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La Academia de Gastronomia de
Tarragonase presentaen sociedad

Elactotuvolugareljuevesysirvio paraimpulsareln

¢ Nombre: Academiade
Gastronomia de Tarragona.
# Presidente: Angel Felipe
Pérez Benito.

¢ Direccion: RamblaNova,
32,1°22 (Tarragona).

¢ Teléfono: 977234912,

¢ Web:
www.academiagastronomia
tarragona.com

Eljueves porlanochesepresentd
ensociedad en el Restaurant Mas
Gallau (Cambrils) la Academia de
Gastronomia de Tarragona. Du-
ranteelacto, presidido por Rafael
Ansén como presidente delaReal
Academia Espafiola de Gastrono-
mfa, tuvo lugar también lainvesti-
dura de los académicos tarraco-
nenses.

Apoyo ala gastronomia local
La entidad nacié en 2004 como
Associacié Cultural i Gastronomi-
ca,sindnimodelucroy conlainten-
cién de potenciar la importante
gastronomia de las comarcas ta-
rraconenses. LaAcademia surge del
interés de un grupo de entusias-
tas delagastronomia, estd consti-
tuidaporunimportantey prestigio-
so numero de académicos, todos
ellosrepresentativos delasociedad
delaprovinciade Tarragonayaman-
tesdelabuenamesa.
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Un momento del acto de presentacion de la Academia de Gastronomia que tuvo lugar el jueves. FoTo: pere FERRE

Como explican sus propios
miembros, la Academia de Gas-
tronomiade Tarragona «preten-
detambiénremarcarlaagricultu-
ra sostenible, los alimentos de
temporada, lapescaylacazares-
ponsable,lacriadeanimalesen li-
bertad, los vinos que expresen la
tierrade donde proceden, ladefen-
say recuperacién delos produc-
tosautdctonos,losalimentosar-
tesanosy el conocimientodelatra-
dicién».

ElobjetivodelaAcademiaesel
deinvestigar, conocer, promocio-
nary difundir la cultura gastroné-
mica,lacocinaylarestauraciénen
todalaprovincia.Delamanodesu
juntadirectiva, presididapor Angel
Felipe PérezBenito, laasociaciénse
hallabajolatutelay coordinaciénde
laReal AcademiaEspafiolade Gas-
tronomiay elapoyo delaAcademia
Catalanade Gastronomia.

LaAcademiade Gastronomiade
Tarragona, con sus actividades,

daimpulsoalayaimportantisima
actividad gastronémicay cultural
delaprovinciay potenciasu patri-
monio gastronémico a través del
futuro Centrode Interpretacion de
la Gastronomia.

Viajes y salidas culturales

Ademas, la Academiade Gastrono-
mia de Tarragona organiza reu-
niones peridédicas dondesetratan
losasuntos propios delaentidad.
Tienen generalmente cardcter

éQuéesel Centre
d'Interpretacio
Gastronomic?

m EI CIG (Centre d’Investigaci6
Gastronomic) es un espacio
temédtico dedicadoala
gastronomiade [a provincia. Este
lugar expositivo es un puntode
encuentro con lacultura
gastronémica de las comarcas
tarraconenses. Tiene el objetivo
demostrar lariquezaculinariade
lazona.Enel CIG se puede
encontrar un puntode
informacién de la oferta
gastronémicatarraconense, un
espacio de muestra, degustacion
yventade productos del
territorioy unaexposicidn quea
través de técnicas audiovisuales
muestraladiversidad y riquezade
las gastronomialocal. Asi,enel
ClGsellevanacabo catadevinos,
demostraciones culinarias,
degustaciones. y exposiciones.
Ademas, sirve como referente
paralaconcesion de distintos
premios (premio especial, mejor
restaurante, sommelier, jefe de
sala,bodegay producto).

mensual y se celebran en algtin
restaurante de la provincia.

