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Slow Food estrena con el tomate una
serle [|E catas de varledades autoctonas

De izda a deha, los cocineros Macarena de Castro, Joan Mare Garcias,
Tolo Trias, Aina Burgos, lgor Rodriguez, Koldo Roye y Mare Fosh.

Con el objetivo de “llevar el cam-
po a la cocina”, la agrupacién lo-
cal de Slow Food ha iniciado una
seric de catas de variedades au-
téctonas dirigidas a profesionales
del secror. La primera degusta-
cién, celebrada el 27 de agosto
en una finea de Selva, estuvo de-
dicada al tomate y conté con la
presencia de payeses, cocineros
y periodistas especializados. El
propdsito de estas catas es poner
en contacto directo a producto-
Tes }' COCINErDs a ﬁn dt CONSCIVAr
y relanzar una serie de ecotipos
que la cultura local siente como
propios y que actualmente estin
fuera de mercado e incluso en
riesgo de erosién genética. De
entre las seis variedades presenta-
das, las que mds gustaron fueron

el tomare pera de Menorca y el
cor de bou.

En el encuentro participaron el
agrénomo Jaume Jaume, los pa-
yeses Biel Torrens y Lloreng Pa-
veras, y los cocineros Marc Fosh,
Joan Marc Garcias, Macarena de
Castro, Kolde Royo. Igor Ro-
driguez, Juanjo Genestar, Tolo
Trias, Aina Burgos, Joan Coll y
Maria Solivellas, quien organizé
la cata como vicepresidenta de

Slow Food. Laura Buadas, presi- -~ [

denta de esta asociacion, cxplitd
que la finalidad de estas citas es
estrechar lazos entre agricultores
y cocineros para que estos ten-
gan “acceso directo” a los me-
jores productos locales. A largo
plazo, el objetivo es recuperar y
proteger el patrimonio alimen-

La cocinera Maria Solivellas,
vicepresidenta de Slow Food.

tario de las islas. Una biodiver-
sidad agricola amenazada por

la homogeneizacién del gusto.

(el gusto por la insipidez) que
imponen la economia global, la
estandarizacién industrial y las
grandes cadenas de distribucién.

Muestra de tomatas
presentados en [a cata.

Una firma mallorquina lanzara
galletas y helados de medusa

La medusa se compone de agua en casi un QG por ciento.

La medusa puede dejar de ser
ese enemigo playero. de rodos
los veranos para convertirse en
un manjar gastrondmico perma-
nente, todo gracias a la iniciariva
de MSS. Esta empresa mallor-
quina estd investigando las po-
sibilidades culinarias del odioso
celentéren,” segiin adelantéd re-
cientemente en rueda de prensa
Juan Antonio Martinez Ibdfiez,
representante de la compaiia.
En colaboracién con expertos en
Ingenierfa de los Alimentos de la
Universitat de les Illes Baleats,
MSS estudia la forma de incor-
porar las medusas, compuestas

de agua en casi un 90 por ciento,
a la dieta humana. Segiin los pla-
nes de la empresa, en una prime-
ra fase se desarrollardn galletas y
medusas en salmuera, conserva
que ya ha llegado a Palma a tra-
vés de supermercados de alimen-
tacién orientales. Posteriormen-
te. este ingrediente marino. se
aplicard a la elaboracion de hela

dos, harinas, pastas, aguardiente,
sales, azticar e incluso chuche-
rias como gominolas. En breve,
la empresa MSS organimri una
cata comentada de sus nuevos
alimentos dirigida a destacados
cocineros de la isla.
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Paladar ofrece demostraciones y clases culinarias

Tras unas semanas de reformas, el res-
taurante Paladar reabre sus puertas mis
actualizado que nunca. Antonio Ripoll,
chef-propietario, lleva 32 afios en la pro-
fesion y nueve al frente de este estableci-
miento. Ademds de los cambios estéricos,
llevados a cabo en salones, barra y fachada,
se introducen atractivas_novedades. Por
las noches, los comensales podrin apre-
ciar como se ejecuran algunos platos en
directo, ya que el chef elaborard recetas al
mids purd estilo show cooking. La propues-

ta busca acercar la cocina al cliente para |

que éste pueda apreciar cémo es el trabajo
entre fogones y como se les da el dltimo
toque a las preparaciones. Ademds, a par-
tir de este otofio se organizarin charﬁs y
clases de cocina para grupos reducidos.
En relacién a la oferta gastronomica, Pa-
ladar continta ofreciendo una cocina de
mercado basada en productos frescos y de
calidad, con especialidades como el steak
tartary los hueves 007, pochados con salsa
de trufa y foie. Entre los arroces, clabora-
dos previo encargo, destacan el de notario
(con langosta), la paella de verduras y el
ibérico, hecho a base de secreto, costille-
ja, pancera y jamén de bellota. La carta
es amplia y variada: entrantes, cinco tipos

Antonio Ripoll y un rincén
del restaurante Paladar,

de montaditos como el de foie con toma-
e pera confitado ¥: lascas de sal maldon,
un capitulo de earpaccios, una seccién de
embutidos ibéricos y otra de frituras, ade-
mids de pescados y mariscos (expuestos a
la vista del cliente) y una amplia seleccién
dE CArNCs.

Paladar. Miquel Arcas, 2. Palma.
971296 016



