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El cocinero Manuel Ramirez, con el jefe de sala, Amalio Merino, en el comedor del Espai Fortuny. Abajo, bacalao con crema de gamba roja.

MONTEE HIERA

Sacar jugo al olivar

Manuel Ramirez dirige el Espai Fortuny en el Hotel Mas La Boella

Irededor del Hotel Mas La

Boella, 110 hectdreas de

olivares. El olivo es el dr-

bol-tétem del Mediterrd-

neo. Paganos, tendriamos
queadoraresa madera. Nudo, retorci-
miento, redencion. Del flagelo brota
el chorro del aceite. Arbol atormenta-
do, flujo dorado. Me arrodillo ante el
olivo milenario.

Esta finca entre Tarragona y Reus
es una bolsa de oxigeno. Alolejos, las
senales de humo de las petroquimi-
cas, aullando como cafeteras. Un pais
que combina el especticulo de la in-
dustria y de la piedra, nucleares ymo-
nasterios cirtencienses.

En La Boella recuperaron la aceitu-
na arbosana, a punto de desaparecer
atropellada por aceites petroleados.
Los patronos de este campo romano
—porque todo en Tarragona es roma-
no, aungue sea de espiritu- decidie-
ron combinar el reposo con la extrac-
ciéndel liquido. Masfa del siglo X1l al-

mazara, 13 habitaciones de lujo para
viajeros que huyen del invierno lam-
pante.Perolacronica tratasobreel co-
mer, aungue discursear sobre almo-
hadones sea agradable. El restauran-
te es el Espai Fortuny, en recuerdo de
Mariano Fortuny y Madrazo, hijo de
Mariano Fortuny y Marsal, pintor de
Reus. Se comprende la relacion entre
apellido y entorno, El comedor, que
gobierna Amalio Merino, estd inspi-
rado en el estudio del artista. Escend-
grafo, fotégrafo, modisto, en una vi-
trina exhiben uno de sus trajes plisa-
dos, desgajado de una ninica griega.

Pudiera ser Fortuny -y su saber
noucentista— el inspirador de la coci-
na de Manuel Ramirez. Pero noloes.
Pudiera ser el territorio: los puertos
de Cambrils y Tarragona, los ranchos
de a bordo, los arroces, los romescos,
los frutos secos... Pero no lo es, o solo
parcialmente: de repente, un queso
de Albid oellicor Chartreuse paraaro-
matizar el sorbete de limén.

ESPAIFORTUNY

Hotel Mas La Boella. Autovia
Tarragona-Reus, km. 12
Teléfono: 977 77 1515
Precio medio (sin vino): 55 €

Entonces, écon qué? Ramirez con-
fecciona la carta con productos inter-
nacionales y seguros, que el gurmet
incipiente aprecia pero que agotan
al gurmet entrenado. éLos platos son
buenos?Si, pero, équé pintaen el cam-
po de Tarragona un tartar de salmon,
una vieria gabacha o la muy venera-
ble combinacidn de fuagrds y man-
zana caramelizada? Comi con agra-
do les platos pero me dejaron indife-
rente, A favor del chef, la técnica (olé
esa esferificacion de aceituna de La
Boella), 1a coccidn puntillosa en el ba-
calao confitado con crema de gamba
rojay en el cochinillo con parmentier,
Triunfa y exalta cuando sirve el plato
Arbosana, elaborado con verduras del
huerto, o con el bizcocho de aceite ar-
bequinay helado de leche de oveja.

El chef deberia de buscar un cami-
no en el olivar, seguir la luz y los tin-
tes secretos delosvestidos de Fortuny,
azules, amarillos, rojos. Son los colo-
res del verano de Tarragona. =




