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Tornam!

El restaurant Ben
Cuinat sempre ha estat
I'eix principal del pla
formatiuiintenta
apropar elmon
professional al'educatiu

esprés d’'un any i mig «estrany» i
D sense poder funcionar amb total

normalitat, si les normes sanita-
ries no canvien enguany tornam a obrir
el restaurant Ben Cuinat.

D'enca de l'any 84/ 85 (crec) el restau-
rant Ben Cuinat de I'Institut és la plata-
forma basica de la formaci6 del nostres
alumnes. Un espai on els alumnes
poden mostrar als comensals les seves
evolucions gastronomiques. Fou Mes-
tre Toni Pinya qui enceta aquesta tasca
i dellavors enca han (i hem) estat els qui
hem iniciat el nostre contacte amb la
gastronomia a les cuines del Ben Cui-
nat.

A les fotografies que acompanyen
aquest texte podeu veure imatges de di-
ferents eépoques en aquests quasi 40
anys del restaurant Ben Cuinat.

En aquest curs 20-21 us hi esperam
cada dijous a partir de les 13 horesi us
oferirem un sabor6s menti 100% elabo-
rat nostre que canvia cada setmana. A
més d’aixo, els alumnes també fan un
servei de cafeteria i de menjar per a
endur-se’n. Si us ve de gust venir, i do-
nada la situacio actual que ens limita
I'aforament, totes les reserves es gestio-
naran al 97163 35 14 o directament a la
consergeria del centre.

No cal a dir que sense la vostra colla-
boracio el procés de formaci6 no es po-
dria dur a terme. Poder veure la nostra
feina, aixi com consultar receptes, fotos
i videos gastronomics a través de
www.cuinant.com; www.essoller.com o
al perfil de Facebook.

Lany 81 es va completar la construc-
cio del nostre centre, que a les hores
portava el nom de Joan Mir6. Adminis-
tracio, mecanica i electricitat foren les
primeres especialitats de formaci6 pro-
fessional que s’hi impartiren.

Cap alany 85,1 veient les necessitats
econdmiques i socials de la nostra Vall
es decidi afegir-hi a l'oferta educativa els
estudis de cuina. El mestre Toni Pinya
fou el primer professor del centre. Jo
vaig comencar com a alumne el curs 87-
88 amb en Toni Pinya i Joan Abrines
com a equip docent. Al curs segiient
s’incorpora com a professor en Pedro
Carriqui. Jo no ho sabia, pero 10 anys
després seria jo el qui entraria com a do-
cent el centre, que ja havia era el Gui-
llem Colom Casasnovas.

El Restaurant Ben Cuinat sempre ha
estat leix principal del pla formatiu i des
del primer dia hem intentat apropar el
mon professional a l'educatiu, oferint als
alumnes una experiéncia el més real
possible.

La setmana comenca amb la recep-
cio de mercaderia i la planificacio de la
feina setmanal. Enguany son quasi una
cinquantena els alumnes matriculats.
Entre els de Formacio Professional Basi-

cai el Cicle Formatiu de Cuina i Gastro-
nomia, comencam la feina amb el que
denominam «Mice en place» dels dife-
rents serveis setmanals.

Intentam que l'experiéncia sigui el
més propera al mon professional fora
del centre i elaboram des del pa a les
postres. Evidentment la cuina mallor-
quina és un dels pilars, perd no deixam
de banda altres cuines i estils per tal
denriquir l'oferta.

Iniciam amb un servei de cafeteria i
berenars d’is intern on els alumnes de
primer posen en practica tot el que van
aprenent en forma de tapes, panets, pin-
xos, bolleria i altres llepolies ideals per a
un bon berenar.

Els de segon també presenten cada
dijous un servei de berenar i un de res-
taurant, essent aquest darrer obert a tot-
hom. El disseny dels plats, receptes, cal-
culs de preus i la propia elaboracio son
algunes de les tasques del «grans» de
I'institut. Una feina gens facil, perd molt
agraida.

La setmana acaba amb un servei de
menjar per a endur-sen on hi aplicam
altres tecniques delaboracio i conserva-
ci6 per aixi poder abastar un ventall de
perfils professionals més ampli.

I no seriem cuineres i cuiners si no
ens encarreguéssim amb seny de la ne-
teja. I és que si una cosa defineix a la per-
feccio aun cuiner o cuinera és que la de-
dicacio al manteniment de lordre i la ne-
teja és fonamental.

Pero per a tot aixd hem de menester
T'ajuda dels nostres «cli-
ents», imprescindibles
per a la nostra tasca i
fins i tot m’atreviria a
dir que quasi formari-
en part de l'equip edu-
catiu. Ja que sense
aquest suport la nostra
feina docent no tindria
validesa.

Iniciam el curs
2021-2022,1desitjo que
sigui el més «normal»
possible i que ara els
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nostres esforcos con-
junts siguin per a acon-
seguir fer dels alum-
nes uns futurs professi-
onals.

Ens veim per les cui-
nes.

CUINA DE TEMPORADA: .E
Ofegatdolcde |
bouamb mel de i
Soller i canyella

Per a la jornada d'avui us proposo una de les
elaboracions que tenim previst elaborar en
aquest curs. Personalment és una elaboracio
que m'agrada molt ja que és una de les primeres
que vaig elaborar quant era alumne en aquest
centre. A més fou una de les receptes que pre-
senta el nostre |IES la Mostra de Cuina Mallorquina
..i no fa tant...o si.. com passa el temps...

INGREDIENTS

® 400grs de carn de bou per estofat

® Una ceba, un litre d'aigua i un tassé de vi negre
® 150 grams de pastanagues i 100 grams de
faves tendres.

® 150 grams de xampinyons, all, panses i pinyons,
una fulla de llorer i un poc de moraduix

® Dues cullerades de mel de Soller

® Sal, pebreicanyellaiun poc de saim de porc.
ELABORACIO:

® Tallau la carn a trossos iguals i I'assonau.
Sofregiu-la amb el saim. Afegiu-hi la ceba picada,
amb ['all, el llorer, el moraduix i les pastanagues a
trossos. Deixau coure fins que la ceba hagi evapo-
rat tota l'aigua.

® Afegiu-hi les panses i pinyons i el vi negre i
deixau coure l'elaboracié un poc a foc fluix fins
que s'evapori part del vi.

® Seguidament afegiu-hi l'aigua calenta i ho feis
coure fins que la carn sigui cuita (3 hores) . Afegiu-
hi els bolets i les faves. Un cop cuita la verdura,
afegir-hilamel fosa amb unes gotes de vinagreila
resta de les espécies. Rectificau de sal i sila carn
és cuita ja ho podeu servir.
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ESCOLA DE CUINA: I

® Com a guarnicio proposo unes patates bul-
lides tallades a cantons i afegides a darrera
hora i unes fulles de col Kale (com alaimatge).

® Serviu el plat empolsat amb un poc de
canyella, aconseguireu un toc distintiu.

® El primer que heu de fer és daurar ben la
carn.

® Un cop afegida I'aigua millor cuinar a foc fluix.
@ En els cuinats de llarga durada millor posar la sal
al final de la coccio, aixi evitam que per efecte de
I'evaporacié quedi massa salat.

® Aquest tipus de cuinats milloren de sabor d'un
dia per 'altre.
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