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La Fira de la Ciéncia acostuma a tenir molts visitants.

Museu de Ciencies i
IES G. Colom aniran a
la Fira de la Ciencia

) RSS.

El proper mes de marg se
celebrara una nova edici6 de
laFira de la Ciéncia, a princi-
pis del mes a Menorca i a
finals a Palma, que s’espera
tornara a comptar amb una

stand conjunt, en el qual es
presentara material que es
conserva en el museu.

A més, estan preparant
algunes activitats adregades
als alumnes que visitin la
fira, que acostumen a ser
molts.

molta p i6 de cen-
tres.
La iniciativa és a carrec de

la Direcci6 General d’Inno-
vaci6 del Govem de les Illes
Balears, que enguany ha
decidit dedicar la fira sobrela
salut i reuneix un gran nom-
bre d’empreses i institucions.
detotesles iles.

Ja és tradicié que en
aquesta fira hi hagi preséncia
sollerica. En concret, 1'any
passat hi assistiren el Museu
de Ciencies i I'Institut de
Guillem Colom.

Enguany, tantun com T’al-
tre ja han anunciat la seva
preséncia a la fira i enguany,
com a novetat, han arribat a
un acord per presentar-hi un

que P’any pas-
sat la fira va estar dedicada a
1amar i el Museu de Ciéncies
hi presentd una proposta
didactica sobre el plancton,

que comptaren amb la col-la-"

boraci6 de I'IES Guillem
Colom i el Collegi I'As-
sumpci6 de Binissalem.

També hi va participar el
Jardi Botanic .presentant
tallers d’obsérvacié de plan-
tes litorals, a més de cridar
T'atenci6 sobre la necessitat
de perservar el patrimorii
vegetal. Es de suposar que
enguany el Jardi Botanic de
Séller també hi participara
amb noves propostes relacio-
nades amb la raturalesa i el
moén vegetal.

L'Institut Guillem Colom
celebra aquests dies les TII
Jomades de Cultura i Cuina
Historica, una iniciativa dels
departaments de llengiies
classiques, mtsica, plastica i
hoteleria.

Si I'any passat estaren
dedicades a 1’antiga Roma,
enguany s’han dedicat a Gre-
cia i ahir varen viure els seus
actes centrals amb la partici-
paci6 de professors i alumnes.

Les activitats consistiren
enla projecci6 de diapositives
sobre la historia i tradicié de la
cultura grega.

A més, els mateixos-alum-
nes d’educacié plastica es cui-

sdaren de fer una decoracié
adient sobre Grécia emprant
teles i els de misica interpre-
taren una pega de misica
grega.

Logicament, no va mancar
una mostra de la gastronomia
grega elaborada pels alumnes

Alumnes

de cuina dirig'its pel professor
Joan Antoni Ferndndez,
acompanyada d’una degusta-
ci6 dels plats, que ens digue-
ren que foren realment exqui-
sits.

mestres vestits amb la indumentaria classica de 'antiga Grécia.

La degustaci6 es va fer al
menjador que s havia decorat
escenificant com era un men-
jador al’antiga Grecia.

Aquesta jornada haura ser-
vit per tal que els alumnes

"L’IES Guillem Colom celebra ahir
juna jornada sobre I’antiga Grecia

%Es feren diferents activitats gastronomiqu
MAC, ;

B F: 1. Medina.

poguessin coneixer diferents
aspectes de D’antiga Grecia
com ara la cuina, la indumen-
taria, la misica, els aliments
més utilitzats i altres aspectes
de la vida quotidiana..
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Lambientacio és total gracies a l'ajuda dels departamenis de cuina, Llengiies Classiques, Milsica i Plastica.

Fotos: 1. MEDINA

L'IES Guillem Colom s’apropa a
la cuina de la Grécia classica

Alumnes de restauraci6 participen en les Jornades de Cuina Antiga

LL.GARCIA. Soller.

Els alumnes de I'IES
Guillem Colom Casasno-
vas de Séller han tingut 'o-
portunitat d’apropar-se
aquests dies a la gastrono-
mia dels inicis de la nostra
civilitzacié amb la partici-
paci6 en les terceres Jorna-
des de Cuina Classica coor-
ganitzades pels departa-
ments de Cuina i de Llen-
giies Classiques de I'insti-
tut. Els responsables d’a-
quests departaments sén
els professors Juan Anto-
nio Fernandez i Joan Car-
les Simé6.

Si l'any passat els 40
aprenents de cuiner —que
estudien el cicle formatiu
de grau mitja a aquest ins-
titut corresponent a aques-
ta especialitat— van poder
aprendre sobre la gastro-
nomia dels antics romans,
enguany el torn ha passat a 'antiga
Grecia.

L’ambientacié i el vestuari de I'e-
poca tampoc no ha faltat enguany,
gracies a la implicacié dels profes-
sors i dels alumnes de miisica i de
plastica. Aquests darrers han
dibuixat els cartells informatius
amb les técniques i lestética dels
antics hel-lenics.

