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Premios para
chuparse
los dedos

El jueves pasado, en
los jardines del Palacio
de Pedralbes, se
celebrd la entregade
los Premios
Nacionales que
organiza laacademia
Catalana de
Gastronomiay
Nutricion y que
preside Carles

Vilarrubi, quien fue
entre otras cosas
directivo del Barca.
Excelente
organizacion y
presentacion para
premiar alos mejores
dela cocinade
nuestro pais. Por alli
estaba Sandro Rosell,
con buen semblante,
acompanado de
nuestro director Santi
Nolla, Llufs Foix, Emili
Rousaud, Marius Carol,
Jordi Basté y tantos
otros personajes de la
sociedad catalana @
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EL DIETARIO DE
‘EL MON’

Jordi Basté

Semana 41
El reencuentro con Antoni Bassas; la primera entrevista
del nuevo presidente del Parlament; unanueva exhibicion
de Emma Vilarasau; vuelve un éxito del boca a boca del
teatro cataldn, y los cocineros Xavier Pellicer y Paco Solé
Parellada, premios Nacionales de Gastronomia 2024.

LUNES
Antoni Bassas

Conozco a Antoni desde que yo era pequeiio y él no tanto.
Nos conocimos en Radio Joventut en la Via Augusta. Un
programa infantil, Peques, que dirigia el veterano Agustin
Rodriguez. Bassasya tenia unavoz solemne y por eso nome
extrafid cuando lo ficharon en Radio Barcelona paralare-
daccion de Deportes. Luego vinieron las mafanas en Cata-
lunya Radioy la creacion, junto a Xavier Bosch, de un arte-
facto humoristico llamado Alguna pregunta més? De ahi el
divertidoAPM en TV3. Se cumplen 20 afios. Felicidades.

o

MARTES
Josep Rull

Primera entrevista al nuevo presidente del Parlament.
Amable, empatico, estd sorprendido de como le ha cambia-
dolavidaen tan solodoce horas. Rull es un politico pactista
y una buena persona. Muestra de ello fue cuando estando
preso le grabé una entrevista donde lo primero que hizo fue
enviar un sentido saludo a Toni Clapés, que se recuperaba
de una enfermedad. Dijo que echaba de menos escucharlo
cuando caminaba por el patio de Brians 2. Hoy, casualida-
des de lavida, Rully Toni se encuentranen el hall de RACL.

o

MIERCOLES
Emma Vilarasau

Ayer vi Casa en flames de Dani de la Orden. Una agria co-
mediacon un castingdebandera. Impresiona (Emma Vi-
larasau, Alberto San Juan, ClaraSegura, Maria Rodriguez
Soto, Enric Auquer...). Emma hace dela matriarca de una
familia pijja de Barcelona. Gran filme. Admiro aestamujer
quelo hace todo bien. Teatro, television y el poco cine que
hahecho.Me cuentaquesolocincopeliculas. Recuerdola
primera, de la cual en noviembre se cumplirdn 25 afios,
Los sinnombre de Jaume Balaguerd. Inmensa Emma.

JUEVES
Biel Duran

Hace afios que conozco a Biel Duran. Desde que dejé la in-
terpretacion porla muerte de suhermana, entre otros moti-
vos. Volvid y lo hizo con tanta fuerza que no ha frenado.
Gracias a su amistad con Carmen Marfdn y Yago Alonso,
autoresde Ovellesy Lapellfina, Biel recupero el tiempo per-
dido. Por tercera temporada vuelve Lapell fina al teatro Bo-
rras a partir del 28 de junio. Biel dice que en octubre estre-
naran en Madrid y que se estd gestando una pelicula. Un
éxitodelbocaaboca que comenzd enlaFlyhard enel 2022.

VIERNES
Xavier Pellicer

Espectacular gala organizada por la Académia Catalana
deGastronomiae impecable discursodel presidente Car-
les Vilarrubi, que pone en valor el papel de la gente que
trabaja en el campo y el producto de proximidad. Y, por
supuesto, el papel de la cocina catalana, una de las més
potentes del mundo. Hablamos con el premio de Gastro-
nomia de Autor, con Xavier Pellicer, referente de la coci-
naecologica. Felicidades a Xaviery a Solé Parellada, pre-
mio de Gastronomia Tradicional. Qué lujo de cocina.
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Barcelona ha puesto la directa. Im-
posible citar todo lo que acontece.
Me centraré en dos de los grandes
eventos de esta semana y en una
peticién. El miércoles se inaugurd
uno delos beach clubs mas grandes
de Europa. Situado en el Club Nata-
ci6 Barcelona, los hermanos Bor-
das, Javier y Ramén reunieron a
mas de 500 personas en un espacio
espectacular. Fue una combinacién
degentebien, guapa, veteranos, jo-
venes, empresarios y emprendedo-
res. Javier Bordas parecia el noviode
la fiesta, mientras Ramoén ejercia
mas de controller.

Asistieron veteranos como el
abogado Josep Maria Antras, padre
del presidente del CNB, Bernat An-
tras, y persona que esta liderando
unaespectacular transformacién del
club. Estaban otros menos veteranos
pero habituales en estos actos como
Enrique Lacalle, Juan Rosell o Rafa
Soldevila No faltaron los colegas de
lajuntadirectivadel Bar¢adelaépo-
cade Javier, como Sandro Rosell o
Marc Ingla. Sacé la cabeza Victor
Font, peroaquien mas se vefa eraal
alcalde de Badalona, Xavier Garcia
Albiol, que asistié juntoasu esposay
latenienta de alcalde Rosa del Amo.
Asistieron pocos politicos, cosa que
lagenteagradece, peroestabaunade
esas mujeres estimadas, aunque
ahora tenga un cargo

cadadiasedespiertaalascuatroy
mediadelamadrugada...

Los premios de la gastronomia
son un éxito desde que Carles Vila-
rrubipresidela Academia. Por cierto,
recuperen sudiscurso. El jueves asis-
tieron 680 personas. Desde el presi-
dent Pere Aragonés y su esposa, Ja-
nina Juli, al recién premiado chef
Oriol Castro, del restaurante Disfru-
tar. «Fue unanoche magica», repe-
tia Castro, entre felicitacién y felici-
tacién. Estaban Sol Daurella, Cristi-
na Cabafias, Sonia Mulero, Enrique
Tomas, Sandro Rosell, Jaurne Guar-
diola, Pepe Sust, Jorge Villavecchiay
Ramon Agenjo, que sera el proximo
presidente de Barcelona Global.

Del mundo de la gastronomia es
imposible nombrar a todoslos asis-
tentes. Desde Joan Roca, Romain
Fornell, el propio Nandu Jubany o
Carles Gaig. Este ltimo erauno de
los chefs mas felices de la noche.
Teniamotivos paraello. Su esposa,
Fina Navarro, recibié el premioala
mejor jefa de saladel 2024. Un ga-
lardén mas que merecido para una
excelente profesional y fantastica
persona. No puedo olvidarme del
admirado colega de pefia gastrond-
mica Eduardo Mendoza. Nuestro
escritor de referencia parece vivir
una segunda juventud y no se pier-
deunafiesta. Hace bien.

Entre tanta fiesta, por suerte

BARCELONEANDO
se sumo esta

semana la cena de los premios de la Academia de Gastronomia.
Entre tanto evento, un activista social lanza una peticion.

Dos fiestorros y una

P 4
Joan Vehils

JP Escobar
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publico. MerefieroaMa- . A7 BASTIAN %% BASTIAN Se BEACH también hay quien se desvive para
tiaEugeénia Gay. BAST! ?‘N 3‘_&?, BEACH "—“}.QF BEACH 6'2" . " Xavier Garcia Tort, los demés. Hay un tipo en Barcelo-
Lideraban la parte BEAC o ST Maria Eugénia Gay, naal que nadie le puede decir que
mas joven Tomas Gliell y AN o STIA BI/B\L A LluisVendrell, To- no anada. Este es Enric Canet. Un
XavierGarciaTort Aellos w347 STIAN H B ~JEACH mas Giiell y Marc activistasocial, licenciado en Biolo-
losvimosjuntoalaguapa g4 Muntaner, enla gia, master en Politicas y el escola-
pilotodecarrerasyrepor- inauguracion del piomas querido del Raval. Lo es por
terade television Christine Bastian Beach. cémo es y porque nunca pide para

GZy a Natalia Beciu, una
delasrelaciones ptblicasy
empresarias mas recono-
cidas delanochebarcelo-
nesa. Ella es cofundadora
de clubs como el Traviesa.
Nohay futbolistaquenoco-
nozcaa Tita Nati... Cercade
ellos, Marc Montaner y Alex
Recort, otro joven que ejerce
demodeloy empresario, que
acaparéportadasenlasre- %%
vistas del corazén el pasado
verano.Pueseso,queunava- |,
riedad de gente importante. £
Controlando el asunto vimos
aToniRuiz de Xerpa Studioy a Victor
Navarro, ese joven periodista de ojo
avizor que no se pierde una. Llovid a
mares, peronieso evitlafiesta.

