
El Festival Internacional de
CinemaFantàstic de Catalunya,
que se celebra fins al 14 d’octubre,
conmemora els 50 anys de
‘2001, una odissea de l’espai’.

Els restaurants de les
escoles d’hostaleria
ens acosten a una nova
generació de cuiners i ens
permeten tastarmenús
creatius i saborosos

Del 16 al 22/11 del 2018



Q
U
ÈF
EM

19
/1
0/
20
18

4

L'esfera de parmesà,

remolatxa i sorra d'oli-

va és una de les diver-

tides propostes que po-

dreu trobar al Campus

de Turisme, Hoteleria i

Gastronomia de la

Universitat de

Barcelona (CETT).

L'acollidor restaurant del CETT

es troba a la Vall d'Hebron.

FOTOS: FLAMINIA PELAZZI
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Els restaurants pedagògics
són un tresor per als busca-
dors de felicitat gormanda.
Els tenim a tocar i sovint
no els aprofitem per desco-
neixement, per infundada
desconfiança o –encara pit-
jor– per estúpid esnobisme.
És un error. Situats a les di-
ferents escoles de cuina del
país, aquests restaurants
tenen –per definició– una
profunda vocació gastronò-
mica, preus més que inte-
ressants i un ambient xopat
d'il·lusió encomanadissa.

Tot i que, paradoxalment,
Adrià va revolucionar l'ofi-
ci des de la formació autodi-
dacta, és poc discutible que
és a les escoles de cuina on
ens juguem bona part del
futur restaurador del pa-
ís. Víctor Quintillà (cuiner
i propietari del restaurant
Lluerna, amb estrella Mic-
helin) explica que a les es-
coles s'estableixen les bases
culinàries i que el seu pas
per l'ESHOB el va contagiar
de passió per la cuina i l'exi-
gència de fer bé les coses.
Jordi Esteve (cuiner al res-
taurant Nectari, també re-
conegut amb estrella Miche-
lin i exalumne de Hofmann)
apunta que la formació a les
escoles incideix en aspectes
com la nutrició, el producte,
la puntualitat, la pulcritud i
el respecte.

JOVIAT ESCOLA D'HOTELERIA
RUBIÓ I ORS, 5 (MANRESA). TEL.:

938 723 383. HORARI: DE DILLUNS
A DIVENDRES, DE 13.30 A 15H.
PREU: 18€. • Joviat.com

La Joviat ofereix un bufet de
tast on domina la cuina tra-
dicional catalana i un restau-
rant gastronòmic que obre di-
jous i divendres. Jordi Pujol,
mestre veterà de la casa, ens
explica que "els menús s'ela-
boren estrictament amb re-
ceptes que apliquen les tècni-
ques que els alumnes estudien
durant la setmana en curs".
És el primer dia que obren,
aquest curs lectiu, i moltes
famílies han vingut a dinar.
Una alumna saluda nerviosa
la taula del costat, el professor
a càrrec del servei els deixa
fer, si és només una distracció
momentània, un instant. S'en-
comana, aquesta alegria!

Molt bona crema de
carbassó amb botifarra i aro-
ma d'alfàbrega, càlida i recon-
fortant. Coca fina de bolets
escabetxats, acidulats i lleu-
gerament crocants. Al risot-
to potser li sobra un puntet
de sal. Col·lecció de principals
per triar: pollastre a la cassola,
llobarro amb rossinyols, ba-
callà amb samfaina i xai rostit
amb patates. Altíssim nivell a
les postres. Addictiva crema
catalana de la iaia Roseta,
bon pastís de carbassó amb
formatge i divertits minibor-
ratxos (babàs), amb el rom op-
cional dins una pipeta.

EHTB - ESCOLA D'HOTELERIA I
TURISME DE BARCELONA
PINTOR ALSAMORA, 3-5 (POR-

TA-SANT ANDREU). TEL.: 646 033
590. HORARI: DE DIMARTS A DIVEN-
DRES, DE 13 A 14.15H. PREU: ME-
NÚ DE DEGUSTACIÓ 22€ + BEGUDA;
MENÚ DIARI: 10€. • Insehtb.cat

L'EHTB és l'escola culinària
més gran de Catalunya. És
pública (de titularitat muni-
cipal) i té gairebé 400 alum-
nes. Les instal·lacions són
impressionants. A la botiga
es poden adquirir postres i
preparacions que els alum-
nes han cuinat durant la jor-
nada (per exemple, una capsa
de macarons fets a la classe
del pastisser Sergi Vela).

Sala espaiosa i un pèl fre-
da, la pragmàtica mana (les
parets són modulars). La
calidesa la trobem amb es-
creix en el tracte i el menjar.
Miquel Quintano ens ex-
plica que "l'entusiasme dels
alumnes s'encomana. Tot i
que de vegades alguna co-
sa falla, però és per això que
som aquí. Per aprendre prac-
ticant". Al restaurant ens
atén la Vanesa, una noia de
somriure ample i mirada as-
tuta que ens vigila amb cons-
tància discreta. No vol fallar.