Aparte de laorganizacién habi-
tualdereuniones gastronédmicas
con comidas, realizan salidas gas-
tronémico-culturales a diferen-
tes puntosde Espafiay viajesadi-
versos paises del resto del mundo.
También asistenacomidas-reunio-
nes otras Academias de Gastro-
nomia, tanto nacionales comoin-
ternacionales.-EDUARD CASTA-
NO

LAS RECETAS DE LA SEMANA

Macarrones ala
romana

Ingredientes para 4 personas: 400 grs.
demacarrones, 200 grs.de pollooternera,
1cucharadadejerez, 2cucharadasdezumo
denaranja,1tazade caldo (pollo),50 grs.de
harina, 4 tomatestriturados, mantequilla, sal
y pimientablanca molida.

Elaboracién:

Dentrodelasvariedades delapastalos maca-
rronesson, tal vez, junto con los espaguetis,una
delasmas consumidasy populares.Ricos ‘tu-
bitos’ que se incluyen dentro de la llamada
‘pastacorta’ cuyasuperficie puedeserlisao ‘es-
triada’ (muysimilaresalos ‘penne’o ‘plumas’;
laUnicadiferenciaesqueenlos extremosdel
tubo, el corte de estos Ulitmos es diagonal),y
que pueden ser acompafiados de las mas va-
riadas salsas o guarniciones.

Los platos de pastasonsaludables, ener-
géticosy muy disgestivos (sino se abusade
las salsas). Especial significacién tienen los
macarrones (‘maccheroni’,enitaliano),dao
que son delagrado de toda lafamilia por su
facilidad dellevarlosalaboca,asicomo por

lagranvariedad de combinacionesyacom-
pafiamiento de salsas. Es por eso que estos
macarrones alaromanason muy faciles de
preparar. Empezaremos hirviendolapastaen
aguasaladay dejandola cocer hasta que esté
aldente. Luego, procederemosacortar el po-
lloencuadritosysecarlos.Salpimentar, rebo-
zarenunpocodeharinayhacer quesedoren
enmantequilla. Verter eltomateyafiadir el cal-
do; dejar reducir durante uno o dos minutos.
Agregar elzumo denaranjayel jerezy dejar co-
cerafuegolento. Servirlasalsaconlapasta.
Adornar con unas hojitas de perejil.

Sardinas con
berenjenasalhorno

Ingredientes para 4 personas: 24 sardi-
nas, 12 rebanadas de pan de chapata, 2 be-
renjenas, 2dientes deajo, aceite deolivavir-
genextra, sal, cristalesdesal,1guindillade
cayenay perejil.

Elaboracién:

Lavar las berenjenasy cértarlasenlonchas
(sacar 24lonchas). Untar laplacadel hor-
noconun pocodeaceite. Colocar encima
laslonchas de berenjenay sazonarlas. Ro-
ciar con un chorrito de aceite y asarlas a
190°C durante 15 minutos (con el horno pre-
calentado).

Limpiar las sardinas, retirdndoles la
cabezaylastripas. Un consejo: parano des-
trozarlassardinasalahoradelimpiarlas,
lomejor es hacerlo como un pescado mas
ynuncacomosifueraunaanchoaaunque
sean muy pequefias.

Abrirlascomosifueranunlibroyreti-
rarleslaespinacentral. Extenderlas dejan-
doleslapiel paraabajoysazonarlas. Pelar
losajos, laminarlosydorarlos conlaguin-

dillaenunasartén conaceitey perejil pi-
cado. Regar las sardinasy dejarlas reposar
(reservar un poco de refrito).

Colocar encimade cadarebanadade pan
2sardinasylosajitosy horneara200°Cdu-
rante 2-3 minutos.

Servirlaslonchas de berenjenay untar-
las con el aceite sobrante del refrito.
Acompafiar con las sardinasy servir. Sazo-
nar el plato con cristales de sal.

Lasardinaconstituye,junto con el bo-
querdn,unodelos pescados més popula-
res en Espafia.