LaAcademia de Vilarrubi

Al periodista Jordi Basté unos lo ve-
mos como un colega de toda lavida
yotros como un gurd. Digo esto por-
que en el excelente aperitivo previo
alacenadelospremiosdelaAcade-
mia de Gastronomia, servido por
NanduJubany, hay quien seacerca
Basté preguntandole por el nuevo
presidente de Catalunya, por el fu-
turo de Laporta o por el cambio del
tiempo... Pues eso, que tiene mucho
mérito que asistaaese tipo de even-
tos teniendo en cuenta, ademas, que

Abajo, Carme Rus-
calleda, Fina Nava-
rroyel conseller
David Mascort,
enlacenadelos
premiosdela
Academia de Gas-
tronomia.

él.Cuando lo hace, es paraayudar a
los més necesitados. En esta oca-
sion, su demanda es porque el Ca-
sal dels Infants necesita voluntarios
para que este verano formen parte
del equipo educativo. La inica con-
dicién es ser mayor de edad. Estees
el teléfono del Casal dels Infants:
68220 09 11. Llamen. Enric se lo
agradecerd.m

El'Periddico

Enric Canet
solicita
voluntarios para
que este verano
formen parte

del equipo
educativodel
Casal delsInfants
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Guardons

Els Premis Nacionals de Gastronomia
guardonen Toni Massaneés i Niiria Bonet

L'escriptora Empar Moliner, resident a Castellbell i el Vilar, s'ha erigitamb el
Nestor Lujan que atorga 'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

ACN
Barcelona

El gastronom bergueda i director
de la Fundaci6 Alicia Toni Massa-
nés distingit amb el Premi Especi-
al del'Académia Catalana de Gas-
tronomia i Nutricié alarecercaia
la docéncia gastronomica. El Pre-
mi Revelaci6 202/ ha estat per N(-
ria Bonet, propietaria de Cala Nt-
ria de Bellver de Cerdanya, gracies
aunacuina de muntanyabasada
en productes de temporada i pro-
ximitat de la seva comarca.
Enguany, 1' Academia ha desdo-
blatla categoria principal per posar
envalor les dues animes del patri-
moni gastronomic: la del catala
Paco Solé, propietari del restaurant
7 Portes, que ha guanyat el Premi
Nacional de Gastronomia Tradici-
onal, i Xavier Pellicer, del restau-
rant que porta el seu nom, que ha
rebut el Nacional de Gastronomia
d’Autor en la cerimonia anual.
Empar Moliner, resident a Castell -
bell i el Vilar, s'ha erigit amb el
Neéstor Lujan de Periodisme Gas-

tronomic; mentre que Fina Navar-
roharecollit el guardé amillor cap
desala.

Aquest any, per primera vega-
da, els Premis Nacionals de Gas-
tronomia celebren 1'excellénciade
lacuina catalana a partir de dos va-
lors que posen en relleu les dues
animes de la gastronomia al pafs:
lacuina tradicional, que busca pre-

El cuiner bergueda i director de la Fundacio Alicia Toni Massanés

arxiu

- -

servar el patrimoni, ilad'avant-
guarda. L'objectiu és motivar ales
disciplines a continuar convivint i
gaudir del mateix reconeixement.
El president de1'Académia Ca-
talana de Gastronomia i Nutricio,
Carles Vilarrubi, ha assegurat que
1'entitat vol valorar aixi la riquesa
innovadora de Catalunya, pero
continuar encoratjant la de sem-

El Premi Revelacio ha
estat per Nuria Bonet,
propietariade Cala
Nuria de Bellver de
Cerdanya

pre, per preservar el patrimoni.
«Motivar a les dues cuines perque
continuin convivint i tinguin la
mateixa valoracio, és 1'objectiu
d'aquest reconeixement dual, que
repetirem en les proximes edicions
dels Premis de Nacionals de Gas-
tronomia», assegura.

Els Premis Nacionals de Gas-
tronomia valoren la varietat, la
tradicié ilainnovacié de la cuina
catalana, reforcant el reconeixe-
ment internacional de la seva ex-
cellencia gastronomica.

Sén el resultat d’un procés de
votacié secret que els Academics
realitzen alllargde’any. L’ Acade-
mia selecciona els cuiners, profes-
sionals, institucions o collectius
per Pexcelléncia en la seva tasca i
per Paportacialacuinaialagas-
tronomia del nostre pais.m
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Sabors

La fama

& Per Pep Aligué

Sovint, complex d’esbrinar com sorgeix. De vegadesin-
desitjada, d’altresbuscada —avui especialment a través de
les xarxes—. Aquest darrer tipus no m’interessa, sol ser
buida de contingut i dubto que condueixi enlloc seriés a
part d’omplir les butxaques de segons quins protagonis-
teside vegades aqualsevol preu. Es tan absurd tot plegat
quealguns’hapresentatales eleccions europees800.000
persones’hanvotat (haressuscitat]’esperit Ruiz-Mate-
0s?).

El reconeixement, en canvi, és unaaltracosa. Quan al-
gl se’l guanya, allunyant-se demodes, tendénciesies
centraen veritats, siguin noves o de sempre, tot el cami
que harecorregut pren sentit.

Recordo un casala Universitat Autonoma de Barcelo-
na. L’Amartya Sen, un senyor impecable nascut al’fndia
encarasotael paraiglies de’Imperi Britanic vadonaruna
conferenciaalaUAB quan eraprofessor de Harvard. Bona
part dels seus exits van venir pels estudis sobre ’econo-
miadel benestar. La sala erabastant buida. Al cap de poc
van atorgar-li el Nobel. La Maria Antonia Tarazon, de fi-
nances, que havia organitzatlaconferénciavaferunare-
flexi6 sobre com hagués estat de plel’aforament silacon-
ferenciahagués estat programada després del Nobel.

Famai reconeixement sén ben diferents. Araho podran
explicar els admirats Oriol Castro, Mateu Casafias i Edu-
ard Xatruch del Disfrutar.

Faanys que tenen el reconeixement, especialment del
sector. Pero araels arriba un factormés de popularitat des
dequeaLasVegaselsvan proclamar els primers delallis-
tade The World’s 50 Best Restaurants. Segur que ho gestio-
naranmagnificament perque sén unequip formatiaquest
boom els agafa preparats.

Pero si parlem de reconeixement gastronomic, cal
treure’m el barret per les brillants decisions que han pres
al’Academia Catalana de Gastronomiai Nutrici6 respec-
teals premiats d’aquest any, un copmés.

L’ACGN esta immersa en una molt bona dinamica,
disfrutant d’un cercle virtués que es reflexa en una savia
decisio, segmentar el Premi Nacional de Gastronomia en
dues categories, tradicional pel Paco Solé del 7 Portes i
d’autor pel Xavier Pellicer pel seu restaurant homonim -
després de ser imprescindible a Can Fabes i referent a
PABaC-.

L’Empar Moliner —m’entusiasmen la sevavitalitatiles
ganes de disfrutar que contagia— ha estat guardonada
amb el Premi Néstor Lujan de Periodisme Gastronomic.

Unabagenca de Salelles, la Fina Navarro, ha estat re-
conegudaamb el Premi Cap de Sala per la seva trajectoria
al capdavant del Restaurant Gaig, on dirigeix les operaci-
ons demaneraimpecable —quins pésols ofegatsambbo-
tifarranegraicansaladaensvaoferirladarreravegadal—.
Onnotincel plaer d’haver-himenjat pero simoltes ganes
defer-hoperlesbones referéncies és aCala Ntria, aBell-
ver de Cerdanya, onlaNtria Bonet s’haendut el Premi Re-
velacio.

El Toni Massanés, director i alma mater dela Fundacié
Alicia, harebut el Premi Especial alarecercaialadocén-
cia gastronomica, un reconeixement més a unaactitud i
unamanera de difondre els pilars fonamentals de les co-
ses demenjar que fa goig i permet presumir d’aquestes
ments brillants del nostre pais.

