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Dissabte, 9 de mar¢ del 2019

Carta oberta

El 8 de marc és el Dia
internacional de la dona

Divendres fara un any que el moén es va
veure sacsejat per una mobilitzacié mundial
sense precedents. Milions de dones sortiren
als carrers del mon per cridar la injusticia
mil-lenaria que han hagut de patir i que no
estan disposades a continuar aguantant. Des
del moviment #metoo contra les agressions
sexuals es va encomanar una sensibilitzacié
cap a les discriminacions, agressions, i
invisibilitat femenines. Ara el moviment de
protesta viura un nou episodi al que els
socialistes i les socialistes ens adherim amb
orgull per una trajectoria en favor de la
igualtat que els fets avalen. Les més
importants politiques d’igualtat que s’ha
impulsat al nostre pafs, I’'impuls més gran
que s’han donat per una societat
veritablement paritaria, han estat de la ma
de I’esquerra i sovint de la
socialdemocracia. Pero encara queda molt
cami per recorrer, especialment des de
I’educacid i conscienciacid perque la
igualtat formal esdevingui una igualtat real.
On els micromasclismes i els masclismes
evidents, els rols de genere, i 1’absencia de
la dona en molts ambits de la nostra societat
desapareguin per sempre. Per aixo la
convocatoria de divendres ens ateny a tots,
homes i dones. En aixo també ens jugam el
futur. No podem entendre una societat de
progrés on al mén laboral la presencia de la
dona no sigui en igualtat de condicions, ja
no només en les retribucions siné també en

les responsabilitats i d’aqui la nostra aposta
per la paritat en la politica i perd també en
I’empresa. No podem entendre el futur
sense politiques que defensin la dona, el dret
a ser mares quan vulguin i en el model
d’uni6 i familia que triin. No hi ha futur
amb agressions vergonyoses d’homes
incapacos d’acceptar la llibertat de les dones
per decidir la vida que volen dur i amb qui
la volen compartir. I les dones que es senten
amenacades han de comptar amb tot el
suport de la societat, traduit amb la for¢a
legal i la proteccié de I’Estat. De tot plegat
hem de conscienciar especialment als joves
perque entenguin que no son politiques
contra I’home, que no criminalitzen ningd,
sind que pretenen amparar les seves mares,
germanes, amigues. Més a prop o més
enfora, tots hem vist, i de vegades viscut,
atacs, agressions o assassinats masclistes.
Malauradament darrerament observam
manifestacions reaccionaries que diuen que
son politiques que persegueixen 1’home, que
critiquen les politiques d’igualtat acusant-les
de feminisme intolerant, i que emblanquinen
els comportaments masclistes. Ido divendres
hem de dir que no, que no farem ni una
passa enrere. I amb la resta de la societat hi
serem les socialistes i els socialistes. Es un
deure social, etic i politic. I aquests deures
les socialistes mai els defugim.

Socialistes de Soller

XXXII Edicio del Premi
“Guillem Colom i Ferra” de poesia

XXVII Edicié del Premi
“Joan Marqueés Arbona” de relats

lll Edicio del Premi de glosa escrita
“Pau Noguera Sarol”

Premis Literaris Vall de Séller 2019

1.- PRESEMTACIO DE TRERALLS

YOO Edicic del Premi “Guillem Co-
larm i Ferra™ de possia.

5'hi podrd preserdar un treball de tema
liure. El treball ha de ser inédit, de 300
VPSS COM & minim, | escrit en calals,
0Vl Edicid del Premi “loan Marques
Arbona” de relats.

5'hi podrs preserdar un treball que sigui
Lna Namacid Unica o un conjurt de nar-
raciors de tema lliure. El treball ha de s=r
inecht, amb una exierad entre s=banta |
roramia pagines | esoit =n catala.

1- CONDICIONS

= Els partcipants han de ser mgjor
d'sdat.

» Ex requisit indispensable per poder
participar-hi gue & text sigui pressntat
en fulls DIN &4, a doble =spai i o s de
lletra 12,

® Ebs ariginals =5 presertaran per gua-
druplicati co-mectament erguadermats a
I"Ajurtament de S3lleg Regidoris de Cul-
tura: Plaga Constitudd, n™1, 07100-54-
lker. 5'admetran =k onginals que amikin
per cormey si la dats d'expedicié no &5
posterior al 17 de maig.