Segons explica el professor de cui-
na, Juan Antonio Ferndndez, el
mend que prepararen consisti en
bunyols de lletuga macerada en vi,
hidromel (la beguda sagrada a la
qual ja s’afegien les primeres espée-
cies orientals portades per Alexan-
dre el Gran), broquetes de fruita,
formatge i mel fregits, peix guisat
amb oli d’oliva i brossat. Els alum-
nes hi participaren entusiasmats i,
amés, varen aprendre historia.

A Vesquerra, el professor J.A. Fernandez,
responsable de Cuina de I'lES Guillem
Colom Casasnovas de Soller.

Els alumnes de misica també bi participaren. Al fons, els cartells elaborats pels de plastica.

Aprendre historia

No hi ha cap dubte que la
iniciativa d'aquestes
Jornades, de les quals ja
s'han fet tres edicions, és
molt bona per interessar els
alumnes dels cicles formatius a
coneixer un poc més la nostra
historia de manera practica. No
s'aprén només la matéria
d’estudi principal —la cuina—
siné sobre lallengua hel-lénica (o
llatina, siés el cas)il'artila
cultura d'aquella época. Els
responsables creuen que a partir
de I'any que ve comengaran a fer
incursions dins la cuina oriental,
encara que sempre des d’una
perspectiva historica i cultural.

Diumenge, 14 de gener del 2007 Diari de Balears

» ARIANY, 257-258, juliol a octubre.
Feia estona que no sortia aquesta publicacié
bimestral i per aquest motiu, des de la Redaccié,
en demanen disculpes i asseguren que el proper
ndmero comptara amb més col-laboradors. Entre
d'altres coses reprodueixen una entrevista del
DdB realitzada per Mateu Morro a Antoni Mestre,
arianyer president de I'’Associaci6 de Productors
de Porci de les Balears. Aixi mateix, informa de
I'inici de curs a la nova escola d’Ariany i de la
jubilacié del carter, Antoni Font. També inclou el
prego de festes, de Tomeu Bauza Frontera, i dedi-
ca la seccié de costums de temps enrere a les
feines de segar i de batre.

» CENT PER CENT, 207, 5 de gener.
Manacor,

Alerta que'«la construccié del nou hipddrom mata-
ra l'aficié» atés que la majoria de cavallistes de
Manacor s’oposa a la construccié del nou hipd-
drom que I'Ajuntament i el Govern han projectat

a sis quilometres de Manacor. La proximitat del
recinte hipic actual respecte del poble i de la majo-
ria de les seves quadres, dues de les claus. L'al-
ternativa passa per reformar i ampliar I'actual.

» COANEGRA, 249, desembre. Santa
Maria del Cami.

Parla de la festa del vi novell i dedica la secci6

de Foravila a la casa anomenada Es Colcador.
També inclou una entrevista amb Catalina Mar-
torell Matas, responsable de Radio Rebull, I'emis-
sora local.

» L’ESTEL, 594, 1 de gener. Sant Joan.
Treu diverses fotos de comerciants de Pollenga,
d’Alaré i de Sineu. Aixi mateix, I'escriptor Miquel
Lépez Crespi parla de la seva novel-la L'amagatall
ila memoria historica

» RESSO de Campos, 182, desembre.
Informa del vinté aniversari dels Amics de Sant
Blai, de la concessié de l'insignia d'or del Col-legi
de Farmaceutics a Miquel Aguild, I'apotecari
Rosa, del reconeixement concedit a Joan Llado-
net durant els Premis 31 de desembre, de I'ober-
tura d’Espai d'Art a Felanitx per part de la pintora
campanera Miquela Nicolau i de I'aprovacié inicial
de les normes subsidiaries. També hi trobam una
entrevista.al grup de Caritas de Campos, una altra
al tedleg i filosof campaner afincat a Boston
Tomeu Estelrich Barceld, un comentari sobre el
llibre postum de Damia Huguet Paraules sense
paranys, un altre sobre la Biblioteca d’Escriptors
Mallorquins que acompanya cada diumenge el
Diari de Balears i, finalment, la presentacio del
llibre Les possessions de Mallorca de Tomas
Vibot.

> 7SETMANARI, 1045, 29 de desembre.
Manacor.

En portada destaca el vinte aniversari del cor de
cambra Ars Antiqua, la previsié de final d'obres
ala carretera de Conies pel mes de marg i la
memoria de 2005 de I'Hospital segons la qual han
atés 62.000 urgencies.

BIEL MASSOT | MUNTANER
biel@portula.net
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HIDROMEL -"HYDRA”

Ingredients.

1 copa de vi negre
7dl litres d’aigua
250 grams de mel

Canyella i clau d’especia

Elaboracio: Posau a bullir tots els
iIngredients fins que agafin la textura
desitjada ( ha de quedar mes espes que el vi
normal), deixau refredar i serviu.
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OUS ESCALFATS AMB SALSA GAROS
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Cuina Mallorguina de Pere
d’Alcantara Penya. ed Raixal994
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