Uns prestigiosos premis que, amb el Carles Vilarrubial
capdavantdel’ACGN, posen envalorien gran reconeixe-
ment persones del nostre territori.
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es reflexa en una savia decisio, segmentar el Premi Nacional de
Gastronomia en dues categories, tradicional pel Paco Solé del 7 Portes i
d'autor pel Xavier Pellicer pel ..

Regi67
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De reull

Cuina d’estrelles

catalana que s’ha anat guanyant cada cop més

un molt merescut lloc de prestigi internacio-

nal. A Catalunya hi ha més estrelles Michelin i més
bodegues de vins que en cap altre indret de 'Estat i
probablement d’Europa. Aquesta excel-léencia gastro-
nomica s’ha vist fa pocs dies distingida amb el reco-
neixement internacional del Disfrutar com al millor
restaurant del moén segons el prestigiés ranquing
The World’s 50 Best Restaurants. Un guardd que
avala, un cop més, la decisi6é de convertir Catalunya
en la regié gastronomica mundial per a 'any que ve,
1 que s’afegeix a les altres vegades que un restaurant
catala ha estat distingit com a millor restaurant del
mon: primer El Bulli i després El Celler de Can Roca.
D’altra banda, aquest 13 de juny, I’Academia Nacio-
nal de Gastronomia i Nutricié ha lliurat com cada
any els Premis Nacionals de Gastronomia, amb una
doble mirada: gastronomia tradicional i gastronomia
d’autor. Tota aquesta vitalitat i excel-lencia confir-
ma dues coses de les quals hem d’estar
profundament orgullosos: I'alt nivell
de la nostra gastronomia i el liderat-
ge que exerceix en 'anomenada re-
voluci6 gastronomica mundial. El
que esta passant al mén en ter-
mes gastronomics té també un

clar accent catala.

I a cuina és una part fonamental de la cultura

Marcela Topor
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La cuina tradicional s'estrena i s'actualitza a Barcelona

.. peca d'optimista. Ahir mateix, I' Academia Catalana de
Gastronomia i Nutricié , en la seva gala anual per entregar els
Premis Nacionals de Gastronomia, posava de relleu el
moment critic que viu la cuina tradicional, desdoblant el guardo ..
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Inicio GASTRONOMIA Actualidad Gastronémica XXII Edicion de
los «Premis Nacionals de Gastronomia 2024» de la
Académia... La Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié ha
anunciado los ganadores de los «Premis Nacionals de
Gastronomia 2024 «. Esta ..
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Paco Solé Parellada y Xavier Pellicer, premios de la
Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion

.. la XXII edicién de sus premios en el Palau de Pedralbes con una cena servida por el chef Nandu Jubany y una
novedad: el premio Nacional de Gastronomia se concedera a partir de ahora en una doble vertiente. Como explico el

presidente de la ..
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Nuria Bonet, cuinera revelacio del 2024: "Ca la Nuria es
casa nostra, un projecte professional, pero tambeé
personal”

.. restaurant Ca la Naria de Bellver de Cerdanya rep el Premi
Revelacio 14 anys després d'obrir el seu primer restaurant Els
Premis Nacionals de Gastronomia 2024 han premiat Ndria
Bonet , xef i propietaria del restaurant Ca la Nuria de Bellver de
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El bergueda Toni Massanés, guardonat als Premis
Nacionals de Gastronomia Catalana 2024

l}\' B ! I'" '}D .. internacionals. També és un col-laborador habitual en diversos
i | | —

mitjans de comunicacié
Els altres premiats

Els Premis Nacionals de Gastronomia s6n organitzats
anualment per I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié . |
aquest any ..
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Dos restaurantes de Barcelona Premio Nacional de
Gastronomia de Catalunya 2024

.. por otro. Ayer los jardines del Palau Pedralbes se convirtieron
en el escenario de la 222 edicion de la entrega de los Premios
Nacionales de Gastronomia de Catalunya otorgados por la
Academia Catalana de Gastronomia i Nutricid. Este afio los ..
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Les onze. Ahir es van atorgar al Palau de
Pedralbes de Barcelona, en una gran gala
organitzada per I'’Académia Catalana de
Gastronomia i Nutricio, el premi.

Ahir es van atorgar al Palau de Pedralbes de Barcelona, en una gran gala organitzada per I'Academia Catalana de Gastronomia i
Nutricio, el premi. Els Premis Nacional. Entre d'altres. A mi em va fer molta il-lusi6 que li donéssin a la Fina. Es l'esposa del Carles
Gaig, del restaurant Gaig i que a més, és la millor cap de sala. Em va fer molta il-lusio que li donessin també a 'Empar Moliner com
a millor periodista de gastronomia, acompanyada de Catalunya Radio i del diari Ara, entre d'altres. | em va fer molta il-lusié que ahir
Carles Vilarrubi, el president, fes una al-legat a favor de la pagesia dient que el producte de proximitat €s molt important, que fem
cas a la pagesia. | em va fer molta il-lusié que ahir recordés al marge del restaurant Disfrutar. Amb les seves estrelles i amb els seus
premis. Els millors que recordem també la figura del Fermi Puig que es jubila. Que per cert, deixen una noticia que és que han
ajornat quinze dies. Ah, si, perqué és que és a Es tant &xit? El tancament és tan bestial el tancament que decidit fins el dilluns 15
inclds, que el restaurant no es tanqui fins al dia 15 de juliol. Perqué és que ha sigut tan béstia, tan béstia, que és impossible de fer
taula, agafar taula i desconnectar se quinze dies més i prou, pero prou. Prou per tenir I'Ultima formigues és un dir, és un bis,
exactament, és un bis, és homicidi. Va fer molt temps. Jo crec que el Carles Vilarrubi recordés la imatge de la figura del Fermi que
es jubila el Fermi Puig. Perd un dels grans premis va caure. Va recaure en el Xavier Pellicer. Xavier Pellicer, que és el flamant Premi
Nacional de Gastronomia d'Autor, un premi que rep el reconeixement d'una aposta que cada vegada va més pero que. Xavier
Pellicer és un dels que dels grans pioners que és la cuina saludable i ecologica. Efectivament, Xavier Pellicer, Bon dia, Felicitats!
Bon dia Jordi! Gracies. Com esta el Xavier? Suposo que si que saps com una pau interior. Es un reconeixement que un sempre
desitja. Quan és del pais danés i em fa especial il-lusio ell i em referma en el que faig, que també és una manera de de seguir
endavant i trepitjar amb el convenciment del que el que faig és un bon cami. El Xavier Pellicer li donen aquest premi en
reconeixement de la seva aposta per la cuina saludable. Es veritat que els Ultims anys hi ha una major consciéncia en aquest sentit,
pero creus que, en general, l'alta cuina sensible a aquesta nova realitat? Jo crec que encara falta una mica de cami per l'alta cuina,
perqué potser sempre focalitzat més la part personal. Bé d'assolir aquestes cuines d'autor més focalitzades en I'éxit personal que en
el potser amb les consequéncies o com pot arribar en el lloc. L'exercici que vaig exercir des de I'any 2015, practicament quan vaig
dir, és apostar per aquesta linia i ser molt més conscient de que hi ha alternatives a oferir a la teva clientela, que cada cop és més
diversa i et trobes gent vegana, gent vegetariana, gent amb intolerancies i al-lérgies i al final més i piscines obert a tothom. Perd
potser a vegades el cami més curt és integrar ho com a una cosa normal teva i tindre els ulls i treballar des d'una vessant més
saludable per crear menus que també tinguin una part que a mi m'agrada molt, que és una digestié molt plausible i molt comode. En
aquesta aposta per la cuina ecologica i saludable que no va veurem mai a la carta del teu restaurant, Xavier. Home, potser fetge
d'anec. Jo tenia un plat mitic quan estava al Born, al vapor de bambu. Pero potser no entra massa i els productes de casa costa
una mica que tinguin sentit davant la proposta que faig, pero després tenim de tot, des dels vegetals i els peixos, les millors carns,
seguint aquesta pauta ecoldgica i biodinamica del respecte a I'animal, una ramaderia sostenible de conreu de pastor. Busquem molt
aquest no. Perqué al final aixd es transmet amb la qualitat del producte que estem oferint. Com el manipulem? Com treballem,
quines tecniques utilitzem i la tecnologia que ens acompanya. | després tota la part humana que ara els equips que conformen el
restaurant. En quant? Quan estem parlant en l'acte, quan el Carles Vilarrubi parlava, va parlar de la pagesia i del producte de
proximitat. Jo crec que és de la part del discurs que va fer el Vilarrubi més important que recalcar. Segurament el més important i
necessari, vull dir, totalment necessari. | per part del president crec que va ser molt intel-ligent. Primer, perqué no s'ha acabat aixo.
Van sortir uns dies i sembla que s'ha difuminat en aquestes Ultimes setmanes. Aquestes protestes o queixes o reivindicacions i
posar en valor, vull dir som un territori petit, molt ric, tenim els millors restaurants del mén i tenim precisament una horta. Es
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magnifica. Tenim un privilegi, un clima que ens fa tenir uns productes d'altissima altissima qualitat. | si no defensem el pagés, que
és el que es deixa les ungles, la suor i les hores per treballar i estar al camp, ens estem equivocant. No vull dir, tenim un problema
de sequera molt sever. Hem passat uns moments molt complicats i hem de ser sensibles a tots aquests processos i crec que avui
en dia no ens hem d'oblidar que és un patrimoni. Economia primaria que tenim. Hi ha moltissima gent implicada. Hi ha molts joves
que tornen a apuntar per treballar la terra seguint pautes d'un cultiu respectuds per mantenir les terres vives. | aixo ens déna
qualitat de pais. Al final hem de valorar i ser capagos d'entendre que aquest producte té un preu diferent i que té un valor afegit,
que és que també anotés d'una altra manera. | amb aixd hem de ser insistents. Vull dir, crec que per mi també estic d'acord amb tu.
Vas ser la millor part del seu discurs. | jo també vaig fer un petit en el meu agraiment. Vaig també petita amb aixo6 de la pagesia,
perqué jo estic molt, molt implicat. Jo tinc col-laboradors i proveidors i col-laboradors que treballen al camp i que estem en contacte
i planegem sembres per a I'any que ve. Poder treballar amb un rigor i amb una qualitat i busquem. Els bancs de llavors per trobar
les llavors més optimes i treballar amb terres fermes i terres que son vives. Tot aixd requereix moltissima feina i després hi ha
aquesta patologia que patim avui en dia, que d'un dia per un altre et quedes sense uns productes i que la tasca del cuiner és
adaptar se. A les 11 del mati abans d'acabar Xavier Pellicer i preguntar te on. Ahir anava mirant el video que s'anava projectant i em
vaig quedar i em vaig quedar parat perque aixo de Catalunya en els fogons és bestial. Perd és que no només cal no fogons
d'estrelles, ni és que només és als fogons de la gent. Es a dir, i aquesta implicacié de la gent que passa de mares a fills, de fills i
néts. De com la cuina té un arrelament a Catalunya d'una manera bestial. Que és que tampoc us sabria explicar els motius pels
quals aixo passa. Pero és que la llista és bestial. Sé que és patrimoni del. Patrimoni del pais. Vull dir, crec que ho va dir també el
Carles, el president del pais i també el president de la hisenda del pais més petit. Un pais petit que té una quantitat restant
gastronomics, de fondes, de bars de barri, de gent que esta implicada a la gastronomia. Un llegat i al final és un patrimoni. | els
turistes també vénen per menjar a casa nostra. Tenim el que dius tu, des d'unes cuines molt professionals a unes cuines molt
domestiques i unes cuines amb arrels de fa molts anys. Com hem vist en el cas del 7 portes que hem portat tants i tants anys
mantenint una linia i treballant per I'excel-léncia final. Aixo és el que compta, no oblidar que existeix i que és real. | ho hem
d'aprofitar. Idees que hem de valorar i orgullosos com a pais i com a patrimoni que tenim. Xavier Pellicer Moltes felicitats! De debd
que ho dic? Judici merescudissim aquest nou guardé de I'Académia Catalana de Gastronomia i dotacio, en aquest cas Premi
Nacional de Gastronomia d'Autor per Xavier Pellicer. Fins molt aviat, Xavier. Gracies Jordi! Una abragada. Una abragada molt forta.
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Els Premis Nacionals de Gastronomia 2024 es van
entregar ahir a la nit als jardins del Palau de
Pedralbes de Barcelona, desdobrant el premi

