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Fantasia
reial

entre Jes
rebaixes po-
sen Iiltima
cortina a la
crisi, m'agradaria evocar
Cla darrera imatge que
m'emporto del Nadal. EI
pas dels Reis d'Orient per
Girona. Ja a mitja tarda,
una rivada de nens, avis
i pares desemboca als
jardins de la muradla per
fruir de les atraccions del
campament. Els menuts
fan cara d'estupefaccid
| Sdn els pares i els avis, de
fet. els que estan contents,
Procuren contagiar
I'entusiasme als nens
comentant les rareses: les
cabrioles dels acrobates,
les llengiies de foc: Inicia-
da la cavaleada pels
CArTers més contrics, és
+ interessant distanciar-se'n
und mica per observar, no

[ tot darrere, una,
brigada de neteja
* formada per
gironins negres,
negres de veritat

solament la posada ¢n es-
cend, sino les cares de la
gent, Fins els adults cele-
bren aquesta festa tan deli-
hesl closament ingenun: tofa la
IORD W80T ciutat paralitzzada, totes les
energies del municipi al
servel de la teatralitzacia
d'una fantasia infancdl

Els adults i adolescents

. . que no estan al cirree de
| cap wmiant, potser no can-

ten, perd s'agenollen da-
| vantdels reis: per recollir

| els caramels, Arribada la

tropa del rei negre, es fa
[ evident que els'acompan-
yants sén negres de
fantasia, tot i que, des de
,&Mdﬁwduh;g:
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Des de primera hora del mati aquest petit exércit vestit de blanc tragina per la cuina del Josep Trueta perqué tot rutlli com cal

&ARBIMJU!BE === lesmuorzar, després arriben els  entraales vun.Entotal,um .
cuiners | ja es comengn a pensar  tena de persones que
amb el dinar; encendre planxes,  Tapat del malalt arrih

miforme, gorea, gu-  obrir fogons i com eadu dia prepa- EXICHA, 4 ung te P .
ants i inascareta  rarel caldo ala marmita, unaolla, saia unes cundm}wns de segure-  tt d'Hoteleria, § Aon . Tancava
Indispensable a la gegant on hi caben finsa 270 li-  tat allruentérin optimes. Darrera  tes, | xplica ca . COMItIva | I una ambu-
cuina de Phospital  tres: Bl groix de’ it plﬂnﬁlh del  d'un broguil 1 d'una tuita a la  zona té s coberts, els 1 Waneia T ot darrere, una
o’ J':;ulp T ruetalde Gi- wrﬂ del mati, on de 3 g-:npcm i hia una metodologia  carn; perexemple, només es fan | brigada s}e neteja. Mme;n
rona. A les sis del mati, els pri- .« na d'a i d
gl | pri- ux.]l.Em e cul treball moltestricta. Unes nor umrpwnlhrcamichdelpux ven Fescombra uns giro-

- mesdanalisi de perillsi puntsde  només peix™ o bé que “lenciam |~ nins de car negra, negra
‘eontrol critic (APPCC) que per- e [ de \:[‘:1:1 gl

meten controlar els problemes SEGUEIX A LA PACINA SECUENT »

cal que estigui ‘enllestit
vuit i tamb¢ fan els entr
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350

Quilos de cebes
al mes. Sutilitza
un tipus de
ceha gran i
seca per facili-
tar la seva
manipulacio i
CONServacio.

tot estigui correcte”, afegeix.

Un cop s'ha acabat aquest pro-
cés, una persona encarregada pu-
ja els carros amb les safates capa
les plantes —es comenga per les
de dalt i s'acaba amb les de baix-.
Les auxiliars de cada unitat sén
les que ho distribueixen a les ha-
bitacions. “Abans de la 13h el

ROTACIO

Des de fa 4 anys els
treballs dels empleats
son rotatius perqué
no se'ls faci monoton

MES DE MIL MENJARS DIARIS
Uns 280 apats de
mitjana son servits
per dinar, sopar,
esmorzar i berenar

menjar ha d'estar tot repartit”,

En total 13 carros carregats de
safates pugen per l'ascensor que
hi ha @ la cuina i que va directa-
ment a cada planta. “Es un avan-
tatge del Trueta respecte als al-
tres centres sanitaris. En cinc mi-
nuts va de la cuina a la planta”,
especifica.

650

Quilos de pomes al mes. La
varietat escollida és la Gal-
den, igual que les peres,
Acostumen a ser de calibre
24 perqué puguin encabir-
se bé a la safata, La fruita
del Trueta procedeix de les
1' comargues gironines.

