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Se crea en nuestra comarca una deleqacion del movimiento
internacional slow food

Comida a ritmo de caracol

JORDIABAYA.

V
ive deprisa, muerete jo
yen y dejaras un bonito
cadaver". Esta frase atri
buida a James Dean, po-
siblemente no seria com

partida por un miembro de un

convivium - asociaci6n- del
movimiento internacional Slow
Food. La raz6n es tan sencilla
como que sus miembros prego
nan justo 10 contrario a la ace

leraci6n que, como demostr6 el

propio Dean, acostumbra a aca

bar mal. No es casual que el
simbolo del movimiento Slow
Food, nacido como oposici6n al

fast food - comida rapida - sea el
caracol. emblema por antono

masia de la lentitud.
El pasado viernes, el Bruguer

Vell de Santa Eulalia de Ronca
na fue el apacible escenario es

cogido para constituir el convi
vium Slow Food del Valles
Oriental. Como no podia ser de
otra manera. una mesa bien
surtida fue el lugar mas perti
nente para que un grupo de

personas de sobras conocidas
en el ambito de la gastronomia
y la defensa de los productos
de calidad de nuestra tierra, pu
sieran en marcha el capitulo lo
cal de esta entidad internacio
nal que se opone a la estandari
zaci6n del gusto. En torno a la
mesa estaban, entre otros. el
fondista Ramon Perellada, el
cocinero Pep Salsetes, el viti
cultor Enric Blaje. la gerente
de la Fundaci6 Marti lHuma.
Pilar Comes, la cocinera Ma
rina Dunyac ... Como no po
dia ser merios. la cena sirvi6
para reivindicar la gastronomia

Xavier Solanas

Una buena mesa s;m6 para arrancar el mov;m;ento show en la comarca.

local, basada en productos de
calidad y de proximidad, y su

degustaci6n
con el debido

tiempo y en la
debida forma.
Asi en el Bru

guer Vell se

sirvieron unes

"fabetes a la
catalana" y un

"Fricand6 amb
Pesols de Vila-
nova del Valles" regado con vi
nos "Serrat de la Marina" y de

postres "Flao", un dulce medie
val cuya receta ha sido recupe
rada por Pep Salsetes y "Crema

dolca despinacs".
Los conviviurn. como el que

nace ahora en el Valles Orien

tal, persiguen dar a conocer la
filosofia slow food de forma -ac

tiva. aunque no acelerada: por
10 que esta previsto que se or

ganicen diferentes actividades
con este fin. El movimiento in-

ternacional Slow food fue funda
do por el periodista italiano

Carlo Petrini
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en 1986. Lo

que naci6 co

mo "reaccion"

personal con

tra la la insta
laci6n de un

establecimien -

to de comida

rapida junto a

la emblemati-
ca e hist6rica plaza de Espana
en Roma. gan6 adeptos de in
mediato y se convirti6 en el
movimiento que actualmente
cuenta con 83.000 inscritos en

122 paises. El Slow Food, segun
nGS explicaban sus promotores
de la comarca, liga bien con ini
ciativas ya existentes como las
asociaciones de productos de
calidad de la comarca 0 los in

tentos de recuperar la cocina
tradicional. La raz6n es que su

filosofia supone dar la debida

importancia al placer vinculado
al alimento. aprendiendo a dis
frutar de la diversidad de las re

cetas y de los sabores, a recono

cer la variedad de los productos
y que estos no es posible que
existan con todas sus particula
ridades sino se preservan tam

bien, como actividad sostenible.
los agricul tores y ganaderos
que las producen. No 5610 eso.

El movimiento reflexiona sobre
la calidad de la vida y la propia
identidad a partir de la cocina y
los productos. Al considerar el
valor de un plato, dicen los slow

food, no se puede prescindir de
la relaci6n de este con la histo
ria, la cultura y el ambiente en

el que se origina. Todo un

mundo, y no s610 la velocidad
del consume. separa una ham

burguesa de un "cap i pota":

UNA NUEVA DELICIA
"MADE IN VALLES"

Coincidiendo con al puesta
en marcha de este grupo que
reivindica la comida "a ritmo
de caracol" se ha dado a cono

cer que en nuestra comarca

existe el unico productor en

Catalunya del denominado co

mo el caviar blanco: los huevos
de caracol. La finca El Sau16 de
Caldes de Montbui ya hace dos
afios que se dedica a producir
huevos de este molusco tan

apreciado por la cocina catala
na. En la finca El Sau16 hay
18.000 caracoles de la especie
Helix aspersa, destinados especi
ficamente a la producci6n de
huevos.

El afio pasado. el cocinero
Ferran Adria compr6 a El
Sau16 15 quilos de esta delicia
culinaria para El Bulli. Ahora.
el restaurante Robert de Nola
de Caldes estudia diferentes re

cetas para ofrecerlas a sus clien
tes. Para muestra de 10 aprecia
do que es s610 hay que ver su

precio: Un kilo cuesta unos

1.600 euros de media.
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REIVINDICACION
El movimiento reivindica

la salvaguarda de los platos
y productos qastronomicos

locales
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