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LOMO ALTO, A PUNT D’OBRIR

Només carns nacionals

[’eéxit de I'espai dedicat a les
carns del Nacional va animar
els seus promotors a obrir
molt a prop, a Aragé amb Pau
Claris, un restaurant enorme,
de gairebé 1.000 metres qua-
drats anomenat Lomo Alto,
que ocupa l'espai del que un
dia va ser el cine Capsa 1 des-
preés la botiga de mobles d'ex-
terior Dedon. Té dues plantes:
a dalt, una hamburgueseria;
a baix un local dedicat no-

més a les carns nacionals de
bou, vaca i vedella. «Jugarem
molt amb les maduracions»,
avanga Carles Tejedor, el di-
Tector gastronomic del local,
que obrira dema, dilluns, al
public. Tantaimportanciado-
nen al tracte de la carn coma
la seva seleccio, ja que tenen
un equip de persones rastre-
jant el mercat, «<De vegades
COMPren vaques en caserioss,
puntualitza.
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Baltos és un vi jove
elaborat amb men-
cia per prendre a co-
pes i maridar amb ta-
pes; té vocacio taver-
nera. S’ha criat en
barriques de rou-
re frances i ame-
rica durant qua-
tre mesos 1 vuit
en ampolla. De
colorrobi, en nas

vi

Un mencia
amb vocacio
tavernera

Baltos 2013. destaguen els
Dominio de Tares. fruits vermells i

- negres, i en boca
Menc_la' s’hi aprecien na-
DO Bierzo. 8 €. bius, pruna, mé-

raipebre.
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Els bartenders Alberto
Pizarro (Bobby Gin) i Sergio
Padilla (Boca Chic

creat coctels

amb tonicao

pDpes
inspirats en
Gaudi. Es
podran tastar
als seus locals.
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limentaria aclapara per la
quantitatd’ofertaidegent
que s'hi arriba a concen-
trar en només quatre dies.
Milers de productes mirant de cri-
darl’atencio a milersde personesen
una fira descomunal no sembla el
millor lloc per deixar espai a I'alta
cuinaialareflexio sobre el mon dels
vins. Pero l'interes per aquests te-
mes és tan rampant que tant hi fa
queel marcsigui tan multitudinari.

menjar. I els superxefs que hi han
passat, també, encara que juguin en
una altra lliga. El seu terreny de joc
ha sigut The Alimentaria Experi-
ence, on Grup GSR els va habilitar
cuines perque exhibissin les seves
tltimes troballes i demostrar que el
talentilaimaginacio nos’havia aca-
batambla generacit de Ferran Adria
iJoan Roca.

Un Joan Roca, per cert, present
en la fira per demostrar que amb el
Rocook, que cuina al buit, és possi-
ble fer a casa receptes d’El Celler de
Can Roca. Oriol Castro i Eduard Xa-
truch (Disfrutar) van explicar que
estan embrancats en els texturants
per crear plats amb pasta que en re-
alitat no son pasta 1 com van portar
a terme la transicio de Compartir, a
Cadaqués, el primer restaurant que
van obrir, a Disfrutar.

DESFILADA D’ESTRELLES / La desfilada
d’estrelles va ser continua. Ricard
Camarena (Ricard Camarena, Valen-
cia)iels seus vins, Javier Olleros (Cu-
ller de Pau, O Grove, Pontevedra),
amb sabors i textures procedents de
I’Atlantic; el perua Virgilio Martinez
(Central, Lima); Paolo Casagran-
de (Lasarte, Barcelona); Fernando
Pérez Arellano (Zaranda, Capdella,
Mallorca); Mario Sandoval (Coque,
Humanes de Madrid) amb els seus
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UN DELS APARTATS ESTEL-LARS DE LA CITA BARCELONINA

L afirames ‘gastro’

»Superxefs i els vins espanyols animen The Alimentaria Experience

VIRGILIO MARTINEZ El xef de Central (Lima), estrella a Per(i a Barcelona.
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SATAY GRILL