Deliciós plat de tonyina a
daus acompanyada de ver-
dures escalivades i romesco.

Correctes, els fideus
rossejats, i èxit to-
tal amb l'allipe-
bre d'anguila:
plat profund i
golafre, bon de-
tall la crema de
patata. Tradi-
ció radical al
fricandó de
vedella i reblem
el clau amb du-
es postres: coca
de llardons amb
crema i un espec-
tacular cremós de
xocolata.

Els dimarts, a més, són
un dia especial, a l'EHTB:
Juan Carlos Ferri –cap
d'Hostaleria– i els alum-
nes cuinen un menú format
íntegrament per receptes
clàssiques de grans cuiners
(Berasategui, Adrià, Arzak,
Santamaria...).

ESHOB - ESCOLA SUPERIOR
D'HOSTALERIA DE BARCELONA
PG. DEL TAULAT, 243 (POBLENOU).
TEL.: 934 532 904. HORARI: DE
DILLUNS A DIVENDRES, DE
13.30 A 15.30H I DE 20 A
22H. PREU: 24€ + BEGU-
DA I CAFÈ / MENÚ DE
13€ AL RESTAURANT
L'HAM (PIS INFERIOR).
• Eshob.com

La sala del restau-
rant L'Escola ves-
teix terra de fus-
ta, taules de mida
generosa i ampla
paret de vidre. A
càrrec del servei,

ÒSCAR GÓMEZ
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ESHOB - ESCOLA SUPERIOR 
D'HOSTALERIA DE BARCELONA
PG. DEL TAULAT, 243 (POBLENOU). 
TEL.: 934 532 904. HORARI: DE 
DILLUNS A DIVENDRES, DE 
13.30 A 15.30H I DE 20 A 
22H. PREU: 24€ + BEGU-

fi deus 
, i èxit to-

 i un espec-

Els dimarts, a més, són 
un dia especial, a l'EHTB:
Juan Carlos Ferri –cap 
d'Hostaleria– i els alum-
nes cuinen un menú format 
íntegrament per receptes 
clàssiques de grans cuiners 

El capipota amb

espardenyes i cremós

de mongetes del ganxet

que preparen a l'ESHOB.

La versió del restaurant

L’Escola de l'ESHOB de

l'arròs de gambot de

Quique Dacosta.

ELS DIMARTS SÓN UN
DIA ESPECIAL A L'EHTB:
ELS ALUMNES CUINEN
UN MENÚ FORMAT
ÍNTEGRAMENT PER
RECEPTES CLÀSSIQUES
DE GRANS CUINERS
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A l'Escola d'Hoteleria CETT, els estudiants preparen un menú de cuina tradicional posada al dia.

EN FRANCESC, A CÀRREC
DEL SERVEI DE L'ESHOB,
ENS COMENTA QUE "MAI
SURT TOT PERFECTE,
PERÒ EL RESULTAT ÉS
EQUIPARABLE AL DELS
BONS RESTAURANTS
COMERCIALS"

en Francesc ens comenta
que "mai surt tot perfecte,
però el resultat és equipara-
ble al dels bons restaurants
comercials. Apuntem tot el
que es pot millorar i ho ana-
litzem al final". La nostra
cambrera és l'eficient i sim-
pàticaMaria i, a les postres,
en Vladik serà l'encarregat
de cuinar-nos als morros una
crep Suzette sensacional. "És
la meva segona vegada", ens
diu, i, la veritat, ens conside-
rem afortunats.
Al menú conviuen plats

anònims amb grans hits de
cuiners estrellats. Tastem una
versió afortunada de l'arròs
de gambot de Quique
Dacosta (bon punt de cocció,
gust suau i carpaccio de carn
crustàcia sobre la gramínia),
una espectacular galta de
vedella glacejada original de
Marc Gascons (acompanya-
da de crema de coliflor, carn
extremadament tendra) i un
rap amb cansalada ibèrica
del mestre Santi Santamaria.
Per postres, delicioses cris-
tal·lines de poma (tècnica de
Michel Trama, fina làmina de
pomes amb textura de cristall)
i l'esmentada crep Suzette.

CETT - CAMPUS DE TURISME,
HOTELERIA I GASTRONOMIA
DE LA UNIVERSITAT

RRRRestaurants
fffformatius
no reglats

Fora de la formació reglada, hi ha
projectes que aprofiten la restau-
ració com a via d'integració per a
persones en risc d'exclusió social.
Fan cuina de valor afegit.

MESCLADÍS
Forma professionalment amb el
programa 'Cuinant oportunitats'.
Espai deliciosament colorista,
amb plats del món a preu molt
econòmic. CARDERS, 35 (GÒTIC).
TEL.: 933 198 732. •Mescladis.org

LA ROSALEDA
Dins el programa social de la Fun-
dació Ramon Noguera, ofereixen
un menú de migdia per 12,95€.
Plats mediterranis ben executats.
PG. DE LA DEVESA, 1 (GIRONA).

