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10 ANYS, 10 MENUS DEGUSTACIO

Osmosis recopila els seus éxits

El restaurant Osmosis (Ari-
bau, 100) celebra 10anys amb
10 menus degustacio amb els
seusgrans exits que anira ser-

. vint cada mes fins al desem-

bre.Enaquesta década, el xef,
Frederic Ferndndez, i el som-
melier, Nacho Montes, han
creat més de 500 mentis de-
gustaci6 setmanals en fun-
ci6 dels productes de tempo-
rada (no hi ha carta) i 2.000
platsde cuina catalanacreati-
va. D’aqui faran una selecci
amb el millor de cada mes.
Ara cuinen set dels millors
plats que han servit al marg
des del 2006.

aig escriure alguna
\/vegada queel platfun-

dacional d’El Celler
de Can Roca, el 00, eren els
calamarsalaromanade Can
Roca, el restaurant dels pa-
res. N'he menjat unes quan-
tes vegades, i ho he tornat a
fer recentment. Els gurmets
del mén s’obstinen a trobar
taulaaElCelleripodrien fer
espeleologia dels origens en

: Pau Arenés

s

el proxim menjador dels pa-
tes. De fet, quan els germans
se'n van anar a la torre I'any
2007, l1a mare, la Montse, va
ocupar I’espai on els fills van
aconseguir el biestrellat.
Entrar al vell menjador
d’El Celler per menjar cala-
marsiarros a la cassola té al-
gun aspecte de transgressio, i
de respecte. En aquesta visita
m'expliquen que la recepta

dels calamars és de la iaia An-
geleta, que mai la va escriure
ova dictari que mai va pesar
els ingredients. Al morir, la
Montselavahaverd’interpre-
tar. Quan el Joan i la Montse
van publicar Lq cuina de la me-
va mare en van revelar els se-
crets. ElJosep, el pare dels Ro-
ca, el fill de I’Angeleta, es va
enfadar perqué no era neces-
sari aixecar acta d’allod oral i
intuitiu. E1 més comic és que
la Montse iels segueix fent a
ullcom la seva sogra!

Menjar les anelles és enlla-
car les coses velles i les noves,
lamemoriaiel futur. =

per Toni Massanés. Explicara el nos-
tre procés creatiu, que i com ha pas-
sat tot des de 1986 fins ara. Ens per-
metraexplicar-nosimostrar-nosala
gent. Esnecessarifer-ho perqué mol-
tes, moltes escoles de cuina del mén
volen visitar El Celler de Can Roca i
no podem assumir-ho perqué no és
un espai expositiu sind un restau-
rant. Es podra veure durant set me-
sos i després serd una mostra itine-
rant: Londres, Nova York, Llatinoa-
merica...».

TALLER DE VIDRE

Reciclant ampolles
per fer-ne vaixella

«ALa Masia, el nostre espai de R+D, -

tenim un taller on reciclem ampo-
lles de vidre. Amb unes maquines
podem fondre-les, tallar-les, polir-
les, donar-los forma... i reconvertir-
les en vaixella que utilitzem nosal-
tres mateixos; per exemple, en va-
sos per a El Celler de Can Roca i el
projecte del Liceu. Ho fem amb per-
sones a les quals ajudem a reinse-
rir-se en la societat. Volem donar vi-
sibilitat al taller perqué és més que
una activitat: és una actitud, hi ha
missatge».

AMBAIXADORS DE L’'ONU
Viatge a Nigéria
alaprimavera

«Pitu [Josep Roca] anira a la pri-
mavera a Nigeria, on volem crear
un centre d’investigaci6 alimenta-
ria tipus'Fundacié Alicia. Anem alla
perque és on ara hi ha recursos per
fer una cosa aixi. Sera una prova pi-
lot perque el mon de I'agricultura i
I'alimentaci6 ajudin a transformar
aquella zonay.

