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Instituciones e
industria en la
segunda mesa
redonda. Damia
Serrano, Soledad
Bravo, Cristina
Jolanch, Andreu
Galindo,
Mantserrat Selfa,
Eugeni Uos yToni
Massanés

Deunla Serrano

Expertos de la provincia de Barcelona debaten sobre
el futuro de la gastronomia y el turismo en el
Il Encuentro Gastronémico Comer La Vanguardia

ROSA MOLINERO TRIAS
Barcelona

Lagastronomia de las comarcas
barcelonesas esta en plena for-
ma. Asi lo concluyeron los coci-
neros y empresarios que se con-
gregaron en sendas tablas
redondas, en Mon Sant Benet
{Sant Fruitos de Bages), durante
el lll Encuentro Gastrondmico

Comer La Vanguardia, celebra-
do en el marco de Catalunya
Regid Mundial de la Gastrono-
mia 2025.

Lajornada, presentada y mo-
derada por la periodista y res-
ponsable de Comer La Vanguar-
dia, Cristina Jolonch, conté con
la colaboracion de la Diputacion
de Barcelona, Torrons Vicens,
Perelada, Sant Aniol y Mon Sant
Benet, y con la presenciadeins-

“El paisaje es un
potenciador del
sabor”

Toni Massanés

tituciones, que dieronlabienve-
nida al pablico asistente. Damia
Serrano, director de Marketing
de Experiencias e Investigacion
dela Agéncia Catalana de Turis-
me, agradeciod a los cocineros
presentes su participacion y con-
siderd que sumarcay suimagen
“hacen de efecto tractor para
posicionar a todos los eslabones
de la gastronomia, apelando al
sector turistico, y refuerzan tam-
bién el vinculo con el territorio”.
Por su parte, Soledad Bravo, ge-
rente de Turismo de la Diputa-
cion de Barcelona, se dirigia al
publico con la pregunta ¢ Qué
podertienelagastronomia?,alo
que contestaba que refuerzato-

‘Barcelona,
Tierra de
talento'. De izq.
adcha.: la
moderadora
Cristina Jolonch y
los cocineros
Eduard Xatruch,
Carme
Ruscalleda, Victor
Quintilla, van
Margalef y Paclo
Casagrande

S FERRAN GARCIA

dos los valores importantes de
la sociedad, tanto vivenciales
como culturales, ademas de te-
ner la capacidad de incidir en la
industria turistica y, por ende,
repercutir en lo econémico. “La
gastronomia hoy permite su-
mergirse en la autenticidad y
sentirse parte de un territorio”.
La primera mesa redonda, ti-
tulada Tierra de talento, reunio
alos cocineros Eduard Xatruch,
del triestrelladorestaurante Dis-
frutar, Carme Ruscalleda, del
restaurante Moments, que diri-
ge junto a su hijo, Radl Balam,
Victor Quintilla, del restaurante
Lluerna (Santa Coloma de Gra-
menet), Paolo Casagrande, del
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restaurante Lasarte, el primer
triestrellado que tuvo la ciudad
de Barcelona, e lvan Margalef,
delrestaurante L'O, en el mismo
Mén Sant Benet, que se encargd
de preparar la comida informal
que pudieron degustar los asis-
tentes tras finalizar el acto.

Tomo la palabra Ruscalleda,
que mostrd sumas sincero agra-
decimiento conlaalacenaquele
ha ofrecido su comarca, El Ma-
resme. Y, para devolvérselo, la
cocinerahasido embajadorade
su tierra por el mundo y ha rei-
vindicado el vinculo tanto con el
territorio como con el proveedor.
“Cuando un cocinero toma el
compromiso de crear una casa,
se preocupa por respetar sus
productos y quienes los cultivan,
porque esole suma singularidad.
Solamente asi, haciéndolo, es
facil defenderlo.”

Con ella concordaba Xatruch,
que afirmo que “la cocina barce-
lonesa y catalana esta en mejor
momento que nunca”,y destaco
también la importancia del pro-
ductoy delproductor, sinlos que
nada seria posible. “Como profe-
sionales que amamos la gastro-
nomia,sabemos quenonace en
los fogones de los restaurantes,
sino enelmar, al lado del agricul-
tor, en la naturaleza, y para que
siga brillando y tenga un futuro
prometedor, hay que cuidarlos a
todos. Se necesita tener contac-
to con el producto que trabaja-
mos para mostrarlo de una for-
madiferencial.” A suvez, asumia
laresponsabilidad, como cocine-
ro, de seguir en movimientoy a
la vanguardia para dar un reco-
nocimiento ensus platos aingre-
dientes einiciativas que poseen
unalto potencial culinario.

Por sulado, Quintilla, cuyo res-
taurante se encuentraenlaen-
crucijada entre la Sierra de Ma-
rina y EI Maresme, de los que
nutre con gusto su cocina, expu-
so las dificultades que encuen-
tran los pequenos productores,
“que trabajan con verdaderas
joyas”, paraalcanzar las cocinas
profesionales, para lo que pidio
ayuda a la administracion, que
invoco también en pro de una
mejor preservacion de lacultura
y el paisaje gastronéomico. “Es
fundamental, porque cada vez
tenemos mas claro que esto es
lo que queremos mostrar al ex-
terior y hay que conservarlo.”

