10 MAS IMPACTANTE

Dentro del marco del Salén Degusta
se celebraron diferentes presentacio-
nesy actos. Entre ellos los mas intere-
santes fueron:

¥ La coca de recapte mas larga del
mundo. La Diputacion de Lleida fue la
encargada de organizar la elaboracion
de este producto tipico catalan. Fue-
ron 70 m de longitud, 18 ¢cm de ancho
y 1,5 de altura -unos 250 kg- para los
que se utilizaron 160 kg de harina,
150 de hortalizas como tomate,
pimiento rojo, pimiento verde, berenje-
na y calabacin; 40 de atiin y 10 litros
de aceite de oliva virgen extra Les
Garrigues.

I Homenaje a Simone Ortega. Tras 48
ediciones y 2,4 millones de ejempla-
res vendidos de su libro 1.080 recetas
de cocina, esta escritora gastronémica
fue la gran homenajeada de la feria.
Recibid el premio Especial de Comuni-
cacion Alimentos de Espaiia 2006 de
la mano de la Ministra de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, Elena Espinosa.

I La coleccidn exclusiva de objetos de
menaje realizados en hielo transparen-
te disenados, sin moldes, para ofrecer
soluciones creativas a la alta gastro-
nomia de Nice Projects. Incluyd pro-
puestas pensadas para aportar ideas y
recursos nuevos a los expertos en
organizacion de eventos, que requie-

ran elementos innovadores, con distin-
cion y capaces de crear tendencia.
Como por ejemplo, saborear una bebi-
da en una copa de hielo

Nice Projects de Hielos Torné y Cia, es
la tinica empresa espaiiola capaz de
realizar proyectos y disefios exclusivos
en hielo tratado transparente de gran
versatilidad creativa, adaptandose a
las necesidades de cada cliente. En
este sentido, destaca el chef del res-
taurante Caelis de Barcelona, Romain
Fornell, distinguido con una estrella
Michelin, quien ha creado recetas
especificas pensando en la extraordi-
naria fusién de sabores, colores y tex-
turas que se consiguen en este singu-
lar encuentro entre la alta gastronomia
y la innovacion en hielo.

I Debate entre Albert Adria, Fermi
Puig, José Carlos Capel y Pau Arends.
Estos dos chefs y dos criticos gastro-
nomicos respondieron a las preguntas
del secretario de la Academia Catala-
na de Gastronomia, Josep Vilella sobre
tradicion/modernidad en la gastrono-
mia. Ninguno de ellos adopté una pos-
tura radical hacia ninguna de las ten-
dencias y concluyeron que las dos se
complementaban. Se defendid la téc-
nica, el conocimiento, la imaginacidn y
la capacidad de emocionar de la coci-
na, premisas imprescindibles en la
evolucion de nuestra culinaria. Mas
tarde también se hizo alusion a los
tres paises -lItalia, Francia y Espaiia-
que mas han aportado a esta evolu-
cion y se comenté que la falta de ata-
duras al pasado por
parte de Espaia en
contraposicion al aca-
demicismo francés y
el apego a la tradicion
en Italia han favoreci-
do que nuestro pais
haya gozado de una
mayor libertad para
desarrollar su gastro-
nomia.