TEL....:::: 999972 000099995555 888888882.... • Laaaaroooossssaaaaleeeeddddaaaa....ccccaaaatttt

Les delicioses propostes de l'Escola

d'Hoteleria i Turisme de Barcelona

(EHTB), de Sant Andreu.

La paret de vidre de l'ESHOB amaga

futures promeses de la gastronomia.
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DE BARCELONA
AVINGUDA DE CAN MARCET,
36-38 (LA VALL D'HEBRON).
TELÈFON: 934 280 777. HORARI:
DE DILLUNS A DIVENDRES, DE 13
A 15.30 HORES. PREU: 30 EUROS,
MENÚ DE DEGUSTACIÓ AMB LES
BEGUDES INCLOSES.
• Cett.es/aularestaurant

Sala de generosa il·luminació
natural, decoració pop sofis-
ticada, taules amples i cadi-
res de qualitat. El professor
del CETT Guillermo Vives
ens explica que el menú "es
basa en cuina tradicional po-
sada al dia que cuinen com-
pletament els estudiants".
Cada taula té un gueridon o
tauleta auxiliar on, entre al-
tres coses, es llesca el (bon)
pa fet a la casa i s'acaben al-
guns dels plats. Ens serveix
en Jordi, un noi eixerit, llarg
i prim de mirada desperta i
amb gran interès per saber si
estem a gust. Sí, i tant.
El menú s'inicia amb un

còctel fet al moment (de
passió, potser massa dolç per
ser un aperitiu) i, a continu-
ació, un excel·lent tàrtar de
salmó (tall gros, bona textu-
ra) embolicat en alga nori i
acompanyat de maionesa de
mostassa. Correcta amanida
tèbia de quinoa amb verdu-
res crocants i esclat pala-
tal, quan arriba l'orada amb
poma. Punt de cocció per-
fecte i la poma en forma de
Parmentier dolcenca i gola-
fre, àcida gelatina excitant i
bastonets crocants de la va-
rietat granny Smith. Bravo.
Acabem la part sala-

da d'aquest menú amb
una costella de tendresa
suprema (l'ossada es des-
prèn només amb la mirada)
amb cordó de salsa d'all ne-
gre, alta harmonia de bal-
sàmics. Per postres, correc-
te pastís de préssec rostit,
avellana i coco acompanyat
amb un aromàtic gelat de
préssec i romaní.

HOFMANN
GRANADA DEL PENEDÈS, 14 (SANT
GERVASI-GALVANY). TEL.: 932 187
165. HORARI: DE DILLUNS A DI-
VENDRES, DE 13.30 A 15.30H;
DE DILLUNS A DISSABTE, DE 21
A 22.45H. ESTRELLA MICHELIN.
PREU MENÚ DE MIGDIA: 39€; ME-
NÚS DE DEGUSTACIÓ: 70 I 95€.
• Hofmann-bcn.com/ca/restaurants

Menjador senyorial i còmo-
de. El finestral enorme abo-
cat a la cuina mostra uns es-
tudiants vestits amb barret
clàssic de cuiner, llargarut i
vertical. També el porten els
xefs de la casa (no és un fet
habitual, en els temps que
corren). Silvia Hofmann
al timó general i la direc-
ció a sala a càrrec de Juan
Muñoz. Àpats estrellats d'al-
ta cuina, clàssica i refinada.
Imprescindible il·luminar-se

el paladar amb el pastís Tatin
de sardinesMeyHofmann.
Base cruixent, carn molsuda

i contrapunt àcid de gerds.
Sensacional, el tortello de
carbonara trufada: els dife-
rents elements de la carbona-
ra es mesclen quan esclata el
farcell de pasta fresca, com-
binats també amb reducció
de suc de carn. Un plat rodó
de gran intensitat. Excel·lent,
el caneló de vedella amb
fetge gras, classicisme virtu-
ós. A la papil·la sona com un
Stradivarius ben afinat. Bon
bacallà amb pedrosillanos
i crema de ceps. Tot i que
trobem més modernitat en la
presa ibèrica amb verdures
al kimchi i vel d'umami (da-
shi gelatinitzat).
Gran festival també a les

postres, amb la proposta del
borratxo (babà), impecable i
sucós, que s'envolta de textu-
res de tiramisú. Descomunal
fava de cacau. Es fon sota un
raig de xocolata calenta desco-
brint un interior farcit de ge-
lats, cremosos i crumbles xo-
colaters. Es-pa-tar-rant.

Altres escoles amb aules restaurants

INSTITUT MARTÍ DOT
SANT FELIU DE LLOBREGAT
• Agora.xtec.cat

Altres escoles amb aules restaurants

INSTITUT MARTÍ DOT EHTG
GIRONA
• Ehtg.cat

EHC
CASTELLDEFELS
• Ehcastelldefels.com

EHO OSONA
• Restaurantescolahosteleria
osona.blogspot.com

EUHT
SANT POL DEMAR
• Hotelgransol.info

L'ESHOB replica plats de xefs premiats i els combina amb elaboracions pròpies. A dalt, vieira amb bolets i consomé tai de crustacis.