= Cads autor pot pressntar només un
treball 8 cada certamen. & la portada del

Ajuntament
de Soller

BASES RELAT | POESIA

trebal ha de coretar el il i ls modalitat
a la gual apta. Els treballs seran andnims,
perla qual cosa el rom de "auter no pot
apariiver en cap lloc de obes.

= Jurttamert amb els originals s'ha de ne-
metre un sobre tancat a linterior del qual
han de constar les dades de 1'autor: rom
i linatges, adrega i teléfon de contacte i
a I'extericr ha de corstar s modalitat i el
titol de 'obra ami la qual participa.

El termiri de pressntacic d'onginals serd
el divendres, dia 17 de maig de 2019,
.- PREMI

» 5'estableix un Gnic premi de 1000 € per
a cada categoria.

= 5i una obra es presenta a un stree con-
curs, el veredicts del qual =5 produsii
abans del 2 d'sgost, 'autor ha d'svisar
I"Bjuntsmerm de S5ller el mateiz dis que
s conegui = veredicte i retirar 'obra.

® Elz premis estan subjectes a |es netenci-
ons pertinenis de IRFF.

s LAjntament = resarva =l dret d'edi-
cid de les obres guanyadores durant el
temmini de dos anys, ssmpre que pressu-
postanament sigui possible.

Passat aquest dos amys =i I'Ajurtament
ro ha publicat les obres guardonades
el autors podran disposar livrament d=

l'edicié de les saves obres,

Les chres guardonades s'hauran de pre-
sentar en cdpia digital una wegads el ju-
rat n'hag fet pliblic o veredicte.

4 JURAT

= El jurat estard formst per perscnes de
recoregut prestigi dirs ef mén de ks IF
teratura.

= El lurat pot declarar deserts els premis.

= El dia 2 d'agost de 2019 =l Jurst
comunicard ks obrees quanyadores | es
donard a congiver & nom dels premiats.
Des de [a Regidoria de Cultura s'avisard
partioalarment els guaryadors.

® Les decisions del juat sin irapek-
lables,

5.~ LLIURAMENT DE PREMS

s 'scte de llivrament d= pramis es durd a
terme durant bes festes patronals de Sant
Bartomew. Oporturament s'indicars el
dis, I"hara i el Do

6.- DRGANITZACID

s Els trebials pressntats no seran retor
nats.

v Qualsevol cas mo previst en aques-
15 bases serd resolt per l'orgaritzacs
d'aquests premis. El sol fet de corcurssr
implics I'scoeptscit d'aguestes bases,

Hicollabora:  srRue —3 - serAa

Ajuntament de Saller, Cultura. Plaga Constitucia, 1. Soller. 07 100
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Parlem de cuina

OPINIO

Un tast per la historia de
la gastronomia (VIII)

Segles XIV a XVIII

continuam aquest apassionant viatge a
través de la historia de la gastronomia i,
després de ’article de la setmana passada,
sobre la importancia que tingué la
descoberta d’ America en la cuina; ara
reprenem el fil argumental des del
Renaixement.

Aquest s’inicia al s. XIV amb el corrent de
I’humanisme, i dura fins als segles XV i
XVI. L'origen fou a Italia, i aquesta ciutat
fou I’exemple de bona cuina fins al s.
XVIII, quan Franga comenga a lluitar per
aquest primer lloc. Italia, estava formada
per ciutats independents amb els seus propis
governs. (aqui cal apuntar que no es crea
com a naci6 unificada fins fa uns 100 anys).
Els banquets a Italia eren molt fastuosos,
amb diversos plats forts i ornamentacio i
coberteria molt luxosa, pero ja lluny
d’aquells inicis de gula i orgies culinaries
romanes. Malgrat tot, pero, també es
realitzaren qualcuns excessos: es té
documentacié de banquets de fins a 90 plats
i d’un banquet ofert per Enric 111, on tot el
menjar, vaixella i, fins i tot, estovalles eren
fets de sucre. Italia fou qui aporta la
forqueta a Europa; la porta I’emperador
Bizanti per la boda de la seva filla amb un
duc de Venecia cap s. XI, pero fou rebuda
amb molt de recel i com a objecte massa
estrany.

