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Cl'ecen lOS I'efI‘ESCOS Un tomate con sabor

sin calorias y sin gas de la huerta todo el afio

Gerardo Pisarello tras acabar la multitudinaria rueda de prensa

o

CESAR RANGEL

Y ahora el

gobierno

tiene prisa
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viasde acuerdo”. Pero a pesar de
que calific la situacion de ur-
gente, no pudo precisar una fe-
cha para la aprobacién de las
cuentas. Maria José Lecha
(CUP) le respondio que la ca-
dencia asamblearia de su forma-
cion le impediria llegar a un
acuerdo antes del viernes, dia
para el que esta convocado un
pleno ordinario.

De alcanzarse un pacto, este
no podrd materializarse hasta
mayo. Pero el calendario avanza
y las partidas que se aprueben
deberan ejecutarse en el afio en
curso y muchas inversiones po-
drian acabar perdiéndose por

LAS NEGOCIACIONES

El primer teniente
de alcalde, dispuesto
a hablar con todas
las fuerzas politicas

LA DEFENSA

S6lo ERCyPSC
defienden las cuentas
que se debian
aprobar ayer

falta de tiempo. Y que esto ocu-
rraen un ayuntamiento “solven-
te” es dificil de justificar ante los
barceloneses, tal y como dijo el
socialista Jaume Collboni.
Lociertoes quelafaltade pre-
supuesto comienza a notarse en
el ritmo de la actividad munici-
pal. Elordendel diadel plenoor-
dinario del viernes, en su parte
ejecutiva, cuenta solo con ocho
puntos, lamayoriade ellos puros
tramites administrativos. Asilas
cosas, el interés de la sesion que-
da a expensas de las iniciativas
que presenten los grupos.
- La oposicion cargd duramen-
te contra el bloqueo econémico
en el que esta la ciudad. Xavier

Trias no se arrendo al calificar al
equipo de gobierno de “autorita-
rio y arrogante ideolégico” al no
querer sentarse ni hacer el mas
minimo gesto para negociar con

losconvergentes. Aseguréquele

habian sorprendido las declara-
ciones de Pisarello, quien habia
dicho que se abria al didlogo con
elrestode formaciones. “A noso-
tros no nos ha llamado nadie
hasta hoy para decirnos que se
desconvocaba el pleno”, lamen-
t6. También advirtio que la “de-
gradacion institucional viene
acompafiada de la degradacion
del espacio puiblico” y denuncié
el “menosprecio” al que le some-
te el equipo de gobierno.

Carina Mejias (C’s) tachd de
“inedito” el bloqueo en el que se
encuentra Barcelona y aseguro
que esta situacion creainseguri-
dad, preocupacion e inestabili-
dad. Alfred Bosch (ERC), el iini-
co que ya habia expresado su
apoyo a las cuentas municipales,
lamento la falta de responsabili-
dad de todos los grupos paraevi-

tar esta situacion. Dijo sentifse

“estupefacto” y, por eso, esa mis-
ma mafiana se puso en contacto
contodoslos presidentes de gru-
po para intentar desencallar
unos presupuestos que hace me-
ses que se estan negociando.
Més duro se mostro Jaume
Collboni, quien responsabilizo
directamente al equipo de go-
bierno de no haber llegado a
acuerdos mds amplios. Puntua-
lizd que los presupuestos eran
“buenos” para la ciudad y, por
€80, Su grupo tenia intencion de
apoyarlos. Sobre su posible en-
tradaen el gobierno, Collbonino
quiso especular. “Es una mala
noticia(la no aprobacion de las
cuentas) porque no podremos
luchar contra las desigualdades
o el paro”, apunto. Mientras, Al-
berto Fernandez (PP) recomen-
do al resto de la oposicion dejar
de lamentarse por no poder pac-
tar con la alcaldesa y lograr un
acuerdo entre todos para “echar
aColaudelaalcaldia”.e

= Elsector de los refrescos cre-
cid enel 2015 un 2,8% al superar
los 4.400 millones de litros pro-
ducidos. Los consumidores cada
vez demandan mas productos
sin calorias. Los refrescos light
son los que mas crecen, un 8%.
Lasbebidas de té, las tonicasy
las energéticas para deportistas
apuntalan la recuperacion del
mercado segun los datos presen-
tados ayer por la Asociacion de
Bebidas Refrescantes (Anfabra).

