ILLUNS

. DILI -
Coses de lavida EL DIA AL DIA 18 DE MAIG DEL 2009 el Periédico 37
0 FARMAC|ES 0 TELEFONS | Clinic 93.227.5400 | Emergencies 112 | Sindic de Greuges 900 124.124 | Inf. aeroport 93.298.38.38
| | | Sant Pau 93.291.91.91 | Mossos d’Esquadra 088 | Bombers-urgéncies 080 | Inf. port 93.298.60.00
| Teléfon 93.244.07.10 | Urgéncies médiques 061 | Vall d’Hebron 93.274.60.00 | Guardia Urbana 092 | Serv. Funerari BCN 902.076.902 | Radio Taxi 93.303.30.33
| www.farmaceuticonline.com | Creu Roja 93.300.65.65 | SantJoande Déu 93.280.40.00 | Policia Nacional 091 | Inf. Renfe 902.24.02.02 | Taxi Minusv. 93.420.80.88

JORNADES

de temporada

Gloria CARN
Art Amb motiu del Dia Internacional A
dels Museus, jornada de portes EOIe BOU ;
obertes Museus i Turisme i visita eruquera 12,50 € x quilo

guiada (12.00 hores). Museu
d'Historia dels Jueus. Centre
Bonastruc Ga Porta. Forca, 8. De
10.00 a 18.00 hores.

MUSICA

Duo Concert a carrec d'Alla Breve
Duo, amb Nuria Garcia (viola) i
Gerard Pastor (piano), Casa de
Cultura de Girona. Placa de I'Hospital,
6. 20.30 hores. Entrada: 6 euros.

CONFERENCIES

Franceés Projeccié de Lancelot du
Lac, dins del cicle dedicat al director
Robert Bresson. CaixaForum Lleida.
Blondel, 3. A les 20.00 hores. Sessio:
3 euros.

rrago
CINE

CaixaForum Projecci6 de La osa
Mayor menos dos, de David Reznak.
Cristofor Colom, 2. A les 19.00 hores.

LLIBRES

Revista Presentacio de Praeco, la
revista de Tarraco Viva. Volta del
Pallol. Plaga del Pallol. 19.00 h.

TEATRE

Méra d’Ebre 24a Mostra de Teatre
Infantil i Juvenil de la Ribera d’Ebre.
Llanterna Teatre. Miquel Rojals. 10 h.

19.00

PRESENTACIO DEL
LLIBRE ‘QUE NINGU
M’OBLIDY. Liibreria

Abacus. Balmes, 163.

Gloria Solé (Barcelona, 1954) no és
escriptora. Regenta una perruque-
ria al barri de Sants, pero d’una
vivencia tragica com la mort d’un
fill n’ha nascut un llibre com Que
ningti m’oblidi, un text honest, emo-
tiu i tendre on familiars i amics re-
corden I’Enric. Avui el presenta a
Abacus.

—-¢Com es planteja escriure un Ili-
bre com aquest?

-El 24 de maig de 2007 el meu fill
Enric va morir d’un cancer de
pulmé als 32 anys. L’he escrit pen-
sant en la meva néta, perque no
oblidi mai el pare. La meva filla i la
meva neboda em van dir que per
que no escrivia un llibre i vaig pen-
sar: ‘Per que no, pot ser un home-
natge’.

-¢Com se li explica a una nena pe-
tita que el seu pare no tornara?
-D’aix0 se n’esta encarregant la se-

va mare. El llibre és per quan ella si-
gui gran i ho pugui entendre.
-¢lavostelivaservircoma
terapia?

-El meu motiu principal era que
ningu oblidés el meu fill, encara que
indirectament segur que m’ha servit.
-¢Creu que pot ajudar altres perso-
nes a superar una situacié similar?
=Si, almenys perqué no repeteixin els
nostres errors. Vam fer cas d’uns met-
ges que ens van fallar.

—¢Hi va haver negligéncia?

-Hi ha una dentincia posada contra
un hospital de Girona. Al meu fill se
li va detectar el cancer al juny i fins
al setembre no n’hi van fer cas. Es po-
dria haver iniciat el tractament al ni-
vell 11ino es va fer fins que ja estava
en un nivell 4. Aix0 va avancar la
mort. Va confiar en els seus metges,
pero quan es va adonar de tot em va
dir: <Mare, denuncia’ls».