“Hay demasiado wok y poca
escudella”, sentenciaba lvan
Margalef, del restaurante L'O,
que preparo la comida que los
asistentes pudieron disfrutar al
mediodia. “Tenemos que apos-
tar por la cocina catalana, por-
que solamente asinos daremos
a conocer de forma global.”
También el cocinero Paolo Ca-
sagrande, que abandond su Vé-
neto natal hace mas de catorce
anos de lamano de Martin Bera-
sategui para encabezar el res-
taurante Lasarte, se expresaba
eneste sentido. “Creo que Cata-
lunya es uno de los sitios mas
bonitos enlos que puede vivirun
cocinero. Esosi: tiene larespon-
sabilidad de crear un vinculo con

Damia Serrano,
director de
Marketing de
Experiencias e
Investigacion de
la Agéncia
Catalana de
Turisme

‘¢Cudl es el

poder de la
gastronomia?'.
Soledad Bravo,
gerente de
Turismo de la

Diputacién de
Barcelona

los proveedores y con aquellos
ecosistemas alrededor del res-
taurante, asi como con sus per-
sonas.” Casagrande recordaba
conadmiracion las presentacio-
nes de productos como los sal-
monetes, los guisantes y las
fresas de El Maresme que Rus-
calleda habia llevado a cabo en
las jornadas Lo Mejor de la Gas-
tronomia, donde los hizo gran-
des para el resto de Espana.

“La gastronomia
estaenla
naturalezay
por eso hay que
cuidarla”
Eduard Xatruch
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El magnetismo de la diversi-
dad fue el titulo de la segunda
mesaredonda, enlaque partici-
paron Toni Massanés, director
delaFundacio Alicia, Montserrat
Selga, responsable de Turismo
delConsell Comarcal del Bages,
Andreu Galindo, CEO de Aiglies
Sant Aniol, Eugeni Llos, director
general de Perelada Resort, Se-
rrano y Bravo. Massanés se
mostrd contundente: “Tenemos
un paisaje muy rico y por eso,
cuando perdemos, perdemos
mucho mas. Esto deberia obse-
sionarnos, porque el paisaje es
un potenciador del producto,
porque comer insitu sabe mejor
y fideliza mucho mejor esa ex-
periencia, ya que las zonas de
placer cercanas a la memoria
han sido estimuladas”.

Sobre el turismo, que basa su
éxito enlacapacidad de generar
experiencias memorables, opi-

| LAVANGUARDIA

11 Garmnttn
il go Carstoryn

Tethiaii

no Serrano, que definié el mo-
mento como “un transito entre
un cruce de caminos entre mas
turismo amejor turismo”. Reco-
nocié que la gastronomia es un
gran aliado para segmentar un
turismo de mayor calidad, y to-
davia no es el principal motivo
por el cual se visita Catalunya.
“Debemos reconocer gue nues-
tracocina alberga un elemento
identitario muy potente y mas

“La gastronomia
tiene poder:
refuerza todos
los valores
importantes”
Soledad Bravo

vivo que nunca.” Serrano hizo
hincapié en que lo bien cuidado
y curado, asicomolo sostenible,
“han dejado de ser parte dela
oferta para pasar a ser una de-
manda”, y apuntaba como prin-
cipal reto la movilidad turistica
entre los distintos paisajes que
conviven en Catalunya.

“Tenemos unos deberes muy
importantes para posicionar la
cocina catalanay crear un relato
de marca, cohesionador e inte-
grador, donde tengan cabida
tradicidn e innovacion”, dijo Bra-
vo, que apreciaba en los Gltimos
anos una reconexion sustancial
entre el mundo urbano y rural,
pilares diferentes pero esencia-
les dela provincia de Barcelona.
“El mayor reto es ahorala des-
estacionalizacion del turismo y
la descongestion de la capital.”
Desde El Bages, Selga describia
unmomento dulce para el turis-
mo de la zona, dado que la tran-
quilidad de la comarca se ha
convertido en un aliciente para
el turista, gue ha notado los es-
fuerzos del Consell Comarcal del
Bages por contar una historia
propiay se haanimado a cono-
cerla a través de un paisaje sin-
gular, al gue se suma una sdlida
propuesta gastrondomicay eno-
l6gica.

La calidad fue uno de los va-
lores mas comentados de la
jornada, y Galindo recalco que
asidebe ser el primer contacto
en un restaurante, que suele
empezar por elagua: “Es impor-
tante que sea de calidad esa
primera experiencia sensitiva,
porque,ademas, estamos com-
puestos principalmente de
agua”. Llos, desde su experien-
cia en Resort Perelada, emble-
ma de una apuesta generosa
por la excelencia hotelera, gas-
tronémica y enologica, afirmo
que “solamente con ese hori-
zonte de la mas alta calidad po-
dremos mostrar con éxito al
mundo nuestra tierra, que eslo
mejor que tenemos”.