principal en cuina tradicional i cuina d'autor. Paco

Solé Parellada va ser reconegut per la seva tasca

de ....

El que deia en Paco Solé Parellada El 7 portes el xef Xavier Pellicer sén els Premis Nacionals de Gastronomia 2024. Els guardons
es van entregar ahir a la nit durant un sopar de gala als jardins del Palau de Pedralbes de. La Pedralbes de Barcelona i per primera
vegada l'organitzacié va desdoblar el premi principal en dues categories la de cuina tradicional i la cuina d'autor. El vetera Paco
Solé Parellada es va endur el primer per la seva tasca de divulgador del receptari tradicional catala, un reconeixement carregat de
significat, com ell mateix explicava a RAC1. Aquest és el premi més important, més compromés amb la nostra tradicio restauradora i
és un reconeixement, perod té una doble cara, és un reconeixement i un compromis que prens. No, escolti, vosteé ja I'hnem reconegut,
perd no vagi del burro i segueixi fent ho bé, on la gent esta una mica cansat perd no es queixa. Xavier Pellicer, actualment al
capdavant del restaurant que du el seu nom. Va guanyar el Premi Nacional de Gastronomia per la seva aposta per la cuina
saludable i ecologica. També en parlava a RAC1. Impressionat perqué tampoc m'ho esperava i després perqué penso que quan
portes quaranta anys de carrera i hi has treballat tantes hores a la cuina, que es reconegui la teva tasca, ets i a més, I'académia del
teu. El teu pais. Penso que és una cosa que em de sentir molt orgullos. Tot plegat en una nit que va premiar el patrimoni
gastronomic de Catalunya i va aplegar més de set centes persones del mon de la gastronomia, de la cultura i de la industria
catalanes. També hi era la Maria Cusé. El Premi Revelacié 2024 va ser Nuria Bonet, propietaria de Ca la Nuria de Bellver de
Cerdanya, que després de treballar amb xefs com Ferran Adria o Nandu Jubany el 2010 va decidir tornar al seu poble cereta per
obrir un establiment. A part, Moliner es va endur el Néstor Lujan de periodisme gastronomic, i Fina Navarro, del Gaig. Barcelona va
recollir el guardoé a millor cap de sala. En parla de RAC1. Pensa que a casa nostra som un matrimoni d'un cuiner i una noia de sala,
i tots dos hem aconseguit aquest premi. | vull dir que per mi i per casa nostra, els meus nom, els nous treballadors, la meva gent de
sala, la cuina esta més acostumada a rebre els premis d'aquests. Perd nosaltres com a sala, la veritat és que és un orgull i bé, és el
tot. Tot el tot. Com és tradicio, I'Académia de la Gastronomia Catalana també va donar un premi especial aquest any el gastronom
Toni Massanés per la seva tasca de recerca i docéncia al capdavant de la Fundacié Alicia. Per cert, que si podeu recuperar el
discurs que va fer Carles Vilarrubi, el president de I'Académia de la Gastronomia de Catalunya. Us quedareu espantats de bé. Entre
altres coses perque va comentar el paper de la pagesia i la forga, que és el producte de proximitat. Carles Vilarrubi va parlar, a més,
d'un fet que molt poca gent sap i reconeix com a catalans, que és que Barcelona és, conjuntament amb Paris i amb Londres, les
Uniques ciutats del moén que tenen tres restaurants amb tres estrelles. | també parlava, evidentment, que Catalunya en aquests
moments estrellats amb premis i guardons. Es el pais més avangat gastronomicament del mén. Doncs aixd, una gala que
expressava en un video on en aquest video es podia veure tots els noms que han estat premiats i. | te n'adones de la poténcia de la
cuina catalana dels fogons, d'alld tan tipic que no passa de pares a fills, de fills a néts. De la importancia que té no és només els
estrellats del Celler de Can Roca. Disfrutar del que sigui. No, no, no estem parlant dels fogons, de les mares i de les avies i que
passen de mans i que és basic per entendre el que és la cultura gastrondmica del pais.
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El restaurant 7 Portes de Barcelona i el xef Xavier
Pellicer han estat premiats als Premis Nacionals
de Gastronomia 2024, que es van entregar ahir a la
nit al Palau de Pedralbes. El premi principal es va
desdoblar en dues categories: cuina ....

