La nova cuina

reivindi

Un reportatge

del magazin de

‘The New York Times’
sobre la cuina

de Ferran Adria
confirma el que

els gastronoms de casa
no paren de repetir
des de fa uns anys:

la cuina “creativa”
catalana es troba en
un moment espléndid.
Aquest fenomen, pero,
coincideix amb un cert
abandonament

dels restaurants,

de la cuina tradicional,
i d’un cert rebuig

dels joves cuiners

que n’han de garantir
la supervivéncia.

Times que, ara fa un mes, encim-
bellava el cuiner d’El Bulli, Fer-
1 ran Adria, com el rei d’*“un labo-
ratori del gust”, obviava explicar dues
qiiestions —el perque i 1’on— de 1’aparicié
del xef més avantguardista. El periodista
Arthur Lubow no s’entreté gaire a expli-
car el context geografic de 1’esdeveni-
ment i, encara menys, a explicar el con-
text gastronomic d’on surt el fenomen
Adria. Per desconeixement o per simpli-
ficacié interessada, Lubow no para d’o-
posar la cuina de Franga a la d’Espanya
per enaltir la imaginacié creativa d’A-
dria: “Espanya creix, Franga s’atura”, o
“després d’un viatge a Espanya aquest
estiu, n’estic convengut: 1’efervescéncia
amb la qual la nouvelle cuisine va fer su-
rar Franga en els anys setanta s’ha trans-
vasat d’alguna manera fins a 1’altra ban-
da dels Pirineus.” Tot i que Lubow mati-
sa una mica al principi de 1’article (“els
dos epicentres del mar de fons espanyol
estan, ambdds, en la part nord del pafs
—Catalunya, del qual Barcelona és capi-
tal, i el Pais Basc, al voltant de Sant Se-
bastid—"), després parla sense dubtar-ho
de cuina espanyola, i ignora les diferen-
cies que hi ha entre la cuina basca i la ca-
talana i les que separen totes dues de I’es-
panyola.

Tanmateix, 1’article de The New York
Times Magazine és una mostra més —el
reconeixement d’un mitja de comunica-
cié de referéncia mundial- de I’interés
que desperten una colla de cuiners crea-
tius catalans que van comengar a despun-
tar al principi dels noranta i que ara en-
lluernen gastronoms i col-legues d’arreu
del mén.

Al mateix temps, ’article de Lubow
també comet un pecat que comenga a ser
cada vegada més comi. Com si la cuina
d’Adria hagués sortit del no-res en un

ta ig-
nora ’existéncia d’una cuina tradicional
catalana, les multiples influéncies que ha
rebut i la relacié intima entre el territori
i les materies primeres. El cas de Lubow,
pero, no és I'tnic. Els restaurants cata-
lans que es dediquen a la cuina tradicio-
nal sén cada vegada menys, l’interes dels
joves cuiners per fer la cuina de sempre
—ara que va desapareixent de les cuines
casolanes— és escas i, segons alguns cui-
ners, els potencials clients tampoc no la
troben a faltar. La idea que la cuina de
Ferran Adria no té cap arrel catalana tra-
dicional, la desmenteix ell mateix: “Séc
catala, cuino a Catalunya, faig servir pro-
ductes que en un 99% sén catalans i, a
més, tinc sentiment catala: aixo també és
important, perque quan un senyor fa cui-
na, també intenta expressar uns senti-
ments.”

Adria reconeix que la seva etapa més
arrelada a la tradicié, quan era conegut
per fer els millors “mar i muntanya”, va
acabar cap al 1993 i que ara estd en una
“situaci6é extrema”, molt avantguardista.
Per0, tot i aix{, no creu que ning li pugui
treure 1’adjectiu de catala: “Quan la gent
veu un caviar de mel6, em diu que aixo
no és catala. Pero si el meld és catala i el
cuiner és catala, d’on vols que sigui el ca-
viar de mel6?”

