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Crispetes amb sabor de xorico

El salé Barcelona Degusta obre les portes a Montjuic i ofereix 2.000 productes alimentaris

I mén de I’alimentacié no deixa

de sorprendre. Una crispeta €s

una crispeta, o sigui, un gra de

blat de moro que a una tempera-
tura alta explota i es transforma, com una
papallona sorgida d’una crisalide, en
aquest producte blanc que €s el malson
dels cinéfils. Perd una crispeta pot no ser
dolga o salada, sin6 que, com per art de
magia, pot tenir gust de tdfona. O de xori-
¢o. O de pernil ibéric. En el mén de 1'ali-
mentacié fa temps que es parla de fusi6.
Pero els amants de I'experimentaci6 estan
anant més enlla i estan aconseguint que
arribem a menjar fum —que no €s el mateix
que vendre fum—. Aquestes innovacions
en I'statu quo alimentari és part del que es
pot veure durant tot aquest cap de setmana
al sal6 Barcelona Degusta, que va obrir
ahir les portes al recinte firal de Montjuic.
Si bé la curiositat de veure productes atre-
vits €s un gran reclam, el cert és que la ma-
joria de I’exposat no presenta el mateix
grau d’innovacié. En tot cas, és un bon
aparador perque els consumidors finals,
que és el piblic a qué va adregada la fira
—en contraposicié a Alimentiria, que esta
organitzada pel mateix equip que Barce-
lona Degusta— vegi, tasti i compri fins di-
lluns uns 2.000 productes exposats per
525 productors i cases comercials.

Entre els productes més curiosos desta-
ca el pernil de conill, una mena de versié
en miniatura de qualsevol pota negra amb
el seu portapernils fet a mida. Conchi
Martinez, propietaria de La Artesa Selec-
cion, defensa que es tracta d"un producte
més saludable que el pernil de porc, jaque
no té tant greix ni tanta sal. El pernil de co-
nill, de fet, té més aviat sabor de llom ado-
bat, ja que «la carn del conill és blanca i
per si sola no diu res, aixi que li hem de
posar especies com el pebre vermell», ex-
plica Martinez. L'oferta d'aquesta empre-
sa es complementa amb el paté de conill i
el conill en escabetx. La tofona, d’altra
banda, és un dels productes estrella per a
alguns dels productors. Malgrat I’alt preu
d’aquest producte —pot arribar als 4.000
euros el quilo- les diferents propostes in-
corporen el gust i I'aroma de la tofona a
preus ben assequibles. L’empresa Casa-
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novas ha tret al mercat unes crispetes amb
sabor de tofona —n’hi ha també amb xori-
goiam pernil ibéric— per tres euros el pot.
I la companyia que representa Fabienne
Pain ofereix uns olis i vinagres amb tofo-
na blanca i negra, i amb bolets, a 9 euros
1I’ampolla de 100 mil-lilitres. Pain adver-
teix que el gust és tan intens que n'hi ha
prou a tirar dues gotes per aromatitzar un
pla de pasta o de risotto.

Un altre univers explorat pels produc-
tors €s el de les melmelades, que ja no
s'ntilitzen exclusivament per acompanyar
el paal’hora d’esmorzar siné que esdeve-
nen un element clau per fer maridatges.
Casanovas proposa una confitura de gin-
tonic per acompanyar un foie o un format-
ge manxec, i una altra de xorigo ibéric per
menjar amb bacalla. Manel Estebar
Rebost de I'Empordanet, ha creat pe
seva banda melmelades d’oli i de di
rents vinagres per maridar amb format-
ges. Perd el que crida més I'atencio és 1a
gelea de fum de brasa de faig, que ha ela-

Un treballador d’una empresa expositora tallava ahir hsmil al sal6. / GABRIEL MASSANA

borat fumant aigua amb sucre com si es
tractés d’un salmé. «Si fas carn a la paella
i li poses finalment aquesta melmelada,
sembla que 1’hauras fet a la brasa», expli-
ca. Altres propostes innovadores que es
poden veure a Barcelona Degusta és el pe-
bre amb sabor de canyella, el fuet recobert
de xocolata i xili —segons els seus crea-
dors, proporciona sensacié d’alegria i és
afrodisiac— café amb ginseng, bombons ™
ants pef a I'estiu, pa de mel.i pe-
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