| uns deures i Paco Solé Parellada, del restaurant 7 Portes de Barcelona, i el xef Xavier Pellicer sén els Premis Nacionals de
Gastronomia 2024 i els guardons es van entregar ahir a la nit en una gala als jardins del Palau de Pedralbes de Barcelona i, per
primer cop, l'organitzacié va desdoblar el premi principal en dues categories la de cuina tradicional per Soler i d'autor per Pellicer. El
premi revelacié va ser per a Nuria Bonet, propietaria de Ca la Nuria de Bellver de Cerdanya. Empar Moliner es va endur el Nestor
Lujan de periodisme gastronomic i Fina Navarro, del Gaig. Barcelona va recollir el guardé a millor cap de sala. Toni Massanés ha
rebut el premi especial de I'Académia 2024 per la seva dedicacio a la recerca.
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Paco Solé guanya el Premi Nacional de Gastronomia
Tradicional i Xavier Pellicer el Nacional d'Autor

m .. Empar Moliner també han estat guardonades Paco Solé ,
propietari del restaurant 7 Portes, ha estat distingit amb el Premi
]‘\' B RTTT) 9 Nacional de Gastronomia Tradicional, i Xavier Pellicer , del
l | (_] & restaurant que porta el seu nom, ha rebut el Nacional de ..
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Xavier Pellicer y Paco Solé Parellada reciben el Premio
Nacional de Gastronomia 2024

.. revelacion, y a Fina Navarro, como jefa de sala La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricién (ACGN) ha dado
conocer sus Premios Nacionales de Gastronomia 2024. Por primera vez, el galardén principal, el premio Nacional de

Gastronomia 2024, ha ..
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Nuria Bonet, de Ca la Nuria de Bellver de Cerdanya,
Premi Revelacid als Premis Nacionals de Gastronomia

Paco Solé ha guanyat el Premi Nacional de Gastronomia Tradicional
i Xavier Pellicer el Nacional d'Autor, mentre que Fina Navarro, del
restaurant Gaig, ha estat guardonada com a millor cap de sala
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L'Académia Catalana de Gastronomia ha premiat
el propietari del restaurant 7 Portes de Barcelona
pel Premi Nacional de Cuina Tradicional i el xef
Xavier Pellicer pel de cuina d'autor. Ambdés
cuiners destaquen per la seva passio per la cuina
catalana ....

| acabarem parlant de I'Académia Catalana de Gastronomia, que ha distingit el propietari del restaurant 7 Portes de Barcelona amb
el Premi Nacional de Cuina Tradicional i el xef Xavier Pellicer amb el de cuina d'autor. Barcelona. Oscar Callau, Paco Solé
Parellada, Premi Nacional de Cuina Tradicional, propietari del restaurant 7 Portes, és un gran divulgador de la cuina catalana. Hem
arribat a la conclusié que la diferencia. Diferéncia entre la cuina tradicional i la cuina innovadora és circumstancial i el pais té molta
poténcia i molta imaginacio. Xavier Pellicer, Premi Nacional de Cuina d'autor i cuiner del restaurant Xavier Pellicer, s'ha consagrat
des dels ultims anys a la cuina biodinamica amb productes ecologics, de proximitat i saludables. Amb Restaurant té una oferta. Sén
dos menus que es converteixen en tres setmanes cada un perqué hi ha 'opcié vegana d'opcid vegetariana. Lloc omnivora. Jo parlo
avui en dia d'una gastronomia fins i tot curativa. Des de Barcelona Oscar Callau per al Mati de Catalunya Radio. A quarts de nou,
per cert, parlarem amb Empar Moliner, col-laboradora d'aquesta casa que ahir va rebre el premi Néstor Lujan de periodisme
gastrondmic. Aixi que va anar a veure la mare.

P.25


https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/kmplus-account-files/3131986/2024/6/14/U7Fd5U10K9C4pDGVD2Q.mp3

Catalunya Radio Pais : Spain
PROGRAMA : EL MATI DE CATALUNYA RADIO —
DURACION : 106 Og

» 14 junio 2024 > Clica aqui para acceder al archivo

Els Premis Nacionals de Gastronomia van
distingir Paco Soler Parellada i Xavier Pellicer.
També es van premiar Toni Massanés i Empar

Moliner per part de I'Académia Catalana de

Gastronomia i Nutricio.

si, vinga, 3 propostes al dia. Els Premis Nacionals de Gastronomia sén dos menus que es converteixen en tres manos cada quatre
perqueé hi ha I'opcié vegana d'opcio vegetariana i opcié omnivora. Tinc croquetes de carn d'olla. Avui i ahir al vespre es van lliurar
els Premis Nacionals de Gastronomia, que va distingir Paco Soler Parellada, propietari del 7 Portes, com el Premi Nacional de
Cuina Tradicional i Xavier Pellicer, en la categoria de cuina d'autor. Si parlem de I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié, que
va distingir també, entre d'altres, Toni Massanés, el director de la Fundacié Alicia o Empar Moliner, que va rebre el Premi Nestor
Lujan. Perd no pocs, tot. També va guanyar el OC, perd el de manilla. | aqui vam repartir nos premis com si aixo fos la lligueta.
Ferran Adria, Bon dia que passa I'altre dia li donem lo del millor restaurant del mon, els 3, molt poderés, disfrutar de molt bé. Suposo
que deus estar content tot veient si a algu li agrada el Ferran Adria. No vale, pero esta bé, Ferran. De fet hi ha coses de la meva
vida, ja ho sabem que suposa el tema. El Museu de I'exposicié Paisatge 1846. Algun premi ahir? No fa falta que l'inventor és molest,
diu el primer que ofereix la cuina el proper cop, la cuina del Bulli per dormir una nit al fogons. Segon premi no déna per a res. A
Catalunya tenim un premi d'hostaleria que mira com el Messi no I'entenem. No en té gaire perqué he extret el mapa del mon.
Felicitats nebot! Laporta. Poc i amb molt pensar que van ser els protagonistes del dia. Ferran Adria tranquil-let perqué ella va anar
de bolit a I'exacte molts anys. Dos anys més
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Els Premis Nacionals de Gastronomia s'han
desdoblat en dues categories, distingint Paco
Soler Paredallada i Xavier Pellicer. Toni Massanés
ha rebut el Premi Especial per la seva dedicacié a
la recerca i la docéncia.

| dona performance de denuncia als Premis Nacionals de Gastronomia, que per primer cop s'han desdoblat en dues categories. A la
cuina tradicional s'ha distingit Paco Soler Paredallada, propietari dels Set Portes de Barcelona, i la cuina d'autor, el xef Xavier
Pellicer. En un acte al Palau de Pedralbes, a Barcelona, I'Académia Catalana de Gastronomia també ha reconegut Toni Massanés
amb el Premi Especial per la seva dedicacio a la recerca i a la docéncia. | a Fina Caballero I'han anomenat millor cap de sala. El
Premi Revelacié ha estat per Nuria Bonet i el Premi Lujan de Periodisme Gastronomic per Empar Moliner.
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Xavier Pellicer y Francesc Solé Parellada (restaurante 7
Portes), Premi Nacional de Gastronomia 2024

Xavier Pellicer y Francesc Solé Parellada, ganadores del Premi
Nacional de Gastronomia 2024. / Instagram

Periodista barcelonés apasionado por su trabajo que lleva casi
tres décadas escribiendo en EL PERIODICO DE CATALUNYA,

donde ha pasado ..
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Paco Solé Parellada y Xavier Pellicer, Premis Nacionals
de Gastronomia 2024

.. esta noche la gran fiesta anual que organiza la Académia
Catalana de Gastronomia i Nutricid, que por primera desdobla su
Premi Nacional de Gastronomia para reconocer al mismo nivel
la cocina tradicional y la de autor. Los primeros en recibir ..
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Los galardonados a los Premios Nacionales de
Gastronomia Catalana 2024: nombres y restaurantes

llustres

Los jardines del Palau de Pedralbes han sido el escenario de la
vigésimasegunda edicion de la entrega de los Premis
Nacionals de Gastronomia de este afio y que otorga la

| Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié. El acto ha sido

presidido por el ..
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El Premi Nacional de Gastronomia se desdobla y recae
en Paco Solé Parellada y en Xavier Pellicer

.. Jardines del Palacio de Pedralbes repiten como escenario
para la celebracion de la gala en la que se han otorgado los XXII
Premis Nacionals de Gastronomia que concede la Académia
Catalana de Gastronomia i Nutricié en su inestimable tarea de ..

