ELS CUINERS

DEL FUTUR

Vint anys després del gran boom de la gastronomia catalana, una

nova fornada de cuiners avanca a pas ferm defensant la seva propia
concepcio de I'art culinari. Parlem amb set mags del fogons que ja han
comencat a despuntaramb els seus projectes. Recordeu els seus noms;
voldreu seure a la seva taula.

Text Manel Guirado Fotografies Scott Chasserot

Els Gitims vint anys han representat a gran
revolucid de la gastronomia al nostre pais.
Alguns ho han qualificat de boom gastronomic
| d"altres han parlat de bombolla
gastronémica. Siguicom sigui, el fetésqueen
aquest mon hi ha hagut un protagonista
Indiscutible: el cuiner. Intermediari |
prestidigitador del producte, ha passat de ser
un simple treballador (a vegades poc valorat)
al servel del client a un artista | mestre de
cerimbnies. | el restaurant, el temple on oficia.
Parlemn de professionals com Carles Gaig,
Santi Santamaria, Carme Ruscalleda, Fermi
Puig, els germans Roca |, sobretol, Ferran
Adriz. Tots ells tenen en comi haverduta
terme una dilatada carrera basada en |'esforg
I I"éxit pausat, aixi com haver sabut exposarila
sava feina i influir sobre una generacic
posterior: Sergl Arola, Xavier Pellicer, Carles
Abellan, Oriol Balaguer, Nandu Jubany o Jordi
Vila, per anomenar-ne nomeés alguns, Durant
aquest temps el professional dels fogons ha
assumit cert paper de guru | s'ha erigit com a
defensor de tot alld que envolta la nostra
alimentacid: el producte i el productor, els
intermediaris, la cultura gastrondmica, I'ética
alimentaria, la salut en relacid al que
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mengem... El seu llegat, pertant, no sdn
només les técniques i els plantejaments
culinaris, sind els valors de tot allo que envolta
la gastronomia i I'ofici de cuiner.

Mo és possible ara analitzar tots els
glements (socials, politics | econdmics) que
han produit aguest perfode de fecunditat
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creadora en qué alimentarse ha deixat de ser
només una necessitat | un plaer perconvertir-
go on espal creatiu | d'emocid. Perd esta clar
que s'ha viscut un moment ric, | patser també
excessiu, en la gastronomiai en la resta. De
fet, el que altres paisos, com Franga | [talia,
han trigat anys a assumir, agui s"ha obtingut
rapidament, posant a vegades el nivell de la

gastronomia per sobre delnivell de la
societat.

La crisi ha camviat sobtadament les coses.
La bombolla gastrondmica ha petati ara sdin
pocs els que es poden permetre luxes, Enmig
de la ressaca, els restaurants (i tot el sector de
|a gastronomia) han d'adaptar-se als nous
temps. Ara toca reflexionar, rectificar els
excessos | aprofitar alld que s'ha aconseguit.
Sentim a pariar més que mai de sostenibilitat,
de producte local, de propostes auténtiques,
del retorn a la cuina de sempre... Una nova
generacid de cuiners assumeix ara el paper de
paladi de la gastronomia i el llegat ideoldgic|
técnic dels mestres, alhora que s'adapta ala
nova situacid. Aquests nous cuiners fan, de la
seva professid, una ghestit de compromis:
amb el client, amb els productors, amb e
producte, amb el medi ambient, amb la cultura
gastrondmica... lamb alls mateixos.

Us presentem alguns dels nous talents que
oficien als fogons del nostre pais, cuiners que
han estat capagos d'ailxecar projectes propis|
que lluiten per mantenirlos sense sacrificarla
seva forma d'entendre la gastronomia. Sobre
tots ells planen dos conceptes: passid |
honestadat.
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Dani Lechuga va estudiar
hostaleria a I'escola Joviat de
Manresa i ben aviat va iniciar un
periple de stages peralguns dels
principals restaurants de I'Estat:
Mugaritz, La Broche, el Talaia
Mar... Fa cinc anys va obrir el
Caldeni, un petit restaurant
d'estética minimalista, d'alta
gastronomia i amb un punt
informal, Perd va ser fa un parell
d'anys quan &5 va replantejar la
carta aprofitant I'empresa familiar
d'importacid | exportacio de carms
de qualitat. “Era lbgic. El nostre és
un restaurant ‘fora de zona’ iara
mateix sivols sobresortirt’has

d'especialitzar. Amb les carns
hem aconseguit que la gentes
desplaci i vingui”, explica
Lechuga. Des de llavors el Caldeni
és simbol de carn de qualitat,
tractada amb una visid actual i la
tacnica més adequada. L' ditim
gran encert d'en Dani va ser
adaptar I'oferta del seu restaurant
als nous temps: “Procuro fer bona
cuina i sense dogmatismes. en
complicitat amb el client. No té
sentit fer mends degustacio de
preus elevats | haver d'esperar 10
minuts entre plat i plat quan es
pot oferir una qualitat més senzilla
i practica”. Si li preguntem pels
(itims reconeixemeants que ha
rebut, entre els quals destaquen
el de Millor Cuiner Catala de I'Any
2011 atorgat pel Forum
Gastrondmic i el de Millor Cuiner
Jove 2010, amb qué el va distingir
I'Académia Catalana de
Gastronomia, ell ho atribugix
precisament a aguest nou
enfocament al qual no dubta a
aplicar el qualificatiu d’ *honest”.
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L' Oriol Llavina parla sense embuts
itoca de peus aterra. Es cuiner,
perd també empresari per poder
cuinar de la forma que ell vol. Amb
24 anys va aprofitar I'oportunitat
d'agafar un restaurant que ja
gxistia al seu poble, Gelida, i se’l
va ferseuw. “El Cigrd d"Orés 'eix de
la meva vida; tot esta organitzat al
seuvoltant. Em permet seramo
de mi mateix, poder decidir si
treballo en una cosa o enuna
altra... Elllistd me’l posojo”. El
2009 va ser el guanyador del
Cuiner Catala de I'any al Forum
Gastronbmic de Girona. La seva
visid de la cuina és simple,
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auténtica | humil, talment com un
cigrd: “Fem les coses que sabem
feriles fam el millor que podem:
cuina d'arrel catalana posada al
dia. Si he de triar un referent
serien els germans Roca, que
porten més de vint anys picant
pedraifent les coses bé. L'altre
dia va venir al Clgrd en Pitu Roca i
va sercom rebre un capd'estat”. |
reflexiona sobre la restauracid del
pals: “Es irbnic, tenim el millor
cuiner del man, perb som un pais
on encara falta molta cultura
gastrondmica. Durant molts anys
la gent s’ha gastatdiners en
coses avegades sense criteri | are
no s'ho poden permetre, Ara que
la cosa no és com fa deu anys,
procurem encara fer-ho millor i
esforgar-nos-hi. Diuen que les
crisis s6n oportunitats | &5 ben
certgue se’ntreu moltde suc”. El
futur proper no sabem onens
dura, perdy I'Oriol ho té clar: “Jowul
seguirfent de cuiner, agui o alla.
Duent un restaurant, o dos... Perd
seguiné fent de cuiner”.



