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Reflexiones desde la tierra del lambrusco y de Ferrari

:Qué podemos aprender de la voluntad de crear
sinergias y colaboraciones de Médena?

En el ambito de la actividad automovilistica existe una estrecha
colaboracion entre universidades y empresas

m De los pilares econémicos
que componen Modena, creo
importante destacar dos: la in-
dustriadel automoévil yladelos
alimentos. En relacién con la
primera, la region es y ha sido
casa de marcas legendarias co-
mo Ferrari, Lamborghiniy Ma-
serati. Alazonaselaconoce co-
mo Motor Valley, y es a través
de este conglomerado que se
busca centralizar todala activi-
dad automovilistica de la zona:
investigacion, desarrollo, pro-
duccion y cultura. A modo de
ejemplo, existen colaboracio-
nes estrechas entre universida-
desyempresas atodoslosnive-
les. En cambio, en lo que se re-
fiere a la industria alimentaria,

Modena es casa, entre otras co-
sas, de los tortellini, del vinagre
balsamico, del queso parmigia-
no reggiano y del lambrusco.
Alrededor de esta tradicién cu-
linaria existen multiples activi-
dades econdémicas y culturales,
entre las cuales destacaria el
restaurante modenés Osteria
Francescana del galardonado
chef Massimo Bottura. Y de-
tras de todo este amor por el
buen gusto se esconde en mi
opinién una gran leccién de la
que todos podemos aprender:
lavoluntad de crear sinergias y
colaboraciones. Y es que desde
hace un tiempo Bottura y Fe-
rrari trabajan en proyectos de
manera conjunta.

:Como se podria trasladar esas experiencias

a Barcelona?

En los sectores farmacéutico y el de la movilidad habria que
aprovechar las capacidades del Barcelona Supercomputing Center

m Si intento sintetizar de ma-
nera abstracta lo escrito, creo
que existen varios denomina-
dores en comun: el afan de co-
laborar y de crear sinergias, la
innovacion y la excelencia, y
una gran pasiéon y amor pro-
pio. Y si intento entender c6-
mo trasladarlos aBarcelona, se
me ocurren una serie de ideas.
Primero, maximizaria las co-
laboraciones entre universi-
dades y empresas. Y de mane-
ra ain mas concreta, existen
dos sectores con mucha pre-
sencia en la ciudad en los que
aplicarlo: el farmacéutico y el
de la movilidad. En ambos ca-
sos, intentaria aprovechar en
todo momento las capacida-

des del Barcelona Supercom-
puting Center. Segundo, el ca-
pital cultural de Barcelona es
enorme, y el talento en el sec-
tor de la gastronomia también.
Estudiaria mecanismos a tra-
vés de los cuales se utilicen
ambos conjuntamente, para
asi ofrecer un turismo de valor
del que lamarcaBarcelona pu-
diera favorecerse (y no al re-
vés). Tercero, focalizaria mu-
chas energias y recursos en
crear vehiculos de comunica-
cién con el objetivo de promo-
ver nacional e internacional-
mente el ecosistema econdémi-
co de la ciudad, de pequenas a
grandes empresas con carac-
ter propio y barcelonés.

La fiebre del calcot recupera el ritmo

desbocado de antes de la pandemia

La Gran Festa de la Calgotada iguala récord en Valls, con 35.000 visitantes

ESTEVE GIRALT
Valls

La pandemia y sus restricciones
sociales arrasaron el negocio de
las calcotades en el 2020 y el
2021y lo limitaron sensiblemen-
te el curso pasado, con la masca-
rilla compartiendo aun protago-
nismo con el tradicional pitet
(babero).La41.2 GranFestadela
Calcotada de Valls (Alt Camp),
con 35.000 personas ayer, con
plazasy calles arebosar, con mas
de 100 autobuses llegados de to-
da Catalunya, escenifico la recu-
peracion total del calcot comorri-
tual social y gastronomico.

Como reclamo mediatico, el
concurso de comer calcots, con
21 personas compitiendo al sol
del mediodia para zamparse el
maximo numero de cebollas
blancas en 45 minutos. Puede
servir de metafora. La fiebre por
las calcotades ha regresado con
tanta o incluso mas fuerza. Entre
los concursantes, un surcoreano
que se atrevio a beber vino con
porrén, se mojo toda la cara y
quedo lejos de la cabeza.