P.31


https://www.thenewbarcelonapost.com/el-premi-nacional-de-gastronomia-se-desdobla-y-racae-en-paco-sole-parellada-y-en-xavier-pellicer/

PAI[S: Espafia

PAGINAS: 37
{\ AVE: 581 €

14 Junio, 2024

AREA: 92 CM2 - 11%

FRECUENCIA: Diario
DIFUSION: 6447
OTS: 54000
SECCION: SOCIETAT

TR

=

CUINA GUARDONS

Nuria Bonet es
corona cuinera
revelacio de
Catalunya

Dirigeix Ca la Nuria
a Bellver de Cerdanya

REDACCIO

| MADRID| Niria Bonet, propie-
taria de Ca la Nuaria de Bellver
de Cerdanya, va rebre ahir el
Premi Revelaci6 2024 dins dels
Premis Nacionals de Gastrono-
mia que concedeix ’Acadeémia
Catalana de Gastronomia i
Nutricio.

Aquest any, per primera ve-
gada, els premis se centren en
dos valors que posen en relleu
les dos animes de la gastrono-
mia al pais: la cuina tradicional,
que busca preservar el patrimo-
ni, i la d’avantguarda.

Paco Solé, propietari del res-
taurant 7 Portes, va ser distingit
amb el Premi Nacional de Gas-

M,

Ndaria Bonet.

tronomia Tradicional, i Xavi-
er Pellicer, del restaurant que
porta el seu nom, va rebre el de
Gastronomia d’Autor.

Empar Moliner es va erigir
amb el Néstor Lujan de Perio-
disme Gastronomic, mentre que
Fina Navarro va recollir el guar-
d6 a millor cap de sala i Toni
Massanés va obtenir el Premi
Especial a la investigacid i la
docéncia gastronomica.
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Nuria Bonet se corona cocinera revelacion de Catalunya

.. NUria Bonet, propietaria de Ca la Naria de Bellver de
Cerdanya, recibié ayer con el Premio Revelacion 2024 dentro de
los Premios Nacionales de Gastronomia que concede la
Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion.

Este afio, por primera ..
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LES CARES DEL DIA

Jaume Padros

El president del Col'legi de

Metges alerta d'un fenomen
delictiu en un context que I’afavo-
reix. A Catalunya falten metges en
determinades especialitats, iles pre-
ferencies laborals dels MIR no fan
pensar que la cosa millori. Pero aixo
no ha de suposar una via lliure en la
contractacio: fins a 17 casos d’intru-
sisme en4anys sonintolerables. p.13

Wayne Griffiths

Acadafitade Seatenel camide

I’electrificacio,iacadaesdeve-
niment on se li preguntava, el presi-
dentde SeatiCuprarepetiael mateix
missatge: “Cal un compromis ferm
deles administracions perl’electrifi-
caci6”. Hi hamolts diners en joc, pe-
ro també molts llocs de treball en
joc...contaminaci6 al marge. Nilase-
vadimissi6é d’Anfac ni els motius po-
den sorprendre els avisats. p.19

Fina Navarro

Els premis del moén gastrono-

mic als caps de sala son relati-
vament recents, pero aixo no vol dir
ni que l’ofici ho sigui, ni que s’hagi
professionalitzat recentment. I la
Premi Nacional en aquesta categoria
d’enguany ho demostra: ésla cap de
saladel Restaurant Gaig. Portamolts
anys d’oficiide mestratgeinivolsen-
tir a parlar de jubilar-se. p. 34-35

P.34



RAC 1 Pais : Spain
PROGRAMA : NO HO SE —
DURACION : 62 O%

» 13 junio 2024 > Clica aqui para acceder al archivo

Els Premis Nacionals de Gastronomia reconeixen
el bo i millor de la cuina a casa nostra i es lliuren
en un acte al Palau de Pedralbes de Barcelona.
Aquest any s'ha decidit desdoblar el premi en
Premi Nacional de Gastronomia d'Autor i Cuina ....

Tenim en marxa. Aquesta era la gala dels Premis Nacionals de Gastronomia, els guardons. Raons que reconeixen el bo i millor de la
cuina a casa nostra. Uns premis que entrega I'Academia Catalana de Gastronomia i que es lliuren en un acte al Palau de Pedralbes
de Barcelona. Anem cap alla. Maria Cusoé. Bona nit! Hola, bona nit! Si més de 700 persones es congreguen a aquesta hora aqui als
jardins del Palau de Pedralbes de Barcelona, per celebrar la cuina i la gastronomia catalanes. El president de I'Académia Catalana
de la Gastronomia, Carles Vilarrubi, avancava fa un moment a RAC1 que aquest any els premis vénen amb novetats molt contents i
en aquest cas amb la novetat de que hem decidit desdoblar el Premi Nacional de Gastronomia en Dos, el Premi Nacional de
Gastronomia d'Autor i el de Cuina d'autor i el de cuina tradicional. Perqué pensem que d'alguna manera tot és cuina catalana. Més
enlla, per tant, d'aquest premi desdoblat per primera vegada a la historia dels premis. Aquesta nit també s'entregaran els guardons
de millor servei de sala i Premi Néstor Lujan a millor periodista gastrondmic. Per cert, que a la gala d'aquesta nit la presenten els
Oscars de RAC1. Gracies Maria! Bona nit, Bona nit!
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Paco Solé Parellada, Nuiria Bonet, Carles Vilarrubi, Fina Navarro, Xavier Pellicer, Empar Moliner y Toni Massanés

Solé Parellada y Pellicer, Premis
Nacionals de Gastronomia 2024

La Académia pasa a reconocer por igual cocina tradicional y de autor

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

El Palau de Pedralbes acogié ano-
che la gran fiesta anual que organiza
la Académia Catalana de Gastrono-
mia i Nutrici6, que por primera vez
desdobl6 su Premi Nacional de Gas-
tronomia para reconocer al mismo
nivel la cocina tradicional y la de au-
tor. Los primeros en recibir sendos
galardones fueron Paco Solé Pare-
llada, Premi Nacional de Gastrono-
mia Tradicional 2024, y Xavier Pe-
llicer, Premi Nacional de Gastrono-
miad’Autor 2024, que entregaron el
president Pere Aragonés y Carles
Vilarrubi, presidente de la Acade-
mia Catalana.

Del catedratico emérito Paco Solé
Parellada, propietario del histérico
restaurante 7 Portes y miembro de
una familia vinculada a la restaura-
cion desde el siglo X VIIL, se destaco
que “ha dedicado su vida a preser-
var y fomentar la cultura culinaria

Nuria Bonet, Fina
Navarro, Toni Massanés
y Empar Moliner
completan lalista de
galardonados de este afio

de nuestro pais con rigor, compro-
miso y excelencia a través de cada
plato y cadalibro que publica”. Y de
Xavier Pellicer, del restaurante bar-
celonés que lleva su nombre, se
quiso reconocer su brillante trayec-
toriay el hecho de haberse converti-
do en todo un referente internacio-
nal de la cocina saludable y ecologi-
ca con creaciones que “no solo
alimentan el cuerpo, sino que enri-
quecen el alma”.

El Premi Revelaci6 2024 lo obtu-
vo Nuria Bonet i Autet, propietaria
del restaurante Ca la Nuria de Bell-
ver de Cerdanya, de quien se desta-
¢ la inquietud por la innovacion y
su inconformismo. También resul-
taron premiados Fina Navarro i Ca-
ballero, artifice junto a Carles Gaig
del restaurante barcelonés Gaig,
que recibié el Premi Cap de Sala
2024 de manos de la chef'y vicepre-
sidenta de la Académia Carme Rus-
calleda. Toni Massanés Sanchez,
director general de la Fundacio Ali-
cia, obtuvo el Premi Especial de
I’Académia 2024, que otorga el pre-
sidente de la Académia, Carles Vila-

Una restauracion
con liderazgo
internacional

u Carles Vilarrubi, presidente
dela Académia Catalana, re-
cordd quela cocinayla cultura
catalana presentan rasgos que
lahacen tinicaen el mundo, no
solo porlavariedad paisajisti-
caqueaporta unaamplia ga-
ma de productos, sino porque
hace tiempo que se trabaja
buscando una producciénde
excelencia. “Nuestra cocina
cuenta conuna larga tradicion
histdrica. Disponemos de un
legado culinario vivo y rico
que debemos conocer, amary
preservar”. En su discurso,
puso énfasis también en el
liderazgo de unaalta cocina
reconocida internacionalmen-
te, enreferencia a Disfrutar,
que acaba de ser nombrado
mejor restaurante del mundo,
siguiendo los pasos de El Bulli
yElCeller.

rrubi, en este caso por su “labor ex-
traordinaria como gastrénomo, de-
dicado aladocencia, laescriturayla
investigacion, considerado uno de
los grandes comunicadores en el
ambito de la gastronomia y la
alimentacién”.