Encara és més; Adria reivindica haver
traslladat metodes de la cuina tradicional
aI’alta cuina: “Abans, I’alta cuina no uti-
litzava mai la graella per fer gambes
o llagostins; només els feia bollits o po-
chés. Ara, ’alta cuina utilitza la graella
per a gambes i també per a verdures, una
técnica que abans utilitzaven les nostres
mares a casa o els restaurants de cuina
tradicional, perd mai els restaurants de
cuina creativa.”

Per a Adria, Catalunya ha viscut el nai-
xement d’una nova generacié de cuiners



reconeguts internacionalment perqué el
pafs esta dotat de tres virtuts: “La prime-
ra, I’existéncia de bons productes; la se-
gona, una cultura gastrondmica impor-
tant —aixo és un fet provat—, i la tercera,
que som un pais obert amb fortes tradi-
cions, cosa que ens ha permes adaptar-
nos a les avantguardes a la nostra mane-
ra.” Un dels projectes d’Adria és, preci-
sament, obrir un restaurant de cuina tra-
dicional a Barcelona que serveixi per atu-
rar aquest progressiu abandonament de la
cuina tradicional: “De moment, la feina
no em deixa tirar endavant aquest projec-
te, perd no el descarto per a més enda-
vant”, explica des d’El Bulli,

Un moment dol¢. Dos cuiners recone-
guts amb dues estrelles Michelin, Joan
Roca, d’El Celler de Can Roca (Girona),
i Carme Ruscalleda, del Sant Pau (Sant
Pol de Mar, Maresme), coincideixen en
el fet que cal aprofitar la fama d’Adria
perque el mon —i també Catalunya— giri
els ulls cap a la nova cuina creativa i tam-
bé cap a la cuina tradicional del pais.

Joan Roca creu que “la cuina del pafs
estd vivint un moment dol¢”. I, certa-
ment, aquest nivell de cuina creativa no
para de créixer i de consolidar-se. A ban-
da de l’article de The New York Times,
aquesta generaci de cuiners estd expan-
dint els seus negocis.

Santi Santamaria, d’El Racé de Can Fa-
bes (Sant Celoni, Vallés Oriental), amb
les seves tres estrelles, ja va instal-lar fa

tres anys una “delegaci¢” a Madrid, el
restaurant Santceloni, i va encetar una
mena de corrent d’admiraci6 pels cuiners
catalans a la capital de 1’estat.

A Santamaria, I’havia precedit en Sergi
Arola, deixeble de Ferran Adria, entre al-
tres, que fa cinc anys ja va obrir, a Ma-
drid, La Broche. Ara, La Broche és 1’inic
restaurant madrileny amb dues estrelles
de la Michelin (no n’hi ha cap que en tin-
gui tres) 1 el Santceloni és un dels sis lo-

cals de Madrid que llueixen una estrella.
Aviat, Arola aterrara també a Barcelona,
per fer-se carrec del restaurant de 1'Hotel
Arts, i estd negociant I’obertura d’un al-
tre restaurant a Nova York. Joan Roca,
per la seva banda, s’encarregara del res-
taurant del nou hotel OOMM, que obrira
al passeig de Gracia barceloni abans d’a-
cabar I’any 2003. Joan, amb els seus ger-
mans Jordi i Josep, pastisser i sommelier
respectivament, volen servir una combi-
naci6 perfecta de cuina i vi, per la qual
cosa oferiran mitges racions acompanya-
des dels vins més adients per a cada plat.

Tots plegats formen part d’'una genera-
¢i6 molt heterogénia pel que fa a origens
i formacid: la majoria d’ells no han pas-
sat per cap escola de cuina i, tot i sortir de
la mateixa base tradicional, han arribat
a extrems oposats. A més. encapgalen un
Ilistat molt més llarg, en el qual també ca-
brien Miquel Sadnchez Romera (L'Es-
guard, de Sant Andreu de Llavaneres, al
Maresme), Fermi Puig (Drolma, de Bar-
celona), Nando Jubany, Jordi Parramon i
Paula Casanoves (Les Petxines, de Lloret
de Mar, a la Selva).

