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Novedades de Alimentaria 2018: los sabores neomarinos, la
evolucion de las texturas y la cocina halal
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Oriol Castro y Eduard Xatruch, dos de los chefs del restaurante Disfrutar, han sido los encargados esta

manana de representar al elenco de chefs que participaran en la nueva edicion de Alimentaria 2018 que
se celebrara en el recinto Gran Via de Fira de Barcelona los préximos 16, 17 y 18 de abril. Lo han hecho
con una tapa inspirada en una gilda, a la que han dado la vuelta anadiéndole sabores marinos, y un ravioli
crujiente de algas.

Alimentaria, el salon de la Alimentacion, las bebidas y el Food Service mas importante de Europa,
simultaneara espacio con Hostelco, la cita del Equipamiento y la Maquinaria para la Restauracién. Dos
ferias complementarias que mostraran lo mejor en toda la cadena de valor de la industria alimentaria.
Este ano, segin han adelantado los responsables del evento, se espera la visita de 150.000 profesionales

en un espacio de 100.000 m2 de superficie expositiva, la practica totalidad de recinto de Gran Via.

El presidente de Restaurama, Antoni Llorens, ha subrayado que Alimentaria es el evento en torno al
sector agroalimentario “que mds ha crecido en los Gltimos afios”; un evento que cumple veinte afios y
que ha pasado desde los 600 metros cuadrados en 1998 a mas de 10.000, con més de 300 empresas

expositoras.

Por su parte, el presidente de Alimentaria, Josep Lluis Bonet, ha subrayado que esta uni6 transversal
“convertird Barcelona en el centro mundial de la alimentacién”. Veamos las principales novedades del

saldn este ano:

Showcookings con 45 estrellas Michelin

La estrella de Alimentaria seguiran siendo los
showcookings, impartidos por lo mas granado del
platel de chefs espanol. Este afio serdn 35 chefs
que, entre todos, suman la friolera de 45 estrellas
Michelin. Entre ellos, y como en otras ediciones,

estardn Carme Ruscalleda, Angel Leén, Elena
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Arzak, Paco Pérez o Andoni Luis Aduriz. Seran los
encargados de descubrir al publico las tltimas

tendencias en la alta cocina. SUSCRIBETE

Email
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La chef de Sant Pau conducira junto al cocinero Nandu Jubany dos talleres magistrales en torno a la
“innovacién en la cocina de hotel”. Aduriz, Leén y Nacho Manzano aportardn sus conocimientos sobre
“sabores neomarinos” y Elena Arzak reffiexionard sobre la “evolucion de las texturas” en la cocina de
vanguardia. Un punto, el de las texturas, que también abordardn Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu

Casanas, con un taller titulado: “Técnicas, texturas y filigranas”.

En el espacio Restaurama se impartiran medio centenar de exhibiciones y talleres magistrales que
abordaran cuestiones como la apuesta de la hoteleria por posicionar la cocina contemporanea en sus
restaurantes, el desafio del ment-degustacion en las cartas, la reivindicacién de las carnes o la irrupcién

de los nuevos sabores marinos.

Cocina halal, un Craft Beer Corner y sendos espacios para la
cocteleria y los aceites

Entre las novedades este ano, destacan sendos espacios integramente dedicados a la cocteleria, al aceite y
a la cerveza.Dentro del area dedicada al vino, Intervin, tendra lugar la segunda edicion de Vinorum Think,
espacio de reflexion divulgacién y negocio en torno a la enologia espafola. Participaran reconocidos
criticos del sector como Jancis Robinson, Nick Lander, Eric Asimov, Richar Juhlin o Pedro Ballesteros,

junto a chefs y sumilleres de seis restaurantes.

La cerveza artesana también tendra su propio espacio, llamado Craft Beer Corner. Organizado por el
Instituto de la Cerveza Artesana (ICA) podran degustarse en exclusiva novedades de un sector que sigue
claramente en auge. Alimentaria incorpora asimismo este ano el Barcelona Cocktail Art, area de

exposicion y demostracion de las principales firmas del sector.

En el Olive Oil Bar -una barra con mas de 100 referencia de aceites de oliva virgen extra- se podran
degustar variedades conocidas como la picual, la cornicabra o la arbequina, y otras poco frecuentes como

la Changlot Real, Royal o Arréniz.

La cocina halal es otra de las novedades de la feria de este ano. Patricia el Corn, del restaurante de cocina
libanesa Karakala, y David Olivé, profesor de cocina natural de Inspira Gastronomia, impartiran
showcookings sobre las posibilidades culinarias de este tipo de ingredientes. Asimismo, se desarrollaran

ponencias sobre cocina sin gluten.

El ya célebre concurso Cocinero del Ao, que esta ano llega a su VII edicién, y los foodtrucks —una
tendencia en el sector que parece que se perpetta en el tiempo- también tendrdn un marcado
protagonismo. La gran final del concurso que premia y proyecta al chef revelacién del pais tendra como
novedad la presencia del jurado profesional. Presidido por Martin Berasategui sobre el escenario.
Compiten por el premio Alvaro Salazar (restaurante Argos), Antonio Rodriguez Bort (Hispal), José David
Fernandez (Pabellon), Pedro Montolio (Hotel Barcelona Princess), Daniel Garcia (Aboiz), Rubén Osorio
(Ergo), Francisco Javier Feixas (La Borraja) y Asier Alcalde (Laia).

La restauracion para colectividades ocupard un papel destacado en The Alimentaria Experience. Cuatro
talleres abordaran cuestiones como los comedores escolares sostenibles, las dietas especiales, el pescado
fresco en los ments para colectividades o las diferencias culturales en la concepcién del mend.