Vilarrubi sefial6 en su discurso la
trascendencia del citado desdobla-
miento del Premi Nacional de Gas-
tronomia en dos categorias, la que
premia la cocina tradicional y la de
autor: “La Académia es consciente,
observadora y valora la riqueza in-
novadora de nuestro pais, pero a la
vez quiere continuar apoyando la
cocina de siempre, la tradicional,
para preservar nuestro patrimo-
nio”. Segtn Vilarrrubi, “motivar a
ambas cocinas para que sigan convi-
viendo y obtengan la misma valora-
cidn, es el objetivo de este conoci-
miento dual, que repetiremos en las
proximas ediciones de los Premis
Nacionals de Gastronomia i Nutri-
cio”.

El jurado del Premi Neéstor Lujin
de Periodisme Gastronémic, que
también se anunci6 durante la gala,
eligié por unanimidad a Empar Mo-
liner, periodista gastrondmica y au-
tora de La tira de "Empar, como ga-
nadora por su serie de articulos so-
bre viticultura publicados en el
Diari Ara durante el 2023 y de los
que se destacd las referencias cruza-
das entre la cultura del vino, el tra-
bajo técnico, el compromiso de los
viticultores, la sostenibilidad agri-
cola, la musica, la lectura y el disfru-
te personal y compartido”; el pre-
mio esta dotado con 10.000 euros.

Los reconocimientos se anuncia-
ron en el transcurso de una cena que
se sirvi6 en los jardines de Pedral-
bes y que fue elaborada por el chef
Nandu Jubany, quien fue Premi Na-
cional de Gastronomia en el 2011, y
se ocuparon de conducir la gala Os-
car Andreu y Oscar Dalmau.e
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L'Académia Catalana de Gastronomia ha lliurat els
Premis Nacionals de Gastronomia 2024,
reconeixent xefs com Paco Solé Parellada i Xavier
Pellicer. Nuria Bonet, propietaria de Ca la Nuria, ha
estat guardonada com a revelacio de I'any.

Tornem del. Ara mig minut. Seran tres quarts d'onze de la nit i oferim un menu variat perqué I'Académia Catalana de Gastronomia
acaba de lliurar els Premis Nacionals de Gastronomia 2024 en un acte al Palau de Pedralbes de Barcelona que segueix I'Oscar
Callau. Bona nit, xefs i divulgadors ha reconegut I'Académia aquest any. Oscar. Paco Solé Parellada, propietari del restaurant 7
Portes i Premi Nacional de Cuina Tradicional, és el creador de la col-leccié Set Portes de Receptaris historics de cuina catalana.
Des del Sent Sovi del segle XIV, hem arribat a la conclusié que la diferéncia entre la cuina tradicional i la cuina innovadora és
circumstancial. Estem en bon temps i aquest temps que tothom es va adaptant, Batet o altre crea i aixd va creant un sistema que va
avangant i el pais té molta poténcia i molta imaginaci6. Xavier Pellicer, anima del restaurant Xavier Pellicer i Premi Nacional de
Cuina d'Autor, és un xef vetera que en els ultims 30 anys ha comandat fogons de restaurants amb estrelles Michelin. Més lent. |
projectes propis com el Carmelitas o el Salarich i I'actual restaurant que porta el seu nom al carrer Provenca. Consagrat a la cuina
biodinamica amb productes ecologics, de proximitat i saludables. El meu restaurant té una oferta. Sén dos menus que es
converteixen en tres mesos cada un perqué hi ha l'opcié vegana d'opcio vegetariana, la opcié omnivora. Jo parlo avui en dia d'una
gastronomia depurativa. Nuria Bonet, propietaria del restaurant Ca la Nuria de Bellver, a la Cerdanya, s'ha endut el premi revelacio.
La periodista Empar Moliner. El Premi Néstor Lujan de periodisme gastronomic. Fina Navarro, dels restaurants Gaig Barcelona i
Petit Comite, ha estat premi Cap de sala. | Toni Massanés, director de la Fundacié Alicia, ha rebut el premi especial de I'Académia
2020
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LOS SEMAFOROS

Xavier Pellicer
Chef

Los Premis Nacionals
. de Gastronomia se han
desdoblado en la cate-
goria de cocinade autor, que ob-
tuvo ayer Xavier Pellicer, y Tra-

dicional, que fue para Paco Solé
Parellada, del 7 Portes. / p. 30

Jordi Herreruela
Director del Festival Cruilla

Barcelona Events Musi-
. cals, la organizadora del

Cruilla, obtiene la con-
cesion paragestionarel teatro El
Molino, que reconvertira, junto
con entidades dela ciudad, en la
casadelamusica./ p. 40

Conxita Casanovas
Periodista cultural

La veterana periodista
. catalanaConxita Casano-
vas, con mas de 40 afios
dedicada a la informacion cine-
matografica en RNE, ha sido ga-

lardonadacon el premio Nacional
de Periodismo Cultural./ p. 41

Ouafae Marsi
Mediadora social

s &)
A1

La mujer que hizo de
. mediadora social en Ri-

poll tras los atentados
islamistas del 17 de agosto del
2017 ha sido detenida en una
amplia operacién policial con-
tra el trafico de droga. / p. 31
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Xavier Pellicer i Paco Solé Parellada,
Premis Nacionals de Gastronomia

L’ACGN també reconeix Toni Massanés, Fina Navarro, Nuria Bonet i Empar Moliner
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ROSA RODON
BARCELONA
Academia Catalana
’ de GastronomiaiNu-

tricié (ACGN) va en-
tregar ahir els Premis
Nacionals en un sopar

molt concorregut alsjardins del Pa-
lau de Pedralbes, en preséncia del
president de la Generalitat, Pere
Aragones.

Aquestanyels premis estrenaven
una novetat: el desdoblament del
premi nacional entre el Premi Na-
cional de Gastronomia Tradicional,
quevarecaure en Paco Solé Parella-
da,iel PremiNacional de Gastrono-
miad’Autor, que vaser per al cuiner
Xavier Pellicer. Segons el president
de ’ACGN, Carles Vilarrubi, aquest
desdoblament és “tota una declara-
cid d’intencions per partde’Acade-
mia. Tot és cuina catalana i tot con-
tribueix a I’éxit del panorama pre-
sent. Parlem de dues dimensions ab-
solutament complementaries. La
nostracuinaesta en constantevolu-
ci6 i ha estat la cuina d’autor la que
ens ha internacionalitzat. Dit aixo,

és de justicia premiar també la nos-
tracuinatradicional al mateix nivell,
perque representa I'aposta per les
arrels”. Vilarrubi va aprofitar el seu
discurs per recordar les funcions de
la institucid que presideix: “Coneéi-
xer, estudiar, promoure i gaudir la
cuina per estimar el pais, vet aqui la
nostra missio”.

Pel que fa a Paco Solé Parellada,
propietari del restaurant historic
7 Portes que aviat celebrara 190
anys, ’'académia en destacala dedi-
cacid a preservar i documentar la
cultura culinariadel paisilacreaci6
de la Col'leccié 7 Portes de Recepta-
ris Historics de Cuina Catalana. So-
1é Parellada, que abanda de restau-
rador és enginyer, ha estat recone-
gut en els dos ambits. Segons ell, ha
aconseguit excel'lir en dos camps
tan diversos a copia de llevar-se al
matii treballar.

Solé Parellada va néixer al 7 Por-
tes ide petit hi vivia. “La nostra pas-
si6 era estar pel client”, diu. També
recorda que pels fogons del restau-
rant hi va passar Josep Lladonosa,
que encara ara conviden de tant en
tantili demanen consell. “No és una
cartaexclusivade cuinacatalana, te-
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"El Carles Gaig
diuquenoes
jubilaramai, i
jotampoc”, diu
FinaNavarro

nim tartars i hem adaptat presenta-
cions. Pero enun 90% ésla conserva-
ci6 dels gustos tradicionals. Tinc el
receptaridelamare que éslaBiblia”,
explica. A la carta hi tenen I'apartat
“plats en perill d’extincié” on es pot
trobar fricandd o bacalla a lallauna.
Conscient que els gustos canvien, diu
que “hem de fer una resisténcia ac-
tiva als canvis” per no perdre mai el
palde pallerdelacuina catalana, que
son la picada i el sofregit.