Malgrat la diversitat, tots coincideixen
a presentar estils personalissims, assen-
tats sobre una base teécnica molt solida i
bastits sobre estructures conceptuals molt
treballades: Santamaria ha divulgat el seu
concepte de cuina a La cuina de Santi
Santamaria (Eds. Cadi, 1999) i El gust
de la diversitat (Eds. Cadi, 2001); Adria
ha explicat la seva a El Bulli: el sabor del



Dos dels quatre restaurants de |'estat premiats per la Guia Roja de Michelin 2003 amb tres estrelles s6n catalans (El Bulli i
El Rac6é de Can Fabes) —els altres dos sén bascos- i, dels vuit restaurants reconeguts amb dues estrelles per la mateixa
guia, cinc sé6n als Paisos Catalans, dos sén bascos | el vuité, de Madrid, és La Broche, de Sergi Arola.
Dels vuitanta-un restaurants de |'estat que tenen una estrella, trenta-tres els trobem als Paisos Catalans. Al Pafs Basc n’hi
ha tretze, i a Madrid, sis.

La Guia Michelin sempre ha estat envoltada de polémica. Els que perden estrelles critiquen I'“obscurantisme” dels métodes,
i els que en guanyen ho celebren i ho pregonen. La Guia Michelin és, evidentment, subjectiva, i els seus criteris responen a
un model de restaurant —-no només de cuina— que respon al gust de la burgesia francesa. Per a uns, €s una referéncia

inel-ludible, i per
a altres, “la
referéncia dels
sense referéncia”.
Per aixo, cal curar-
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Mediterrani (Empuries, 1993) i El Bulli
1998-2002 (Ara Llibres, 2003); Miquel
Sanchez Romera 1’ha blasmat a La coci-
na de los sentidos (Planeta, 2002), i Car-
me Ruscalleda, a Cuinar per ser felic
(Columna, 2003). Joan Roca esta prepa-
rant una obra més teécnica sobre les seves
experiéncies en coccié a baixa tempera-
tura, que es dira Cuina al buit.

Paral-lelament, al Pais Valencia i a les
Illes Balears també s’ha desenvolupat
una bona fornada de cuiners amb arrels,
que conviu amb altres xefs europeus ins-
tal-lats des de fa temps a la costa, com Jo-
achim Koerper (del Girasol, de Moraira,
Marina Baixa), Josef Sauerschell (Es
Racé des Teix, de Deia, Mallorca) o Ger-
hard Schwaiger (Tristan, a Portals Nous,
Mallorca). Entre els nous valors hi ha Ra-
ul Aleixandre, que ha compartit cuina
amb Adria, Roca i Berasategui, i que ha
tornat a la casa dels seus pares a Valéncia,
Ca Sento, per fer-li guanyar una estrella
Michelin. O Quique Dacosta, d’El Po-
blet, de Dénia (Marina Alta). Tots dos
han farcit de bones receptes el llibre d’ Al-
fredo Argilés Mas alld de los sabores. La
nueva cocina valenciana (Ingenting, 2002).

A les Illes, Koldo Royo, nascut a Sant
Sebastia 1’any 1958 i instal-lat a Mallor-
ca des del 1985, és un dels valors conso-
lidats des del restaurant que porta el seu
nom a Palma.

El brou catala. Els ingredients del
brou que ha donat aquesta generacié de

cuiners sén diversos. Per a Joan Roca, “la
cuina catalana, tradicionalment, té con-
ceptes que sén molt moderns —mar i
muntanya, agres i dolgos, dolgos i salats—
i, en certa manera, era logic que Catalu-
nya fos el lloc de naixement d’una nova
cuina creativa”.

Tant Roca com Ruscalleda creuen que
1’aparicié d’un “geni” com Ferran Adria
beneficia els que son al seu costat: “Ha
fet reflexionar la gent, no deixem res per
sobreentes i tot el potencial que hi havia,
per fi, ha esclatat”, diu Roca.

