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“TURISMO’ GASTRONOMICO SIN SALIR DEL PAIS

Mundial de las cames

»Varios restaurantes se especializan en cortes llegados de cualquier parte del planeta

‘ FERRAN IMEDIO
BARCELONA
urante las vacaciones,
muchos disfrutan de
otros sabores en sus via-
jes. Y sihay una comida
presente en casi todo el mundo, esa
es la carne. Pero no hace falta reco-
rrer miles de kilémetros para probar
la mejor o la mads rara porque en
nuestro pafis hay establecimientos
que las ofrecen. El vacuno es el rey.
Esosi, también hay quien tieneenla
carta animales exéticos, reclamo
irresistible para intrépidos que bus-
can nuevos paisajes en el paladar.
Sihayquehablardecarnes,quien
mejor las trabaja en Barcelona es
probablemente Dani Lechuga, ele-
gido mejor cocinero joven del 2010
porla Académia Catalana de Gastro-
nomia y del Forum Gastronomic de
Girona del 2011. El chef de Caldeni
y el flamante Bardeni fue el pione-
roenservirbueydelaraza Angusde
Nebraska («el mejor filete que he co-
nocido por sabory textura, tierna y
firme alavez»), tan comun ahora en
cualquier restaurante que se precie
de tener buenas carnes. «lmporta la
raza,noel pais de procedencia», afir-
ma el experto, que aprendio los se-
cretos de esta materia prima porque
su padre la importaba de todos los
rincones del mundo.

LA IMPORTANCIA DE LA PREPARACION # Pe-
ro esas razas tienen nacionalidad.
«EEUU es el pais con mejor carne de
bovino, tremenda.Y en Holanda e Ir-
landa y Dinamarca hay vacas espec-
taculares». Lechuga anade que, ade-
mads dela procedenciaylaraza, es vi-
tal la manera de preparar la carne y
de cocinarla. «Es importantisimo:
primero, que sean de buena calidad,
después, que tengan un buen tiem-
podereposoymaduracién paraque
se sequen un poco, que estén en ne-
veras a un grado, que apenas se
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DE TODAS PARTES » Josep Sanitjas (El Santuari), con carnes de varias
partes del mundo. A la derecha, arriba, Dani Lechuga (Caldeni y Bardeni),
con un filete de vaca frisona holandesa. Debajo, Paco Hernandez
(Filigrana), con Angus irlandés, de Nebraska, wagyu y cebon gallego.
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abran paraquenoentreaire».Le-
chuga toca la sabrosa vaca charo-
lesa, la tiernisma ternera blanca
belga (cuecelas carrillerasduran-
te 36 horas a 58 grados para lo-
grar una textura y consistencia
inauditas), el sedoso y tan de mo-
dawagyu (node Japdn, que no se
puede importar, sino de EEUU)...

Una demostracion de que se
puede comer muy buenacarne,y
nosolo en los numerosos estable-
cimientos argentinos, famosos
por sus cortes. Hay muchos otros
lugares donde comercarne inter-
nacional. En Cru Steakhouse, en
el Hotel Renaissance (Pau Claris,
122), porejemplo, seespecializan
en la americana, con la de buey
Black Angus traida directamente
de una granja de Arkansas como
gancho. Otro restaurante de ho-
tel, el Filigrana, en los bajos del
Catalonia Barcelona Plaza (Tarra-
gona, 99),tieneensu cartaun pla-
to con carnes del mundo alabra-
sa (wagyu criado en Sudamérica,
Angus de Nebraska, Angus irlan-
dés y cebon gallego) por el éxito
quetenian las jornadas gastroné-
micas en torno a ellas.

También el argentino Puerto
Madero (Paris, 175) tiene como
reclamounacarta con Angus, Ne-
braska y wagyu. Casa Paloma (Ca-
sanova,209)apuesta porel Angus
criadoen Argentina, elwagyuyel
Frisian centroeuropeo.

COCODRILO, PITON, CEBRA... / Pero
quien quierairmadsalld, aloscon-
fines de la gastronomia mundial,
debe pisar El Santuari (Les Masies
de Voltrega). Quizd valga la pena
entrenarse en locales como Go-
liard (Progrés, 6), que llevan anos
ofreciendo canguro, o quizd sea
mejor ir directamente a probar
su carta: cocodrilo, serpiente pi-
ton, canguro, antilope, buifalo, bi-
sonte, gacela, kuddu, oryx, emd,
avestruz, cebra, fiu, impala, gua-
naco, waipiti... Pocos locales en
Europa ofrecen una carta asi. El
plato mds exitoso, ademads de los
insectos, es el reno de Laponia.éA
qué sabe el cocodrilo? «A mezcla
de pollo, marisco y rape. Es muy
tierna», cuenta su dueno, Josep
Sanitjas. {Como preparan el ca-
mello? «Cuesta cocinarlo porque
es muy duro, como la pitén. Lo es-
tofamos al curri». =

MESCLUM

LA COCINA

El Festival de Cap Roig, que
acabara el 15 de agosto,
incorpora a su oferta
musical un hitgastronomico:
la cocina de Via Veneto

(una estrella Michelin).

Sirve comida informal en
dos espacios y un menu
degustacion en otro.

LA DEGUSTACION

Todos los espectadores que
acudieron al Festival Jardins
de Pedralbes degustaron de
forma gratuita una seleccion
de helados de Gelatelli-
Caprissimo, la nueva marca
de helados gurmet con
ingredientes 100% naturales
que solo sevende en los
supermercados Lidl.

LA EXPANSION

Javier de las Muelas ha
abierto un Dry Martini en

Rio de Janeiro, dentro del
Sheraton Rio Hotel & Resort.
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