Perd aquesta importancia de la cuina
Italiana no dura per sempre i a poc a poc ana
cedint el testimoni a la gastronomia
francesa. A Franca s’inicia la revolucio
gastronomica, la qual fou anomenada
Nouvelle cusine (S. XVII- XVIII).
Continuam amb el nostre viatge pel temps i
arribam fins al segle XVII, quan Franca obté
el regne gastrondmic que fins aleshores
ostentava Italia, regnat que no ha perdut mai
més, i és que Franga sempre ha sabut vendre
bé els seus productes. El primer cuiner
important frances fou Taillevent, (1326-
1395); que amb el seu llibre «Le Viandier»,
fou el qui comencar a crear el pont entre la
cuina romana i medieval, cap a la cuina
francesa

Com a curiositat gastronomica de I’epoca,
podriem dir que Lluis XV, casat amb la
princesa polaca Marie Lezczynska, també
fou un gran amant de la cuina. Aquest
abandona la seva dona i visqué amb moltes
amants i algunes d’elles tingueren 1”honor
de veure el seu nom als plats que creava el
Rei: Mme. Pompadur i Mme. Du Barry,
entre d’altres. Aquesta moda iniciada pel rei
fou molt seguida i molts d’aristocrates
s’animaren a donar nom a les seves
creacions gastronomiques, aixi ens han
arribat fins als nostres dies noms com:
Villaroi, Mirepoix, Chaudfroid.

Aqui teniu dues receptes de cuina classica
francesa amb nom propi.

Pitreres Villeroy

Ingredients: 75 grams de mantega, 75 grams
de farina, 1/2 1. llet sencera, nou moscada,
sal i pebre, 4 piteress de pollastre, farina per
arrebossar, 2 ous, pa ratllat, oli d’oliva, brou
de pollastre i salsa de tomatiga.

1. En una olla posam el brou a bullir i
introduim les piteres el temps just perque no
es quedin seques (uns 2 minuts) . Quan
estiguin, les treim i deixam refredar.

2. Fem una salsa beixamel cremosa: En una

paella desfem la mantega i ofegam la farina,
a foc mitja baix, perque no es cremi. Afegim
la llet, a poc a poc, sense deixar de moure la
mescla amb una cullera de fusta.
Condimentam amb sal, pebre i una mica de
nou moscada i continuam movent la salsa
durant uns minuts. Hem d’aconseguir una
crema una mica espessa perque ens aguanti.
3. Untam les piteres bullides (blanquejats)
amb la beixamel i deixem refredar 3 o 4
hores.

4. Quan la beixamel estigui ferma i ben
lligada a la carn, les anam passant per
farina, ou i pa ratllat i ja podem fregir-los en
abundant oli d’oliva a foc alt.

5. Treim els pits i els posam sobre paper
absorbent abans de servir-les sobre una base
de salsa de tomatiga.

Crema Dubarry (foto)

Ingredients: 1 colflori, 300 grams de patates,
1 o 2 litres d’aigua o de brou de verdura, 2
porros, 1 cullerada de mantega, 50 grams de
formatge parmesa ratllat, nou moscada
ratllada, 1 cullerada de julivert picat, 1
cullerada de cibulet picat, sal i pebre.
Elaboracié: Tallam la pinya. Rentam i pelam
les patates i les tallam a daus petits perque
tardin el mateix temps que en fer-se la
coliflor. Posam el brou en una olla i quan
estigui bullint, afegim sal, coliflor i patates.
Tapam, posam foc moderat i deixam 15
minuts. Netejam els porros i els tallam a
rodanxes fines. Escalfam la mantega en una
paella. Quan estigui fosa, fer els porros a foc
lent fins que estiguin tous. Tiram als porros,
la colflori i patata i deixam a foc moderat
durant 5 minuts. Trituram i finalment podem
afegir-hi formatge ratllat, les herbes
fresques i la nou moscada. També sal i pebre
si cal. Remenam molt bé i servim.

Bon tast i bona setmana. Ens trobam aqui
mateix d’aqui a una setmana.
parlemdecuina@hotmail.com

Juan A. Fernandez




