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P robablemente a mu-
chos catalanes no les
sería fácil situar Sa-
llent en el mapa, a pe-
sar de que es una po-

blación no muy distante de Barce-
lona y que muchos barceloneses la
cruzan frecuentemente en sus via-
jes hacia la Cerdanya o Andorra.

Su nombre oficial es Sallent de
Llobregat y tuvo su mayor época
de esplendor en los años 60, cuan-
do sus minas de sal funcionaban a
pleno rendimiento y cuando Meta-
les y Platería Ribera (Can Culle-
res), era una industria de referen-
cia no sólo en Sallent sino también
en la comarca del Bages. Desde en-
tonces, y como fenómeno poco fre-
cuente, su población ha disminui-

do casi un 25 %, a pesar de que
las minas de sal siguen con bas-
tante actividad y con mil emplea-
dos, y de que algunas nuevas e im-
portantes industrias se han insta-
lado en su término municipal.

Hemos hablado varias veces
en estas páginas de nuestro reco-
nocimiento por la valentía de mu-
chos jóvenes cocineros empren-
dedores al instalar un nuevo esta-
blecimiento en pequeñas pobla-
ciones, ya que para muchos de
ellos parece que lo más fácil sería
intentar abrirse camino en Barce-
lona o bien en alguna otra gran
ciudad.

Òscar Piedra nació hace 31
años en Sant Fruitós de Bages. Es
un auténtico autodidacta de la co-
cina, ya que a pesar de que ha he-
cho diversos cursos y estancias,
entre ellos en Mey Hofmann, en
el Cingle de Montse Estruch y en
Can Gaig, y obtuvo diversos reco-
nocimientos y galardones (sub-
campeón de España de tapas y
pinchos, y campeón de España
del Prix Culinaire Pierre Taittin-
ger), básicamente la inspiración
para la elaboración de sus platos
le viene a través de la lectura de

una muy amplia y variada biblio-
grafía gastronómica.

En el año 2007, después de es-
tas estancias comentadas, deci-
dió abrir un moderno y cuidado
establecimiento en Sallent, al
cual bautizó con el nombre de las
dos primeras letras de su nombre
y de su apellido: Ospi.

Ospi, según nos cuenta Òscar
Piedra, es una oferta de restaura-
ción que intenta facilitar en un
mismo espacio dos opciones dis-
tintas y compatibles. Por un lado,
el servicio de cafetería, que, ade-
más de los productos habituales
de un bar y cafetería, apuesta asi-
mismo por una amplia gama de
pinchos y por la llamada cocina
en miniatura como complemen-

to de los menús diarios ABC
(Amanides, Brasa, Café).

Y por otro lado –por acceso se-
parado–, un restaurante donde
se ofrece una cocina de alta cali-
dad, basada en productos de mer-
cado, pero adaptada a una visión
personal y moderna.

Entre sus entrantes destacaría-
mos las anchoas del Cantábrico

con germinados y tomates raff,
una interesante pasta fresca mar
y montaña (marisco y verduras),
unos excelentes garbanzos de la
Garrotxa con tripitas de bacalao
y pasas, y una ensalada de mozza-
rella de búfala, muy al punto por
cierto, con tomate concassé. De
sus carpaccios nos gustaron el de
buey con virutas de parmesano y
foie, el de lomo de bacalao con vi-

nagreta de pimientos y el de pul-
po gallego con aceite de pimen-
tón rojo picante.

De los pescados está muy logra-
do el mil hojas de rape con gam-
bas y también el lomo de bacalao
confitado con tomate, pasas y pi-
ñones, para no olvidar que esta-
mos en pleno Bages comarca don-
de suelen prepararse excelentes
bacalaos.

Entre las carnes, las mollejas
de ternera con salsa de vino tinto
del Bages, y la paletilla de cabrito
al horno con patatas panadera,
además de un exquisito y crujien-
te cerdito acompañado con cilin-
dros de piña y mostaza antigua.

Ya en el apartado de postres
destacamos el carpaccio de fre-
sas con yogur griego y helado, y
la Nocilla Ospi, que consiste en
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De la cocina del restaurante Ospi de Sallent salen platos basados en produc
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Jóvenes cocineros se
instalan en pequeñas
poblaciones cuando
lo fácil sería abrirse
camino en Barcelona
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wRueda, denomina-
ción de origen caste-
llano-leonesa especia-
lizada en vinos blan-
cos, ha elegido a la
sumiller Meritxell
Falgueras, del Celler
de Gelida, como Da-
ma de Blanco duran-
te una feria que esta
semana ha reunido a

2.500 especialistas
en Medina del Cam-
po. Falgueras destacó
que, en el cristal, el
vino de Rueda “tiene
el color del compro-
miso con la tierra”,
huele a “amistad y
felicidad” y, en boca,
“recuerda al sol y a
la brisa”. / Redacción

Òscar Piedra
combina en el
Ospi de Sallent
un bar de
cocina en
miniatura con
un restaurante
gastronómico
basado en el
producto

wLa cadena Starwood
Hotels, que adquirió
la marca Le Meridien,
ha diseñado una estra-
tegia, llamada One
Night Barcelona para
completar la oferta de
sus clientes. Algunas
de ellas se presenta-
ron en la sede barcelo-
nesa del estableci-

miento, en plena Ram-
bla. Las novedades
inciden en un univer-
so cultural y gastronó-
mico, un mural de
8.400 fotografías, el
Googlegrams: Gastro-
nomy, tratadas por
Joan Fontcuberta con
una alegoría al pro-
ducto de mercado. El

hotel tiene su perfu-
me, firmado por Fabri-
ce Penot, de Le Labo
Eddie Roschi. Y en la
cocina estarán las
sugerencias del tres
estrellas Michelin
Jean Georges Vongeri-
chten. Las llaves-tarje-
tas llevan diseños
distintos, de Michel
Lin, Bharoocha y
Samore, y sirven para
entrar gratuitamente
al Macba. /J.S.
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Calle Estació, 4
Sallent de Llobregat
Teléfono: 93-820-64-98
Cierra las noches de los domingos, lunes
y martes
Precio medio sin vinos: 45 €

5 a Taula es un colectivo formado por: Miquel
Espinet, Sergi Ferrer-Salat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens y Josep Vilella

Cocina de
mercado y
de miniatura

Meritxell Falgueras
Eva Ziegler, Global Brand Leader, de Le Meri-
dien, y el chef Jean Georges Vongerichten

Singular en Sallent