Un altre factor, com assenyala Carme
Ruscalleda, seria el que ha empes els ca-
talans als restaurants: “A mi, el meu pare
no em va portar mai a un restaurant.
A banda dels professionals que hi treba-
llem, és clar que hi ha un piblic que esta
interessat i que paga la pel-licula.”

Al mateix temps que es deixa de cuinar
a casa augmenta l’interes per tastar olle-
tes noves. El critic gastrondmic Toni
Massanés ho resumeix dient que “el fet
més important €s que menjar, per a nos-
altres, és molt important: tradicionalment
ha estat important reunir-se a casa, al vol-
tant d’una taula ben parada, i ara ho bus-
quem també a fora”.

Logicament, aixo €s acompanyat també
del progrés economic d’un sector social
que, a més de voler, pot destinar més de
cent euros —de vegades dos-cents— per a
un sol apat. A partir d’aqui, en un pais tu-
ristic com Catalunya, 1a fama —sobretot si
és avalada per estrelles Michelin, estre-

lles Campsa o punts Gourmetour— fan la
resta.

Per a Santi Santamaria, en canvi, no
esta tan clar que aquesta generacié de
cuiners deixi posit: “Som uns casos indi-
viduals, que després es poden diluir i no
tenir una continuitat.”

Adria, en canvi, creu que “per primera
vegada hi ha una cuina catalana contem-
porania” i espera que “aquesta cuina con-
temporania sigui la cuina classica catala-
na d’aqui a cinquanta anys, en un corrent
consolidat que caldra afegir al de la cui-
na tradicional.”

Si que coincideixen tots dos en una cer-
ta preocupaci6 per la pérdua de la cuina
tradicional. “Josep Pla, a El que hem
menjat —recorda Santamaria—, ja deia que
hi havia una cuina que estava desaparei-
xent. Ara esta passant el mateix, pero so-
bretot hi ha un canvi important: cada cop
es cuina més amb productes manufactu-
rats.” Santamaria €s un defensor fidel
“dels productes més frescos possibles,
uns productes que tinguen un dialeg amb
el teu entorn”. Opina que la cuina a casa
nostra, d’una banda, s’esta americanit-
zant, i de ’altra, “sobretot a Barcelona”,
s’estenen els restaurants étnics de dubto-
sa qualitat: “El missatge de modernitat €s
la fusi6, I’etnicitat i el descobriment per-
manent, perd si et proclames a favor de la
cuina tradicional t’acusen d’identitari”,
lamenta Santamaria.

La conseqiiencia és que “la gent jove
fuig del guisat i d’una manera de menjar




que has de tenir assimilada: sense la
memoria d’aquest gust, € una cuina que
costa més d’apreciar”,

L’dltim condicionant del futur de la cui-
na tradicional, a parer dels cuiners crea-
tius, és el seu ensenyament a les escoles
de cuina.

L’opinié de Santamaria, que “tots els
alumnes volen ser artistes, perd que pri-
mer cal que siguin artesans, coneguin els
productes i tinguin una base teorica”, €s

compartida per Adria, Roca i Ruscalleda.
Joan Roca, I'tinic que ve de 1’Escola de
Cuina i a la qual continua, ara com a pro-
fessor, ho diu ben clar: “No pots ser un
bon cuiner si primer no saps fer un sofre-
git.” Ruscalleda ho diu amb termes artis-
tics: “Primer has de ser figuratiu per, des-
prés, ser abstracte.”

Joan Roca considera que les diverses
escoles d’hoteleria “intenten transmetre
amb més intensitat que mai aquesta im-

portancia de cone¢ixer i dominar la cuina
tradicional”.

Reconeix que “molts joves cuiners vo-
len ser com en Ferran” i, per aix0 mateix,
considera “essencial que protegim la cui-
na tradicional: la cuina creativa té el punt
de partida en la tradicional i la memoria
gustativa continua sent un element cab-
dal”.

Alex Milian



