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El cuiner Martin

Comamala és el
millor del 2023

Gessami Caramés rep el premi a la xef més
sostenible pel seu restaurant Meleta de Romer &

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

Un restaurant amb vuit cadires, si-
tuades darrere d’'unabarradesdela
qual es pot veure el cuiner Martin
Comamalaquevafentelsplatsdela
carta. Aquesta és la formula el cui-
ner de la qual el Gastronomic Fo-
rum Barcelona creu que mereix el
titol de millor xef del 2023. El res-
taurant es diu 539 Plats Forts i és a
Puigcerda (Cerdanya). Per la seva
banda, la mediatica Gessami Cara-
més és la cuinera més sostenible de
I’any pel seu restaurant Meleta de
Romer, de ’Ametlla de Mar.

En una gala ahir al Gastronomic
Forum Barcelona, el cuiner Martin
Comamala va explicar que els nu-
meros, en el negoci, li surten pero fa
cinc anys que no té vacances. “Vaig
comencar obrint el local, que és de
lloguer, amb els meus estalvis, sen-
se demanar cap credit a cap banc”,
deiaComamala, que vaidear el pro-
jecte treballant en un restaurant a
Suissa. El projecte, en solitari, per-
que el cuiner considera que comu-
nicamalament, és d'unabarrajapo-
nesa, és a dir baixa. Es la formula
que més el va atreure perqué pensa
que éslamanera com pot tenir con-
tacte amb els clients.

Al restaurant 539 Plats Forts es
menja un menu de degustaci6 que
potser llarg o curt. “Dono les dues
opcionsal client perqué esculli quin

Oriol Castro: “Catalunya és un referent
mundial i ens ho hem de creure”

ROSA RODON
BARCELONA

En un auditori ple, en el marc del
Gastronomic Forum Barcelona, es
va posar la primera pedra del que
seralaRegié Mundial de la Gastro-
nomia 2025. Una distincié que ha
de servir de trampoli per posicio-
nar la gastronomia i la cultura ca-
talanes al mén. Alllarg dels mesos
vinents i durant dos anys, hi hau-
raunaserie d’activitatsiprojectes
adscrits a aquest reconeixement.
Diane Dodd, presidenta de
I'Institut Internacional de Gastro-
nomia, Cultura, Artsi Turisme, va
donar el tret de sortida entregant
laplacaamb el reconeixementias-

vol”, diu el cuiner. El menu llarg té
entre12i14 plats, postresapart. I el
curt, vuit plats amb postres inclo-
ses. Elpreués de 100 €, en el primer
cas,ide 72 €, en el segon. Totes les
reserves de les cadires delabarraja-
ponesa funcionen per teléfon. “Jo
agafo el telefon, perque ho he de
controlarjo tot,idemano un Bizum
de 35 euros per avancat perque tre-
ballar en un restaurant tan petit i
que no s’hi presentin, com passa de
vegades, és molt dur”, va dir Coma-
mala, nascuta Cérdoba (Argentina).
Peralpontde desembre, el cuinerja
esta pensant en els plats d’hivern,
amb tofones i carxofes. “Aquest hi-
vern faré becades, també faré gui-
sats, itambé plats alabrasa, que soc
argenti i és la meva especialitat”.
Perlasevabanda, Gessami Cara-
més, que va obrir el Meleta de Ro-
mer el maig del 2022, va explicar
que lasostenibilitat del seurestau-

rant es basaen productes de proxi- El cuiner jadellocal la fan amb el minim us
mitat, en la gesti6 dels residus,en  Martin de quimics. ITaltra part delasoste-
I'as minim d’objectes d’'un inic is. Comamala nibilitat, lesjornadeslaborals. “Els
“Ens formem els nostres treballa-  al seu petit treballadors fitxen perqueé contro-
dorsenlagestio delsresidusperser restaurant lin les hores, que no s6n més de 35
més eficients”, vadir Caramés,que 539 Plats Forts  setmanals,itanquem diumenge ala
va afegir que cada un dels produc- de Puigcerda. nit, dilluns i dimarts”.

tes que fan servir s’espremenal ma-  pereviraiLl

El plat favorit dels catalans

Els biquinis de la Bikineria de Joan
Gurgui, situada al carrer Muntaner
de Barcelonaitambé dins d’El Cor-
te Inglés de I'avinguda Diagonal de
lamateixa ciutat, sén I'entrepafavo-
rit dels catalans. Amb dotze varie-

xim. “D’un peix fem servir el cap,
les espines, la tripa i, esclar, la
carn”. Del capideles espinesen fan
suquet de peix, que és un dels plats
estrella. I delatripaen fan una fre-
gitel'la amb ouets i fetges de peix
marinats. I, per continuar, la nete-

rubi, president de 'TACGN, definia el
reconeixement com una “finestra
d’oportunitat que se’ns obre per pro-
jectar els nostres valors i la nostra
cuina”: “Els nostres cuiners els co-
neixen a tot el moén, ara aquesta fi-
nestra ens pot ajudar a fer que es co-
neguilaculturailagastronomiadel
pais des de la pagesia fins alaltim
cambrer”. Perlasevabanda, Ori-
ol Castro, cuiner del biestrellat
Disfrutar, afegia: “Som referent
mundial i ens ho hem de creu-
re. Seraun aparador perqué ens
vegi tot el mén. Un cop ala tau-
la. Aquesta gastronomia és cul-
tura, historia d’aquest pais, i
I’hem de preservar”.

segurant que “el patrimoni cultural
de Catalunyaestaviuenlament,
enel corien els estomacs dels
catalans; per aixo Catalunya
és un desti molt atractiu per
alsviatgers”. Perlasevaban-
da, Roger Torrent, conseller
d’Empresai Treball, va ex- ¥
plicar que rebre aquest reco-
neixement “posa en valor
una riquesa excepcional, un
patrimoni cultural que hem
conservatplataplat, generacid re-
re generacio”.