Asiatic ‘de carrer’ al Raval

FERRAN [MEDIC

Satay Grill (Carme, 42) és un
nou restaurant al Raval cen-
traten cuina de carrer asiatica

assessorat pel xef Xavier Pelli-

cer (ara a Céleri, abans a Abac
i Can Fabes). El local pren el
nom de satay, una broque-
ta de carn a la graella popu-
lar a Indoneésia, perque la se-
vaoferta de broquetes és molt
amplia:n'hiha 11, jasiguin

‘de carn, peix o vegetals, con-

dimentades amb salses espe-
ciades. També hi serveixen
amanides amb un toc aroma-
tic. Atenciod a lacartade cerve-
ses, amb moltes referéncies
asiatiques.

a arribar ala taula el
cor sec de vaca sense
intencioé gore o trans-

gressora. Estava inclos en
I’arsenal que els peruans

_ Virgilio Martinez i Pia Ledn,

del premiadissim restau-
rant Central de Lima, havi-
en preparat pet al sopar-a-
moltes-mans de dijous al
Disfrutar d’Oriol Castro,
Mateu CasafasiEduard Xa-

truch (amics de Michelin: do-
nin-los la segona estrella; tas-
tin la yuba de dashi amb mari-
datge de sojai ho entendran).

El cor de vaca palpita a la
cuina del Perti en forma d'an-
ticucho i per tant era natural
que aparegués al receptari de
Virgilio. Pero impressionava

- I'drgan petri, ondulant, que

haviasigutdeshidratatal’aire
embolicat en fulles de cacau.

Formaya part del plat rat-
llat sobre un tartar de maluc
de bou iamb salsa anticuche-
raiescortat per quinoaicrui-
xent de llet. ¢Era antic o mo-
dern? Un plat sense edat, el
recorregut del qual hauria
pogut comengar en la prehis-
toria i acabar al segle del selfie
iInstagram,aquellaformain-
cruentade caga.

El vaig olorar i hi vaig no-
tar unes lleus notes de cecina.
Vaig menjar el tartar sense
apartar la vista d’aquell dol-
men rogenc que alguna ve-
gadava donar vida a una va-
ca.=

fermentats, salaonsiescabetxos; An-
gel Ledn (Aponiente, El Puerto de
Santa Maria); Rubén Trincado (Mira-
dor de Ulia, Sant Sebastia); Rafa So-
ler (Audrey’'s, Calpe); lvan Domin-
guez (Alborada, la Corunya); Sergio
Bastard (Casona del Judio, Santan-
der) i Diego Guerrero (DSTAGE,
Madrid). Roberto Ruiz (Punto MX,
Madrid); Ricardo Sanz (Kabuki,
Madrid), Andrea Tumbarello (Don Gi-
ovanni, Madrid i Barcelona) i Athul
Kochhar (Benares, Londres i Madrid)
van ser altres cracs que van exposar
el seu treball, en aquest cas, parlant
de cuines de Méxic, Japé, Italiail'ln-
dia, respectivament.

PROTAGONISME DE LA DONA / The Ali-
mentaria Experience va reinvindi-
carla cuinaverda amb showcookingsi
xerrades (hi van intervenir Teresa
Car-les i Jordi Barri, delsrestaurants
Teresa CarlesiFlax & Kale, i xefs del
nivell del’alemany Sebastian Frank,
del restaurant de Berlin Horvath,
amb dues estrelles Michelin).

I es va donar visibilitat al paper
de la dona en I’alta cuina. Hi van
passar Yolanda Ledn (Cocinandos, a
Lled), Celia Jiménez(Celia [iménez,
Cordova), BeatrizSotelo (A Estacion,
Cambre, 1a Corunya), Alejandra Ri-
vas (gelateries Rocambolesc), Maca-
rena de Castro (Jardin, al port d'Al-
cudia, Mallorca), Maria Solivellas
(Ca na Toneta, Caimari, Mallorca),
Ana Merino (Mont Bar, Barcelona),
Teresa Gutiérrez (Azafran, Villaro-
bledo, Albacete), Ana Acin (Venta So-
ton, Esquedas, Osca) i Aizpea Oiha-
neder (Xarma, Sant Sebastia).

