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ISANTA MARTA DE TORMES

El Gentro Hispano Japonés
ofrecera el primer curso de
Iniciacion a su gastronomia

1 El convenio con el Consistorio pone en marcha esta iniciativa B Los
alumnos cocinaran una decena de platos tipicos de la cocina nipona

ENE

El convenio firmado entre el
Ayuntamiento de Santa Marta, a
través de la Escuela Municipal
de Hosteleria, y el Centro Cultu-
ral Hispano Japonés de la Uni-
versidad de Salamanca se pone
en marcha con la organizacion
del primer curso de introduccion
a la cocina japonesa.

Una actividad que ayer pre-
sentaron la concejal de Educa-
cion, M" Cruz Gacho, junto al di-
rector de Centro Cultural
Hispano Japonés, Ovidi Carbo-
nell, y el coordinador de activida-
des culturales, Hiroyasu Yoshio-
ka, y que impartira la profesora
Yoko Yamaguchi.

El curso comenzara el proxi-
mo lunes, se realizara en ocho se-
siones, de 9.00 a 12.00 horas, y tie-
ne como objetivos dar a conocer
la gastronomia japonesa utili-
zando los ingredientes basicos y

tradicionales para elaborar pla-
tos tipicos de esta cocina.

El curso esta programado pa-
ra los alumnos de los programas
de Cocina y Servicios de Educa-
cion de Adultos, y también esta
abierto al publico general intere-
sado en la gastronomia japonesa,
asicomo para los alumnos deri-
vados del Centro Hispano Japo-
nes, con un maximo de 20 partici-
pantes. Los interesados podran
formalizar la inscripcion de la

Esta actividad

I formativa supone
una novedosa
materia para las
ensefianzas que se
imparten en la
Escuela Municipal
de Hosteleria

Escuela Municipal de Hosteleria.

Los contenidos versaran so-
bre la elaboracion del caldo
dashi, la hamburguesa de tofu,
sopa de miso, okonomiyaki (tor-
tilla de repollo) y dango (dulce de
arroz), vakisoba (tallarines fri-
tos) y sopa clara, bento (comida
para llevar), diferentes tipos de
sushi y en la (ltima sesion se rea-
lizara un concurse de bento por
parte de los alumnos, que des-
pués degustaran como final de
las clases.

La edil de Cultura explico que
“es una actividad que despierta
gran interés, por lo que aprove-
chamos el convenio de colabora-
cion que tenemos con el Centro
Cultural Hispano Japonés para
ponerlo en marcha y dependien-
do de los resultados y del nivel
valoraremos realizar otro con un
nivel mas avanzado de cara al al-
timo trimestre del curso”.

José Luis Garcia, M* Cruz Gacho, Ovidi Carbonell e Hiroyasu Yoshioka./ENE

I Los paToS

NINSCRIPCIONES. El curso de iniciacion a la cocina japonesa estd diri-
gido fundamentalmente a los alumnos de los cursos municipales de Co-
cina y Servicios de Restaurante, aunque también esta abierto a la pobla-
cién en general. Para ello, los interesados deberan formalizar su reserva
en la Escuela Municipal de Hosteleria, que se otorgaran por orden de ins-
cripcion dada la limitacion en el nimero de plazas disponibles.

1 0TRAS ACTUACIONES. Ademas de la colaboracion en materia de gas-
tronomia, el Consistorio santamartino y el Centro Hispano Japonés man-
tienen sus relaciones con la organizacién de la Semana Cultural Japone-
sa, que se volverd a celebrar el proximo trimestre, en las instalaciones
del Centro de Educacién de Adultos y la Escuela Municipal de Hosteleria,
para acercar las costumbres y tradiciones tipicas del pais nipén.