EL PLAT DEL DIA

Elmenjarila
informatica

= Fa uns 20 anys, el men-
jar que es cuinava al
Trueta i sobrava es dona-
va al Centre d'Acolliment
i Serveis Socials La Sopa
de Girona. “Una monja
venia a recollir-lo aqui a
la porta amb uns reci-
pients”, recorda Joaqui-
na Calero, la més vetera-
na de les treballadores. -
“Acostumava a ser caldo,
fideus, peix o cigrons, en
definitiva, ¢l plat del dia
que quedava a la cinta i
que no s’havia tocat™,
explica la cap de la unitat
d’Hoteleria, Rosa Maria
Montes. “Ara de menjar
no en sobra o molt poc
perqué tot va per ordina-
dor”, indiea Montes, “La
informatica ens permet
caleular les quantitats
exactes que necessitem
per elaborar un nimero
determinat de memis, El

d'error és molt
petit”, conclou.

Sobres de cafét soluble. El
cafd s sempre descafel-
nat per tal d'evitar
els efectes de la
cafeina

14.000
!
|

mascaretes, impresandi-
hiles per treballar a la
cuina del Josep Trueta

HORD) K0T

Fins a 280 apats de mitjana
son servits per dinar, els ma-
teixos que per sopar, per esmor-
zar i per berenar. Es a dir, entorn
els 1120 menjars diars, 1 a vega-

“des fins i tot més. I tot plegat du-

rant els 265 dies 'any. La cap de
la unitat d'Hoteleria de Ihospital
assegura que “en un restaurant
normial un dia peden haver-hi
300 persones i 'endemé només
quatre. En canvi, aqui la continui-
tat ¢s diaria, de dilluns a diven-
dres i durant tot Fany”. Per aixo,
assegura: “No notem la crisi”
Des de fa quatre anys, l'empresa
Coemco té la concessio de la res-
tauracié de 'hospital aixi com la
del restaurant destinat als fami-
liars i visitants.

El menjar dels malalts es recull
amb el mateix ordre que s'ha ser-
vit'i es baixa altra vegada per
l'ascensor. El material es posa
dins del ninel de remtat o 85
praus de temperatura. També els
carros s'eshandeixen sota una du-
txa. | mentre finalitza aguest pro-
cés i encars se sent remor de ¢o-
berts i plats, ln feina en aquesta
cuing no $'atura i ja es comencen
aveure algunes de les treballado-
res del segon torn entrant per la
porta disposades a donar e %e;ﬁ- :
nar i ¢l sopar a tots els
gressats al T

260

Quilos d'arros al mes.

Per als diferents mends, |
I'arrds que s'utilitza estd |
vaporitzat. L'arros |
blane, en canvi, es fa |
servir per les sopes J
d'arrds, I'arrds bullit o
I'algua d'arrbs. ‘

800

Quilos de peix al mes.
Per seguretat, el peix

que se subministra als
pacients del centre hospi-
talari és congelat. Tant
se serveix peix blau com
blanc, en funcid del mer-
cat.

Les dietes i la manera de fer i
de servir els menjars ha anat
canviant amb el pas dels anys

Les meés
veteranes

B.J. Girona o
ina Rubio i Juaguina
Calero fa 35 i1 36
anys, respectiva-
ment, que treballen a
la cuina de I'hospital Josep
Trueta. Les dues son apassio-
nades de la seva feina i recor-
den amb nostilgia el passat
“La llet arribava amb uns reci-
pients i I'haviem de bullir”, ex-
plica Rubio, que també és la
governanta de la cuina. A més,

“treballavem a les plantes i ser-
viem nosaltres mateixes el
menjar als malalts, Ara, en can-
vi, els plats que surten de la
cuina van cap a la unitat i alli
les auxiliars ja ho repar-
teixen”, recorda Calero gque
afegeix que “la relacio que te-
nien abans amb el malalt era
més directa”,

Rubio explica que “abans el
tracte era mes familiar perqué
namés hi havia una desena de
treballadores a la cuina i un
centenar de malalts”, I recor-
da que “la llet i el café se ser-
via amb gerres. Ara, en canvi,
¢l café és soluble i va ot
sat”, “Per sort perd
ra- s'ha millorat |

“Abans es donava vi als malal-
ts i de ments n'hi havia molt
pocs i eren molt senzills. Ara
en canvi, hi ha fins a 37 varia-
cions”, recorda Rubio.

Una cosa perd han man-
tingut les dues al llarg de ‘tots
aquests anys. Viuen la feina
com el primer dia i intenten
complaure al malalt, sempre
que poden i que [a dietistx els
ho permet. Tot i aixo, la go-
vernanta assegura que “la
persona que estd ingressada

—
Fina Rubio i Joaquina Calero, a la cuina del Josep Trueta

es conforma amb poc”. I com
a exemple diu que alguna ve-
gada li han demanat una
amanida diferent o un entrepa
de pernil salat. “1 ho tenim 2