-Diuen que no hi ha res pitjor que
sobreviure a un fill.

-Es el més dur. El meu fill em va dir

JOAN PUIG

«El dolor per la pérdua d’un fill
resulta el pitjor de tots»

| ERICA ASPAS
BARCELONA

que no es mereixia aixo i que nosal-
tres tampoc. Cada persona sent el
dolor de diferent manera, pero el
dolor de perdre un fill és el pitjor.
Jo estic Iluitant per allo que ell em
va demanar, que ningt 'oblidés... i
que denunciés els metges.

—Tot i ser molt dolords, també hi va
haver moments bonics.

—Molts. Van ser moments tendres i
alhora durs. Recordo bromes amb
les infermeres, que van ser com els
seus angels, o escenes molt dolces
amb la seva filla. Estimava tant la
seva familia que fins i tot va orga-
nitzar sopars per acomiadar-se.
—-¢Com es van congixer el seu fill i
Maragall, que firma el proleg?

—Per la feina, va conéixer moltes
persones famoses, una va ser I’ex-
president Pasqual Maragall i entre
ells hi va haver molt bon feeling, de
seguida es van entendre. Quan va
passar aixo del meu fill vaig contac-
tar-hi i va acceptar de seguida fer el
proleg. Se’n recordava molt bé. =

Primers massatges en la infancia

Inspirat en massatges hindus i
suecs, en reflexologia iioga, el
massatge en la primera edat exer-
ceix suaus moviments a diverses
parts del cos des del primer mes de
vida. Fins als set anys, el massatge

s’anira adaptant a les necessitats
d’un cos en constant canvi. Es treba-
1len alhora comunicacié afectiva i
relaxaci6. El sistema immunologic
es reforga, s’eliminen colics i es faci-
lita el son. C. E.

ELS DILLU BENESTAR

PER MIGUEL SEN

Des del dia 15 passat fins al dissabte
23, el mercat de la Concepcio celebra
una serie d’activitats sota el titol £/ co-
merg i els seus productes al modernis-
me. Es un atractiu més d’aquest mer-
cat en qué podem comprar fruites de
temporada, com les nespres, que ja
estan a un preu interessant, cap als
2,50 euros el quilo. Les cireres de
Caceres a 2,97 euros el quilo son les
més economiques i tenen una seriosa
competencia en les de Montso, que
valen 3,75 euros el quilo, amb molta
més bona presencia. Aixi mateix, ja
estan arribant les de I'Emporda. Un
altre ingredient a tenir molt en comp-
te és el bou, per estofar. La millor
pega per cuinar aquest tipus de re-
ceptes és el peixet, del maluc, la part
que segueix la culata. Es tendra, i per
aquesta rad els argentins i uruguaians
la preparen al forn, sense treure-li el
«cuerito», és a dir, la pell que I'embol-
calla. Els brasilers fan els seus rodi-
zios amb aquesta mateixa pega que
anomenen picafa. =

ALS FOGONS
Bou quatre especies

Ingredients per a quatre persones

500 grams de peixet de bou per esto-
far tallat a filets, una ceba, 3 pastana-
gues, 100 grams de xampinyons file-
tejats, un got de vi blanc, 2 cullerade-
tes de pebre vermell dolg, 2 de ca-
nyella, mitja culleradeta de nou mos-
cada, orenga, oli d’oliva, sal, pebre.

L’elaboraci6

En una cassola amb una mica d’oli
d’oliva sofregiu la ceba tallada fina-
ment, incorporeu-hi la carn, salpe-
breu-la, afegiu-hi una mica d’orenga.
Deixeu-la daurar pels dos costats i
aboqueu-hi el vi. Afegiu-hi les pasta-
nagues a rodanxes, els xampinyons,
barregeu-ho i afegiu-hi les espécies.
Ofegueu-ho uns minuts i cobriu-ho
d’aigua. Continueu la cocci6 a foc
baix amb la cassola tapada durant
unes 2 hores. =
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3 vols directes
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