MUNDIAL DE LA G,
CATALUNYA 2025

Baules de lacadena

El Governientitats com’Acadé- Roger Torrent, Per a Toni Massanés, director gene-
mica Catalanade GastronomiaiNu- Diane Dodd i raldelaFundacid Alicia, aquest apa-
tricio, la Fundaci6 Alicia i E1 Bulli David Mascort. rador ha de servir perqueé “s’ensenyi

tot”: “Tenim el privilegi de tenir cui-
ners com els del Disfrutar, pero hem
d’aprofitar-ho pel que pot represen-

Foundation han treballat intensa-
ment per poder aconseguir que la
candidaturaprosperés. Carles Vilar-
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tats, una de les quals efimera —can-
via sovint-, i amb opcions veganes
isense gluten, els biquinis tenen un
preu que oscil-la entre els quatre i
els sis euros. Alguns dels biquinis
que han tingut més bona acollida
des que Joan Gurgui va obrir facinc
anys sonI'Ibéric, fetamb pernil ibe-
ric i formatge manxego, i el Balear,
preparatamb sobrassadaartesana,
formatge de Mad, mel de romani,
pinyonsiherbes. I encara el Biqui-
ni a I’Ast, de pollastre a I’ast, for-
matge gouda i allioli suau de poma
al forn. Al recollir el premi, Gurgui

tar peral territori. Comencar-nos-ho
acreure nosaltres. No sé si ens esti-
mem prou. De cara al 2025 hem de
fer aquesta feina interna al pais”.

Lidonavalaraé Monica Soler, ra-
madera de Masiets & Perichirepre-
sentant del sector primari a l'acte,
que reivindicava: “Sense pages no es
pot esmorzar, dinar ni sopar. El ne-
cessites tres cops al dia”. David Mas-
cort, conseller d’Accié Climatica, Ali-
mentacioiAgenda Rural, reconeixia
que el sector primarino ho esta pas-
sant bé, “especialment amb la se-
quera, que fa 33 mesos que dura”,
deia.Irecordava: “Lapagesiailara-
maderia estan absolutament com-
promeses amb el nostre pais. Expli-
quen quisom. Hem d’aconseguir fer
moltes coses que quedin com a lle-
gat de la regié mundial”. I va iden-
tificar alguns dels projectes en els
qualsjas’estatreballant: lamarcade
lacuina catalana, els premis de I'ali-
mentacio, la casa de ’'alimentacié o
la Catalunya dels 130 paisatges.
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harevelat que estaa punt d’inaugu-
rar un nou establiment al barri del
Born de Barcelona.

Premis Innoforum

Lallonganissa de conill, feta al cent
per cent amb conill, de Lluganes
Territori Sere, ha guanyat el premi
al producte més innovador. El jurat
dels premis va valorar “I’esfor¢ en
innovacid idisseny per popularitzar
unacarn sanaisaborosa”. En aquest
sentit, Albert Puig Orriols explica
que vaestar dos anys fent proves per
aconseguir la llonganissa de conill.
L’animal és de raca francesa i esta
en gabia, pero I'elaborador sosté
que sén unes gabies que “miren cap
alamuntanya, ’exterior” i “en cap
moment cal imaginarles granges de
conills fosques i sense llum natu-
ral”. La mateixa llonganissa també
va guanyar el premi a la biodiversi-
tat. Per continuar, I'oli d’oliva verge
extra Torclum va guanyar el premi
al producte més sostenible “per la
seva qualitat i per ser un oli de resi-

Reconeixements

El biquini és lentrepa favorit dels
catalansilallonganissade conill
el producte mésinnovador

duzero”. Perlasevabanda,lacerve-
satorrada de castanya sense gluten
de Capd’Onavaguanyar el premi al
gust més original enbegudes. A Cap
d’Ona, la cerveseriade la Catalunya
Nord, situada a Argelers, el premi el
valoraven amb molta alegria: “Vam
comengcar amb una cervesa que era
mig vi dol¢ de Banyuls, mig cerve-
sa, perqueé a la Catalunya Nord el vi
dol¢ de Banyuls de la Marenda és el
que té prestigi, mentre que la cerve-
sa es veia com una heretgia”. Per
acabar, el xurro farcit de moniato,
de Coc, dedicat també a croquetes
icanelons, harebut el premi en ori-
ginalitat en qualitat de dolgos. I en
salat, machete de vedella amb salsa
de figues i tofones de Can Bech.
L’embalatge més original és el capi-
pota amb xori¢ i botifarra de Mise-
ria Pibernat Alimentaria. s

La Regié Mundial de la Gastro-
nomia també ha de servir, en pa-
raules de Roger Torrent, com a
motor de transformacié del sector
turisticiper caminar cap a “un tu-
risme responsable, del qual ’eno-
turisme ésun element fonamental
per fer aquesta transicié”. En
aquest sentit, Marta Domenech,
directora general de Turisme, ex-
plicava que el turisme que ve mo-
tivat per 'enoturisme o la gastro-
nomia “gastatres vegades més que
el que no ve per aquestes qiiesti-
ons”.Amés, ésun tipusde turisme
quedesestacionalitzaique es mou
per tot el territori. Doménech afe-
giaque ésun exemple “d’economia
circular”, ja que representa “tan-
carel cercledel trinomi: terra, tau-
laiturisme”. “Molt bon producte,
que quiel converteixen faunaobra
d’art alataulaidesprés el servim
tant al client de casa com a la gent
quefaquilometres per tastar-lo. Es
un cercle Virtuds”. mm



