la temperatura. Es fan plats freds, di-
vertits, sense cremes i lleugers. Es tre-
ballen amanides, marisc fred, coses es-
pecials com el gaspatxo, que tothom el
fa com vol. L’esqueixada de bacalla és
molt adient a aquest temps, i s’ha d’eli-
minar els guisats i salses fortes.

—Un altre tema important son les
postres de Uestiu. ; Es tendeix molt als
gelats, o quins productes son els que
es consumeixen més a [’estiu per fina-
litzar un apat?

—No hi ha una demanda més eleva-
da de gelats a I’estiu perque faci calor.
Potser la fruita té més demanda, la
fruita fresca amb tota la gran varietat
de I’estiu. Aleshores, els restauradors
tenim tendéncia a compondre plats on
hi participi la fruita fresca, i oferir al-
guns tipus de fruites diferents, combi-
nades amb gelat. A més, queden uns
plats completament estiuencs, quant a
la presentacid, perqué sén una simfo-
nia de colors. (]

LA INVENCIO | L'ORGANITZACIO SON LA BASE D'UNA BONA CUINA

Antonio Neyras: la il-lusio
d’un restaurant

Des que va sortir, amb disset anys, de la seva terra gallega,
Antonio Neyras s’ha dedicat al mén de I'hostaleria i la
restauraci6. Avui, fruit d’'aquesta passié seua sbn cinc

establiments, quatre a Barcelona i un a Port de la Selva.

Goretti Palau i Sicart

ntonio Neyras és un ho-

me que s’ha fet a si
mateix i que ha anat pu-
jant, des del grad més baix,
fins a ser el propietari o res-
ponsable de cinc establi-
ments, coneguts dedicats a
la restauracié. El resultat
més reeixit del seu esforg és
el restaurant Neyras, a Bar-
celona, fruit de la seva il-lu-
si0 per entrar en el mon de
la cuina de qualitat. Amb
els anys que porta funcio-
nant, la cuina del Neyras ha
anat assolint, cada vegada
més, el nivell que s’havia
proposat. La tasca no és
gens facil, i tot ’equip del
restaurant té molt clar que
la qualitat s’ha de mantenir
en el treball quotidia. Els
errors, dins del mén de la
restauracio, es paguen molt
cars.

—¢Com vas entrar i per queé en el
mdn de la gastronomia?

—Quan tenia disset anys vaig mar-
xar a Paris a buscar-me la vida, i per
necessitat vaig entrar a treballar de ren-
taplats en un restaurant. Amb el temps
vaig veure que aquell mén m’agrada-
va i que m’oferia possibilitats. Després
de vuit anys a Paris, on vaig anar avan-
¢ant dins de les categories laborals, la
restauracio em va anar agradant cada
vegada més, i em vaig decidir a tornar
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a Barcelona i establir-me pel meu
compte.

—¢Mai vas pensar de dedicar-te a la
cuina?

—Si, em temptava molt, perd pel
temps que jo he tingut Iliure, no he po-
gut dedicar-m’hi. Pero m’agrada molt
saber queé puc oferir a la gent. I saber
buscar un equip que compensi la me-
va manca de coneixements profunds de
la cuina. Crec que amb un bon equip,
pots arribar a compensar molt bé to-
tes les necessitats d’un restaurant.

—¢ Queé valores més a I’hora de triar
un cuiner: la creativitat, la capacitat or-
ganitzativa, que siguin molt metodics
i es mantinguin sempre en la mateixa
linia...?

—Jo valoro molt la capacitat d’in-
vencid, d’estar molt al dia i poder ofe-
rir al client coses i ben fetes. També la
capacitat organitzativa i una metodi-
citat és necessaria perque el cuiner ha
de ser un bon economista. Ha de sa-
ber reconvertir tots els aliments que no
surtin en un moment determinat.

—Des que vas venir a Barcelona des
de Paris, t’has anat instal-lant i has
acabat tenint aqui quatre establi-
ments...

—~Quan vaig venir, vaigtenir I’avan-
tatge que la meva germana tenia un pe-
tit local aqui, al nucli antic, i a través
d’aquest local ens vam anar introduint
en la gent del barri. Després vam aga-
far la cafeteria que ara tenim, i després
va sorgir la possibilitat del local del res-
taurant molt a prop de la cafeteria.
Com que sempre m’ha agradat i crec
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que la maxima aspiracié de la gent
d’aquest mén és tenir un restaurant de
qualitat, em vaig decidir a muntar-lo.
Hi vaig posar molta il-lusié i he tingut
alguns moments dolents, perd ara I’es-
tabliment és aqui, i crec que funciona
molt bé a tots els nivells. N’estic molt
content,

—També tens la pizzeria i el restau-
rant La Taula...

—La pizzeria és una oferta de cuina
rapida i quotidiana per a la gent que
treballa als voltants. La Taula és basi-

«Encara soc al principi d'altres projectes de diversa envergaduran.
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cament un restaurant de cuina cata-
lana.

—¢Quina oferta de cuina tens al
Neyras? Sent com ets gallec, ;t’has
proposat fer cuina gallega?

—La cuina gallega no és una cuina
per treballar-hi i crear. L’avantatge de
la cuina gallega és la qualitat de la se-
va primera materia, el peix, el marisc,
la carn i les verdures sén excel-lents. I
amb molt poca elaboracié tens uns
plats excel-lents. Aixd ha comportat
que la cuina gallega no hagi aconseguit
ser una cuina de gran elaboracio. Aqui
tractem molt la cuina francesa,
incloent-hi tota la bona matéria prima
que aconseguim diariament, i que po-
dem servir, o bé elaborada, o bé tan
sols a la planxa. També toquem la cui-
na catalana, amb plats més modernit-
zats i d’acurada elaboracio.

—Pero potser una opcio que hagues-
sis pogut fer tu és intentar fer una cui-
na gallega modernitzada i elaborada
aquf al Neyras...

—A mi, ja m’agradaria trobar un
cuiner jove, que fos gallec, i progres-
sista quant a la cuina, i que fos capag,
a partir d’una base de la cuina galle-
ga, de treure coses noves. Pero tots els
restaurants gallecs que jo he probat, es
limiten als plats simples, no tenen crea-
tivitat com han pogut tenir els cuiners
francesos, bascos o catalans. Els ga-
llecs, fora del classic cocido gallego, no
tenen una cultura gastrondmica propia
i amplia.

—¢Qui ha creat la linia de la cuina
del Neyras?

—Josep Solsona, que és un cuiner
que va ser durant molt temps alumne
de Bullich, i que esta en la mateixa li-
nia de cuina que ell, va ser el que va
marcar les pautes de la cuina del Ney-
ras. Es un noi jove i, malgrat la seva
joventut, ja estd en una qualificacio
molt alta aqui a Barcelona. Ara ell és
a La Taula, marcant les directrius de
la cuina d’alla, i aqui al Neyras m’he
quedat el que treballava amb ell, Ma-
nolo Jiménez.

—¢Els menus i els plats del dia els
tria el cuiner o els decidiu conjunta-
ment?

—Gairebé sempre ho fem conjunta-
ment. Cada dia ho comentem, i amb
la meva experiéncia davant del client
ila seva davant dels fogons, podem de-
cidir la millor opcid.

—¢Després d’haver muntat tantes
coses, quina fita tens com objectiu a
la teva vida?

—No em considero al final, ni de
bon tros. Crec que, precisament, s6c
al principi d’altres projectes de diver-
sa envergadura. O
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