Hay ganas de recuperar el
tiempo perdido. Para una fiesta
culinariacomoel calcot, que vive
de la aglomeracion alrededor de
una mesa, la pandemia fue una
pesadilla. Pero esta ya olvidada.

Con medio centenar de res-
taurantes especializados en
Valls y alrededores, con decenas
de productores, solo en la co-
marca del Alt Camp la calcotada
yelcalcot generan un negocio de
entre 12 y 14 millones de euros,
segtn un estudio de la Cambra
de Comerc de Valls. Se calcula
que se sirven en la cuna de esta
tradiciéon culinariamas de medio
millon de calcotades entre res-

taurantes y particulares, sea en
una casao en el campo, cociendo
los calcots a la llama, como es
costumbre.

Muchas familias de agriculto-
res tienen en el calcot una parte
importante de su negocio, un
producto que sirve para mejorar
sus debilitadas cuentas y dar una
alegria en un sector diezmado.

La calcotada se ha exportado
desde su epicentro, Valls, a mu-
chas otras partes. Por toda Cata-
lunya y también fuera hay res-
taurantes que ofertan calcota-
des. El cal¢ot también se vende a
discrecion, en centros de gran
distribucién como Mercabarna.

Susanna Carrascoy Ton Galo-
fré, su pareja, cultivan cada afio
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Adria Wegrzyn gano ayer por 14.2 vez el concurso de comer calcots al engullir 221 unidades (3,2 kg)

delaEsquerra de PEixample
(Barcelona), gano ayer su
concurso numero 14 de co-
mer calcots. Solo ha perdido
en tres ocasiones. Su domi-
nio es tan apabullante que
los organizadores del con-
curso modificaron las bases
para prohibir al ganador
repetir al afio siguiente. Con
221 calcots engullidos, mas
detres kilos limpios dela
cebollablanca, este jugador
de rugby aficionado volvié a

El Real Madrid de las calcotades

m Adria Wegrzyn, de 49 afios,

levantar el trofeo. Enla plaza
del Pati de Valls es un ritual
dela Gran Festa dela Calco-
tada (41 ediciones) verlo
ganar y observar como va
devorando un calcot tras
otro. Implacable. Solamente
un afio tuvo que abandonar
porque sufrio problemas
estomacales. “Mido 1,98 m,
la tallaimporta;la clave esla
resiliencia”, cuenta. Cada
dos afios asegura que tras el
concurso se vaa comer carne
con su familia y amigos.

en Nulles (Alt Camp) un millén
decalcots. Mercabarnaesunode
sus principales compradores.
Sufrieron lo indecible con la
pandemia, arrancaron calcots en
pleno confinamiento y tuvieron
que tirar de sus ahorros para sa-
lir adelante. “Hemos vuelto a
plantar como antes de la pande-
miay la cosa pinta bien”, explica
Carrasco. Son de los grandes
productores de la IGP Calcot de
Valls.

Globalmente, el ritmo de ven-
tas es incluso mejor que el de an-
tes de la crisis sanitaria, cuando
se esperaba comercializar 18,5
millones de calcots de la IGP
Calcot de Valls. “Confiamos en

Referente dela
gastronomia festiva,
generaun negocio en
el Alt Camp y cercanias
de 12 a14 millones

llegar a los 20 millones de cal-
cots”, dice Dalmaci Clofent, pre-
sidente de la IGP. Mds récords.

Mas alla de los calcots con de-
nominacién de origen, se culti-
van mas de 60 millones de cal-
cots, segun calculos realizados
por la Cambra de Comerc de
Valls.

Hay optimismo. También en-
trelos restauradores. El ritmo de
reservas es muy bueno, después
de unas primeras dos semanas
de enero algo mas flojas. “Las
calcotades se asocianal frio, aho-
rahaymuchademanda”, destaca
Josep Maria Rovira, presidente
de la Cambra de Comer¢ de
Valls. El calor de diciembre y
parte de enero no ayudaron.

La temporada, que cada afio
empieza después de la Navidad,
se alarga cada vez mads, con cal-
cots hasta abril.

Hay restaurantes, especial-
mente en Valls y en toda la co-
marca del Alt Camp, que viven
buena parte del afio empujados
por la fiebre del calcot. El calen-
dario de las calcotades se dispa-
rara este febrero y marzo.e



