, La
Minerva, Can Joanet, Ca’n
Nito la Marina y Boinder,
en Maog; Ca mAguedet y Res-
taurant Sol 32, en Es Mer-
cadal y Rels Restaurante,
Ses Voltes, Bananas y Es
Raco des Palau en Ciutade-
lla.

LaVermella
Menorquina
seexhibeen
Ferreries

REDACCION

La segunda edicion de la
Fira Gastronomica de Vede-
Ila Vermella Menorquina
llega a su fin con dos jor-
nadas repletas de activi-
dades en Ferreries. Asi,
hoy, a partir de las 10.15
horas se podran asistir en
la Plaga d’Espanya a dife-
rentes ponencias relacio-
nadas con las razas autoc-
tonas y su comercializa-

Se cocinara en directo.

ciényla calidad de la carne
de vacuno ligada a su vida
productiva. A las 12.30
horas, se celebrard un show
cooking, con su correspon-
diente aperitivo. Ademas,
Cas Jubilats acogera una
exposicion fotografica,
que también se podra visi-
tar manana, en la que la
vaca de raza menorquina
es la principal protagonis-
ta, pero con la culturay el
paisaje como fondo deco-
rativo.

Lazos gastronomicos
entre Menorcay
Eivissa con FraRoger

LPD.R.

Eivissa y Menorca han fina-
lizado un intercambio cul-
tural y gastronomico muy
interesante, con dos actos
en Es Castell y Sant Joan de
Labritja, en los que se han
acercado la cocina menor-
quina e ibicenca.

El Ayuntamiento de Es Cas-
tell acogi6 anoche el segun-
do encuentro de este inter-
cambio, en el que el cocine-
ro Pere Tur pronuncio la
conferencia «La cocina his-
torica y tradicional ibicen-
ca». Posteriormente, él mis-
mo ofrecié una demostra-
cion gastrondmica y una cata
de cocina historica.

Este acto cerraba este inter-
cambio, que habia comenza-
do en la mayor de las Pitiu-
sas, en el marco del Dia de

les Tlles Balears y organiza-
do por la asociacion Fra Roger.

CORSARIOS
El antiguo edificio del Ayun-
tamiento de Sant Joan de
Labritja fue el escenario de
la charla del historiador Marc
Pallicer. Llevaba por titulo
«El corsarismo y su alimen-
tacion», y durante la misma,
el investigador proyecto ima-
genes y ofrecié una muestra
de objetos relacionados.
Las aportaciones de Palli-
cer despertaron el interés de
los asistentes, que instantes
después presenciaron como
el chef Toni Taltavull prepa-
raba unos bunuelos de baca-
lao con mahonesa con sabor
de queso, una version de la
receta 150 del libro «Art de
la cuina» de Fra Roger y que
convencio a los asistentes.

Marc Pallicer disert6 sobre la alimentacién de los corsarios.
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