De Xavier Pellicer, 'académia en
destacalaseva “trajectoriaimpressi-
onant”. Ha treballat en prestigiosos
restaurants com La Llar a Roses, Ar-
zak a San Sebastia i Le Carré des Fe-
uillants a Paris. Vatreballar de cap de
cuina al Racé de Can Fabes al costat
de Sant Santamariaidesprés vaobrir
I’ABaC. Va ser el 2015 quan, amb el
seurestaurant Céleri, va posar els ve-
getals al centre. Una proposta inno-
vadora que hadesenvolupat després
al restaurant Xavier Pellicer, que ha
estat reconegut com amillor restau-
rant de vegetals del mén durant dos
anys seguits.

Ferm defensor que els apats aca-
ben amb ladigestid, fa preparacions
inspirades en la nutricié ayurvedi-

caireivindica una cuina sanadora.
PeraPellicer, rebre aquest premi el
referma que haescollit “el bon cami,
i més quan després de 40 anys de
carrera és el teu pais qui t’ho reco-
neix”. Celebrava el desdoblament
del premi, tot i que recorda que la
cuina d’autor “també pot defensar
el nostre receptari”. Reconeix que
hi ha molta gent que es mereix el
premi, “pero avui m’ha tocat ami i
estic molt content: és com tancar un
cercle”. El cuiner, a més, recordava
tots els grans xefs que ’han acom-
panyat, ilafamilia que ha patit ’exi-
geéncia de la professié amb “un pa-
pa que mai hi era perqué sempre
treballava”. Peracabar, sobre els ve-
getals, feia esment de la feina dels
pagesos i dels restaurants artesa-
nals que s’ho cuinen tot, enfront
d’aquells que “només treuen coses
de bosses i escalfen”.

Els altres premiats

El Premi Especial de ’Académia va
ser per a Toni Massanés, gastro-
nom, comunicador, gran coneixe-
dor de cultures alimentaries de di-
versos paisosidirector dela Funda-
cid Alicia. “Sempre m’ha obsessio-

P.39




14 Junio, 2024

PAI[S: Espafia

PAGINAS: 34-35

AVE: 28123 €

AREA: 1025 CM2 - 122%

FRECUENCIA: Diario
DIFUSION: 10125
OTS: 81000
SECCION: CULTURA

nat que fa que les coses siguin
bones”, explicava Massanés, que ha
abordat la gastronomia des de di-
verses disciplines, com labiologica,
la cultural o antropologica. Va ser
arran dels seus multiples viatges
que es vaadonar “que la cuina cata-
lana erapotent. Vaig comencar cui-
nes étniques per acabar amblanos-
tra”. Vaparticipar del Corpus Culi-
nari de la Cuina Catalana, i des de
laFundacid Alicia, creadaamb ’'im-
puls d’El Bulli, ha pogut tenir una
plataforma on fer conviure totesles
disciplines necessaries perqué la
gent mengi millor. Alicia és una or-
ganitzacié amb el compromis soci-
al de trobar solucions a problemes
concrets, com ara I’alimentacié de
personesamb trastorndel’espectre
autista o malalts de cancer gastric.
Alicia és un projecte col-lectiu que
fa recerca sempre amb l’obsessio
que les conclusions siguin facils i
aplicables.

Nuria Bonet, del restaurant Cala
Nuria de Bellver de Cerdanya, és el
Premi Revelacio, i en destaquen “la
dedicacio, el talent i la innovacid”.
ABonet,lacuinalavaatrapardeben
jove. Vafer un stage a El Bulli i des-
prés va treballar al restaurant Mas
d’Osor de Nandu Jubany, qui per
cert va oferir el catering del sopar
delspremis d’enguany. Es allion de-
cideix que obrira el seu restaurant.
Primer un de petit6 amb sis taules.
“Erem dues persones i mitja”, deia.
Amb un projecte que ha anat crei-
xent de mica en mica, ara té un res-
taurant en una casa que també és la
sevallariladel seucompanyicuiner
August Dalet, amb qui n’han fet un
projecte de vida. “Estem molt con-
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tents perque com molta gent hem
comencat des de zero”, afirmava. Se-
gons Bonet, aquest premi li arriba
totalment per sorpresa. “Som en un
poble petit. Has de picar molta pe-
dra. Que et comparin amb gent com
Nil Dulcet -guanyador del guardo de
I’any passat- és molt fort. Pero et do-
na forces per continuar treballant”,
deia Bonet.

El Premi Cap de Sala va ser per
a Fina Navarro, de qui reconeixen
que “la seva habilitat i passié per la
sala ha contribuit a I’éxit del Res-
taurant Gaig”. Navarro rep aquest
premi amb molta il-lusié perque,
com a dona de cuiner, diu, esta
acostumada “que els premis se’ls
enduguin ells”. Es dona el cas que
acasa seva ja n’hi havia un, de Pre-
mi Nacional, el del seu marit Carles
Gaig. Fina Navarro es desviu per la
sala i perqueé la gent s’ho passi bé
quan “visiten casa seva”. Recorda
que un restaurant és una cosa co-
munitaria perque les seves filles
també han patit el que és estar en
unafamilia de restauradors. Arabé,
lany que ve fara 65 anys i la jubila-
cié ni se la planteja. “El Carles
-Gaig- sempre diu que no esjubila-
ra mai. I jo tampoc”. El motiu és
clar: “Ens agrada la feina que fem”.

Finalment, el Premi Néstor Lu-
jan al Periodisme Gastronomic va
recaure en Empar Moliner gracies a
lasevaseccié publicada al Mengem,
La Tria de ’Empar. Hirecomana ca-
dasetmanaunvicatala. L’académia
endestacalaseva “perspectivalite-
rariaipersonal” i que, “amb admi-
racio i passio, ens convida a desco-
brir la riquesa de la cultura gastro-
nomica del pais. s

PERE VIRGILI
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Els Premis Nacionals de Gastronomia s'han
desdoblat en dues categories: Cuina Tradicional i
Cuina d'Autor, guanyats per Paco Soler Parellada i

Xavier Pellicer respectivament. L'acte de
lliurament s'ha celebrat al Palau de Pedralbes de
Barcelona, on ....

| del preu del menjar, els Premis Nacionals de Gastronomia, que aquest any s'han desdoblat en dues categories. El Premi a la
Cuina Tradicional és per Paco Soler Parellada i el Premi a la Cuina d'Autor és per Xavier Pellicer. L'acte s'ha fet al Palau de
Pedralbes, a Barcelona. L'Académia Catalana de Gastronomia ha reconegut Toni Massaners amb el Premi Especial per la seva
dedicacio a la recerca i la docéncia. EI Premi Néstor Lujan de Periodisme és per Empam Moliner. A Fina Caballero, I'anomenat
millor cap de sala. | el Premi Revelacio ha estat per Nuria Bonet.
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El chef Xavier Pellicer, galardonado con el premio
nacional de gastronomia de autor

l}\l K:‘ " .. en cocina ecolégica, de proximidad y saludable EI chef
: ni ] barcelonés Xavier Pellicer i Guallo ha sido condecorado con el

T Premio Nacional de Gastronomia de Autor 2024 . El cocinero
® ha recibido el galardén en el marco de la XXII2 edicion de los ..
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Paco Solé i Parellada y Xavier Pellicer, Premios
Nacionales de Gastronomia de Catalufia

La Academia Catalana ha decidido desdoblar el galardén para
seguir valorando la innovacion de la cocina de autor pero a la
vez preservar el patrimonio culinario tradicional Paco Solé i
Parellada y Xavier Pellicer comparten desde esta noche el ..
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El cocinero Xavier Pellicer y Paco Solé Parellada, del 7
Portes, Premios Nacionales de Gastronomia

L b '-L! - .. de Barcelona, Jaume Collboni.

I1- M w4 1

Este afio los premios estrenaban una novedad: el

desdoblamiento del galarddn entre el Premio Nacional de

Gastronomia Tradicional, que ha recaido en Paco Solé
Parellada, y el Premio Nacional de Gastronomia de ..
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Aquest vespre es lliuraran els Premis Nacionals de
Gastronomia a Barcelona, reconeixent el millor de
la cuina nacional i els professionals destacats en
el sector gastronomic. La cerimoénia tindra lloc al

Palau de Pedralbes a quarts de vuit del ....

Per cert, que aquest vespre s'entreguen al Palau de Pedralbes de Barcelona els Premis Nacionals de Gastronomia en la seva vint i
dosena edicié d'aquests guardons que busquen reconeixer el bo i millor de la cuina a casa nostra amb el Premi Nacional de
Gastronomia. El Premi Néstor Lujan al periodisme gastronomic, el Premi Cap de Sala o el Premi Revelacio. A la comencara a quarts
de vuit del vespre, repetint al Palau de Pedralbes de Barcelona
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