Aquest any §’ha estrenat un es-
pai per als vins en el qual hi ha ha-
gut tastos i ponéncies. Al forum Vi-
norum Think, com s’anomenava
aquesta area, el protagonista va
ser el vi espanyol, 1 hi van partici-
par critics, nacionals i internaci-
onals, i personatges destacats del
sector, com Tom Stevenson, Debra
Meiburg i Luis Gutiérrez.

EL CUINER | EL CAMBRER DE L'ANY / Ali-
mentaria també va tenir competi-
cid, ja que va acollir la final del con-
curs Cuiner de I’Any i Cambrer de
I'Any. El xef Raiil Resino, de] restau-
rant homonim, a Benicarlo (Caste-
116), i el cambrer Oscar Quintana, de
Cullerde Pau (Pontevedra), ambuna
estrellaMichelin, van serelsguanya-
dors d’aquesta edicio. =

EN TRES MINUTS

«La cuina no té genere»

Yolanda Leon
Cuinera

Ostenta una estrella Michelin per Co-

cinandos, a Lled, on comparteix fo-

gons amb el seu marit, Juanjo Pérez.
Ha estat a Alimentaria en una jornada

dedicada a les xefs cuineres,

| ‘ El.
Il BARCELONA

~Les dones no solen tenir prota-
gonisme en l'alta cuina, . Els fal-

ta visibilitat?

-S’ha de comptar més amb les
dones perqué n'hi ha moltes1
sén grans professionals. Gran-
dissimes. Penso, posem per cas,
en Aizpea Oihaneder (Xarma,
Sant Sebastia), que s una apas-
sionada de la gastronomia i fa-
molts anys que lluita. [ en Ana
Merino, deMont Bar (Barcelona),
que és superjoveneta i ho esta

fent molt bé.

-Aleshores, ;com és qué no es
veuen més dones cuineresenels

mitjans?

—iLa pregunta del milié! Sempre hi
ha hagut dones en el mén de la cui-
na, gairebé tantes com homes, pe-
1o els caps visibles solen ser homes.
Potser és per no tenir afany de pro-
tagonisme i per aixd no estem mai
als congressos gastronomics. O per
allo de la conciliacio familiar, que
fa que les dones ens prenguem les
coses d'una altra manera i tinguem
un sentiment de culpabilitat des
de petites: si tenim fills sembla que
els abandonem perque treballem
molt... En aquest sentit aquest ofici
és dels pitjors pels horaris. La meva
sortés que treballo amb el Juanjo, el
meu marit, i aixi és més facil portar
una familia.

—Elseumaritdeuestargelés devos-
té. L’han cridat per fer una demos-
traci6 a Barcelonaiaellno.

-iTot el contaril Es un amor. Quan
ens van donar l'estrella Michelin
I’any 2009, a 1a premsa hi sortia
que ell havia aconseguit 'estrella i
jo agafava unes enrabiades... Ja ho
he superat. Ell s’esforcava a corre-
gir la gent dient que érem dos a la

cuina. Crecque amb la feinaque ha

fet, informant la gent, ja se sap que

som dos. Pero he hagut de protes-
tar molr.

~Carme Ruscalleda va rebutjar el
premia la millor cuinera del moén.
-Diuquelacuinanotégénere.M'en-
canta. Aquesta €és la giiestio: s’ha de
normalitzar la situacié. La Carme
és un referent. Fa uns dies, Dani
Garcia va homenatjar a Malaga Ro-
buchon amb 15 cuiners. No hi havia
niunadona.Ni Elena Arzak, ni Fina
Puigdevall, ni la Carme... Xoca que
no hi hagi representacio femenina.
Perd el mateix passa enles juntesdi-
rectives de grans empreses, .

-Doncs a Alimentaria han dedicat
un dia a les dones cuineres.

—Per un costat no ens agrada, pero
almenys ens donen visibilitat.

—;La dona aporta res de diferent en
la cuina respecte a I'home?

—Res. Cada cuiner té el seu propi es-
til i hi aporta alguna cosa, tant és
quesigui home o dona. Aquella ton-
teria que les dones tenim més sen-
sibilitat per emplatar... iHe vist ho-
mes amb moltissima sensibilitat
emplatant!=
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