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CONGRES DE GASTRONOMIA
Sant Sebastia s’‘italianitza’

San Sebastidn Gastronomi-
ka, que se celebrara del 5 al
8 d’octubre, tindra com a pa-
is convidat Italia, amb con-
feréncies i exhibicions de
xefs que sumen 30 estrelles
Michelin, com els tri Massi-
miliano Alajmo, Massimo
Bottura i Niko Romito. No
faltaran pizzers de presti-
gi com Enzo Coccia. La quo-
tanacional arribara de la ma
d’illustres cognoms com Ar-

zak, Aduriz, Berasategui, Ar-
belaitz, Subijana, Atxa, Ali-
ja,Roca, Ruscalleda, Dacosta,
Paniego, Pérez, Freixa, Leon.
En aquest congrés, un dels
més importants del mén,
es retra un homenatge pos-
tum a Pedro Arregui (Elkano)
is’entregara el Gueridén de
Oro per la tasca de sala a Di-
dier Fertilatti, de Quique Da-
costa Restaurante. A la foto,
Aduriz, BotturaiRoca.
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Uncava
de premi

De Nit 2011.

DO Penedeés.
| 15,05€.

LA COL.LECCIO

Bl restaurant de 'interiorista
Jaime Beriestain ha llancat
unalinia de productes
gurmet

composta

per mels i

melmelades,

ol
Bericanias.

EL ‘GADGET’

La Ginebra 5th ha llancat
tres maletins anomenats 5th
box. gue contenen ginebra
llaminadures de Happy Pills
Iun cupo per veure cine
d’estrena osi line de Wuaki
tv. Es poden trobar en
botigues especialiizades.
gurmet i grans superficies

al preu recomanat de 27

EL PRODUCTE

Soria Natural ha incorporat

al seu cataleg un vinagre
fet amb pomes
ecologiques,
que contenen
acids organics
que prevenen
que es
desenvolupin
bacteris
patdogens en la
digestio. Costa
2.5 euros (250
mil-filitres) i 5,65
(750).

EXITOSA CITA ORGANITZADA PER ESTRELLA DAMM

Ve love
tapes!’

»Cinc xefs conquisten Londres
en un congrés sobre platillos

FERRAN
Imedio

¢El platque millor representa la cui-
na espanyola? Uns diran que la pa-
ella; altres, que el gaspatxo; alguns
respondran que la truita de patates.
Ferran Adria opina que les tapes.I a
Londres hi estan d’acord. Ho va de-
fensar el geni d’El Bulli en el primer
congrés gastronomic que se celebra
a la Gran Bretanya sobre els nostres
platillos i, tenint en compte I’entu-
siasta i convencuda resposta del pu-
blic(welovetapes, elsvafaltar diramb
la boca plena), tot apunta que els
proxims anys dir gastronomia espa-
nyola sera sinonim de dir tapes.

També hg.pensen i ho assegu-
ren molts afgkes xefs. Per exemple,
els altres guatre que el van acompa-
nyar dilluns a ’exclusivissim The
Hurlingham Club durant I’Estrella
Damm Gastronomy Congress, que
tenia com alemal'art delestapes. Per-
quelafirma catalana, que es promo-
ciona a I’estranger com la cervesa
de Barcelona, també ho té clar. Les
tapes sén exportables i mariden bé
amb una birra, aixi que es tracta de
la millor manera de conquistar el
paladaril’esperitdelsbritanics, per-
qué en la trobada de dilluns se’ls va
explicar que no només és un men-
jar; també és un estil de vida.

Per seduir-los, van fer dues exhi-
bicions culinaries José Pizarro (dos

restaurants a Londres, José i Pizar-
ro), Tom Kerridge (el pub The Hand
and Flowers, a Marlow, té dues estre-
lles Michelin), i Fran Agudo i David
Gil (tots dos a Tickets, guardonat per
la guia vermella). I Adria, és clar, que
va ferla seva primera aparicié en un
acte gastrondomic des que va tancar
El Bulli.

«UNAFORMADEVIDA~»/ Elde]’Hospitalet,
que no va parar de firmar autografs
ifer-se fotos amb els fans, esva posar
el vestit de professoriva pronunciar
una conferencia didactica per con-
textualitzar el concepte tapa, expli-
cantlaseva historia (varecordar que
apareix al diccionari de la RAE des
del 1939). «Ara tothom parla de street
food... IPero si hovam inventar els es-
panyolsh. I aquest invent té certes
caracteristiques: «S’ha de poder
compartir; és cuina en miniatura;
sovint s’elabora per unitats; es mari-
daambviicervesa;vanéixeraAnda-
lusia pero s’ha convertit en univer-
sal; és alegria, una manera d’enten-
dre la vida; va entrar en I'alta cuina
el 1991 amb les racions petites del
menu degustacié d’El Bulli i el con-

ceptedefesta; té diferentsnomsaEs-

panya...».

En fi, un concepte gastronomic
«inic» al qual només li troba sem-
blances a les tavernes japoneses. «Si
el Jap6 ho ha aconseguit amb un
unic tipus de menjar com el sushi,
{per queé no nosaltres amb les tapes
itotala varietat que va amb aquests
platillos? Tenim un valor diferenci-
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Un restaurant indi, el
millor de Gran Bretanya
Elprimercongrésde
gastronomia que va
organitzar Estrella Damm a
Londres vaemmarcar la gala
en que larevista Restaurant
assenyala els 100 millors
establiments de Gran

PICA-PICA

Bretanya. Elnimero u va ser
I'indi Gymkhana (Londres),
segons els critics que

voten per a la publicacio,
convertida en contrapes de
la guia Michelin. Hi ha dos
espanyols: José, de José
Pizarro (38#), i Barrafina
478.