GIRA MUNDIAL

Gran Bretanya, Hong
Kong, EUA i Xile

«Seraal’estiu. Comencarem perLon-
dresid’alla anirem a Hong Kong,
San Franscisco i Phoenix, i baixa-
rem a Santiago de Xile. S6n molts
quilometres. Si comptes d’una tira-
da tot el que anirem fent aquest any
penses: Déun’hido, totel que hiha.
iAh, i a més a més tenim el restau-
rant oberth.=

MESCLUM

LA CITA

Casa Mariol organitza
demade 12.00 a 15.00 hores
al’Estacio de Franca

El Ball del Vermut. Per

cinc euros, els assistents
disfrutaran d’un

vermut, patates fregides

i ball amenitzat per

una orquestra.

EL RESTAURANT

Els xefs Romain Fornell i
Oscar Manresa han obert
Joél’s Oyster Bar a

la Boqueria. Les ostres s6n
de Joél Dupuch, pertanyent
alasisena generacio
d’unafamilia de productors
francesos. També serveixen
marisc, peix cru marinat i
caviar.

EL RECONEIXEMENT

El restaurant Sant Pau de
Toquio ha sigut elegit el
numero 3 de la llista dels 10
millors restaurants de

la capital japonesa.

»»> Oriol Castro.

.

»» Beatriz Sotelo.

Alimentaria reunira
cracs joves

> Gairebé 40 cuiners exhibiran el seu talent a lafira

I | El:
| BARGELONA

Alimentaria, que se celebrara del 25
al 28 d’abril a Barcelona, és la gran
citadelaindtstria de I’alimentacio,
pero també tindra un espai peral’al-
ta gastronomia a The Alimentaria
Experience, que reunira una tropa
dexefs joves, molts d’ells dones. Gai-
rebé 40 xefs participaran en aquesta
citaamb diverses activitats.

Per exemple, tallers per a només
22 persones que podran interac-
tuar amb el xef, que cuinara per a
elles. N’hi haura de consagrats, com
Joan Roca (El Celler de Can Roca),
1 de consolidats tot i la seva joven-
tut, com Ricard Camarena (Ricard
Camarena) i Eduard Xatruch i Oriol
Castro (Disfrutar). I hi haura moltes
dones, com Beatriz Sotelo (A Esta-
cion), Celia Jiménez (Celia Jiménez),
Yolanda Leén (Cocinandos), Alejan-

dra Rivas (directora amb Jordi Ro-
ca de les gelateries Rocambolesc)... I
d’estrangers: argenti Mauro Cola-
greco (del frances Mirazur), el perua
Virgilio Martinez (Central)...

Un altre reclam de The Alimen-
taria Experience seran les demos-
tracions gastrondmiques, entre
altres, de Paolo Casagrande (La-
sarte, Barcelona), Mario Sandoval
(Cogue, Humanes de Madrid), An-
gel Ledn (Aponiente, El Puerto de
Santa Maria), Ana Merino (Mont
Bar, Barcelona) i Diego Guerrero
(DSTAgE, Madrid). [ d’altres latituds:
Roberto Ruiz (Punto MX, Madrid) i
la seva reinterpretacid dels sabors
mexicans, Ricardo Sanz (Kabuki,
Madrid)ila seva fusié de cuinaj apo-
nesa i mediterrania, Atul Kochhar
(Benares, Madrid) i la seva cuina in-
dia creativa...

Diversos guanyadors i finalistes

de Masterchefi Cocineros al volante par-
ticiparan enaquesta cita, que també
acollira el concurs Cuiner de I'Any,
amb vuit aspirants.

CUINA VERDA / El fenomen de la cuina
verda tindra un espai propi on com-
partiranexperiéncies, entre altres, el
berlines Sebastian Frank (Horvath,
duesestrellesMichelin), el vallisoleta
Miguel Angel de la Cruz (La Botica de
Mazapozuelos, unaestrella)iels cata-
lans Teresa Carles i Jordi Barri (grup
Teresa Carles Healthy Foods: Teresa
Carles, Flax & Kale, Teresa’s...).

També hi haura lloc per a food
trucks, coctels, turisme gastroi gas-
tronomia social (Ada Parellada pre-
sentaraidees divertides peraments
escolars i el xef de la Fundaci6 Alicia
Marc Puig-Pey abordara la restau-
racio sociosanitaria per a persones
grans).= E



