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e rap i la lluita contra el plastic

Alimentaria obre les portes amb éxit i mostra el cami de la innovacié gastronomica

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

itensel sofregitilapicada

preparats, cuines plats la-

boriosos. Ho saben bé els

emprenedors Gaston

Chretin i Albert Campru-
bi, que a principis del 2019 van dei-
xar la feina per dedicar-se a elabo-
rar sofregitsipicades, que venen en
sobres amb lamarca Cuickique te-
nen un temps de conserva de dotze
mesos, perqué l'oli d’oliva extraver-
ge amb que els elaboren fa de con-
servant. “Sén bases puresineutres,
sense sal ni sucre”, explicava ahir
Chretin al salé Alimentaria, que ha
obert les portes presencialment,
convertitenlaprimeragran citadel
sector de’alimentacio després dela
pandémia. Aquest emprenedor re-
coneixialail-lusié que els fa ser per
primeravegada a Alimentaria, amb
un producte propi, que ha tingut tan
bonaacollidaal mercatialarestau-
racié. “I aixd que tot va comengar
arran d’haver sentit una entrevista

Ted

delacuineraCarme R que
explicava que ella congelava els so-
fregits en porcions per tenir-los a
punt”,deia Chretin. Arajatenenset
empleats a 'obrador, situat a Tor-
dera, i compten amb el suport de la
xef de Sant Pol de Mar, que hi fa de
cap de cuina.

Laindustriadels embotits també
és present a la fira —on hi ha pre-
sents més de 3.000 empreses d’ar-
reudel mon-ionvol demostrar que
el sector continualligantlainnova-
ci6 amb productes de qualitat. Un
exemple és el xorifuet de Can Du-
ran, que sorprén pel nom pero tam-
bé perqué I'embotit és un fuet que té
pebrevermelli, per tant, recordaun
xorico pero amb la suavitat i la tex-
tura del primer. “L’hem fet dins la
gamma Exentis, que no té lactosa, ni
proteines de lallet, ni gluten, ni so-
Jjanicolorants”, explicava aquest di-
1luns Anna Beulas, propietariade la
marca juntament amb la seva pare-
1la, David Garcia-Gassull. Tots dos
feien tastar el xorifuet amb unes
llesques de pa sucat amb tomaquet
i, per beure, cervesa Damm o aigua.

Preséncia
Alsalé hi
tenen parada
més de 3.000
empreses
darreu

1 és que en una fira d’alimentacio,
deixar tastar el que exposes és clau
per entendre-ho, i els passavolants
iprofessionals delafiraho sabenbé.

Alestand de Damm, justament,
el beer-sommelier Yan Maia reivin-
dicava la importancia del seu perfil
professional. Les cerveses també

Raiil Balami el
men sostenible

“Els ulls del rap també es men-
gen”, explicava ahir Raiil Ba-
lam dient que la seva mare,
Carme Ruscalleda, ho fa.
“Atreviu-vos a tastar-los i tam-
bé a aprofitar-ne la pell”.
Aquest objectiu de no llencar
res és una de les grans fites del
cuiner, que ahir va presentar
els plats que es podran tastar al
seu restaurant Moments, amb
dues estrelles. “Es un menu
basat en els 17 objectius globals
per al desenvolupament soste-
nible”, va explicar.

necessiten un sommelier expert,
deia, i alhora demostrava com s’ha
de tirar bé una cervesa, cosa que
semblasenzillaperque, al capdavall,
es tracta d’abaixar una palanca, pe-
r0 que té una dinamica complexa.
Per comengar, la cervesa es tira en
dos temps, amb una pausa necessa-
ria entre 'un i l'altre. Al primer
temps, el gothad’estar inclinata45
graus, perqué la cervesa impacti
contra el lateral. Un cop emplenat
alamidadesitjada, cal aturar-ho tot
i posar el got recte, perqué aixi és
coms’aconsegueix crear crema. “La
crema no té res a veure amb I'escu-
ma, perqué la crema, compacta, fa-
rad’aillant térmic,iamés manté to-
tesles propietats delacervesa”, diu.

Siles cerveses tenen sommeliers,
les aigiies també, perque no totes
s6niguals,ilamaneracomesvenen
almercat tampoc. I al’empresa Sant
Aniol també van voler plantejar-se
lamanerade treballar amb més pro-
funditat el temadelasostenibilitat.
Jatreballaven amb envasos de plas-
ticreciclatiamb el vidre retornable
(en restauraci), pero es van pre-

guntar qué més podien fer als su-
permercats. La innovaci6 és el dis-
pensador eléctric d’aigua, amb qué
els clients es podran reomplir gar-
rafes de tres litres i un litre i mig.
“Sabem que és un model disruptiu,
que jaes fa servir en supermercats
amb els sucs de taronja naturals,
acabats d’esprémer, pero que pen-
sem que és un pas necessari per re-
duir residus”, afirma Ferran Ribal-
ta, director general de Sant Aniol. A
Alimentaria, el dispensador ja es
podia provar, amb ampolles de vi-
dre de miglitre, que es podien anar
reomplint si passaves pel pavelld 1
d’entre els set que acullen enguany
elsal6. Recorrer-los tots suposaben
bé complir la prescripcid de salut
dels 10.000 passos diaris.

Els formatges també demostren
que es mantenen en plena forma. “I
aixd que no som un pais de tradicié
formatgera”, sosté Ramon Beren-
gueras, de formatges Betara, al Llu-
canes. I justifica afirmacio: “Tradi-
cionalment, a casa nostra quan s’ha
menjat un pa amb tomaquet s’ha fet
amb embotits; és ara, especialment
elsultims anys, que els formatges s’hi
han fet un lloc i apareixen al costat
dels embotits”. Es 'opinié d’un for-
matger que va penjar la bata de
mestre de primaria per dedicar-
seal’empresafamiliar. A Alimen-
taria hi presentava un formatge
nou, el de cabra cremos, fetamb
farcell, artesa, i que ha elaborat
amb I'obsessio que agradi a tot-
hom: “Sé que els formatges de cabra
poden semblar moltforts de gust, pe-
10 no és el cas del nostre de farcell,
que és MOt SUAU”. mmm