Lasempresas Gava Grup y Semi-
llas Fité han desarrollado el toma-
te ‘Monterosa’, una nueva varie-
dad que ofrece por primeravez
“elsabor tradicional de la huerta
mediterraneade verano pero
producido en el mercadode
invierno”, segtin explica Francesc
Llonch, uno de sus creadores.
Tras ocho afios de investigacion,
el tomate se cultivaen 27 hecta-
reasdel cabo de Gatayeste afioya
havendido toda su preduccién.
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Oriol Castro y Eduard Xatruch, del Disfrutar, cocinaron en el espacio Alimentaria Experience

Los talleres que impartieron las estrellas de El Celler,
Disfrutar o Lasarte, un aliciente para los visitantes

Una foto con los chefs

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

lgunos de los visitantes

que ayer avanzaban

por los pabellones en

buscade productos no-
vedosos se quedaron pegados al
cristal del espacio donde se des-
arrollan los talleres magistrales
de Alimentaria Experience, el es-
pacio dedicado a la alta cocina
dentro de Alimentaria o frente a
las barras en las que, a la vista de
todo, cocinaban reconocidos
chefs. Solo unos pocos, previa
comprade un ticket, podian sabo-
rear las exquisiteces de los maes-
tros. El resto se conformaron con
sentir el aroma que salia de los fo-
gonesy observar.

Dieron el pistoletazo de salida
Oriol Castro y Eduard Xatruch,
socios junto a Mateu Casafias del
Compartir (Cadaqués) y del Dis-
frutar (Barcelona), que en cuanto
acabaron la ponencia hicieron un
viaje reldmpago a Madrid parare-
coger el premio al restaurante
mds creativo de Espafia que otor-
ga el portal Salsa de Chiles. Los
excocineros de El Bulli explica-
ron el momento de consolidacién

de su establecimiento de Cada-
qués y la constante evolucion que
les estd valiendo numerosos reco-
nocimientos en el Disfrutar, que
abrieron hace poco mds de un
afio. “Es una compensacion a mu-
cho esfuerzo y tenemos la sensa-
ci6én de que aun nos queda mucho
recorrido”. La almendra gelée, el
huevo crujiente con gelatina de
setas o el caviar de calabaza con
mandarinas son algunos de los

Pasaronporla
muestralos cocineros
del Disfrutar, Joan
Roca, Mario Sandoval
o Paolo Casagrande

platos que prepararon y que los
espectadores no se cansaron de
fotografiar. También se llend de
visitantes con las camaras del mo-
vil en alto la barra frente a la que
cocind Paolo Casagrande, del
Lasarte, restaurante barcelonés
que dirige el donostiarra Martin
Berasategui. Elaboraciones como
la tempura de castafieta ibérica

con gelatina de yuzu, la espuma
dejalapefio concremadepepinoy
caracol o el risotto de remolachaa
la brasa con gorgonzola son algu-
nosde las preparaciones que hizo
frente al publico.

Uno de los talleres magistrales
mds esperados del dia fue el de
Joan Roca, que centro su presen-
tacidnenlacocinalocal con inspi-
racion global, algo que en El Ce-
ller de Can Roca (Girona) tiene
mayor peso desde que en los ulti-
mos afios realizan una gira de ve-
rano que los lleva a cocinar en di-
ferentes lugares del planeta, con
lo que van ampliando su despensa
v su interés por las cocinas foré-
neas. Ademds de los talleres prac-
ticos, en los que también partici-
paron Fernando Pérez Arellano,
del restaurante Zaranda, en Ma-
llorca, Mario Sandoval, de Coque
(Humanes, Madrid) o Angel Le-
on, del gaditano Aponiente tam-
bién atrajeron a cocineros los es-
paciosdedicadosal colectivo Parc
a Taula, que ayer estuvo dedicado
al Garraf y a Catalunya, Region
Europea de la Gastronomia. e
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