GENIS DEL FOC

eXavier Ferraté i Alba ‘Roig

BRESCA

INTUICIO i GUST MULTIPLICATS PER DOS

La joventut no va renyida amb I'experiéncia. Aixi ho demostra aquesta parella de cuiners que,
despres d'haver passat per les cuines més prestigioses del pafs, es van atrevir ara fa sis
anys a tirar endavant el seu propi restaurant de Cambrils, al Baix Camp. Aposten pels sabors
diafans, pels plats que s'entenen. Tot un reflex d'una compenetracié professional perfecta.

xisteix un estri de cuina
que té la funcio d'es-
campar I'abast del foc a
fii efecte de repartir-lo
millor quan la base de
Paruell de coceid és d'im-
plies dimensions. Per alguna rad se'l coneix
amb el nom de difusor paellero, Un nom que,
quan anava a aquella Barceloneta que va
desaparcixer arran dels Jocs Olimpics, sem-
pre pensava que també esqueia als senyors
que t'impellicn a entrar al seu restaurant
per degustar-hi unes paelles que mai no
admeticn comparacié amb les dels esta-
bliments veins,
ALBA ROIG = [ifusor pacllero, vé rad, no hi
havia caigut. Perd aixd per qué ho din?
> Venint cap agui, m'he trobat a cada pas
amb restaurants on es fa aquesta mena de
pressio al vianant. Suposo que és perqué és
un diumenge al migdia i fa bo.

A.R.= Es ddna més a primera linia de mar,
als passeigs. Nosaltres som al centre i aquest
carrer ¢s molt tranguil, ja ho veuw.

* Pot ser que la zona hagi canviat des de fa
vuit o deu mesos?

A.R.~ 51, ara &5 zona de vianants. A la nos-
tra web hi ha una animacid que indica com
arribar al restaurant sense perdre’s,

® Wenint m'he adrecat a una senyora pergué
m'erientés. Li he prequntat si era de Cam-
brils. | m'ha respest: “jo sil".

XAVIER FERRATE - s clar, volia dir que
erauna de les poques persones que no era
de fora, fet gairehé estrany entre el turis-
me i la gent de les comarques del voltant
que ve a menjar a2 Cambrils..

» Agquesta deu ser una plaga dificil, amb tanta
oferta gastrondmica i de tant nivell.

X.F.—~ MNosaltres ens adrecem aun tipus con-
cret de piblic. Tenim clients molt fidels i

funcionem tota la sermana. En aixo ens

ajuda el meni de migdia, mole ben parit.
AR~ Aveure si sap per qué ala porta prin-
cipal no tenim cortines.

» Perqué es veqi que la sala és maca?
A.R.~ Es perqué vegin que tenim gent. Es
pel que deia el Xavi: el menn del dinar, de
20 euros, té molt d'éxit, | convé que es vegl.
La gent no entra als locs que els veu buits.
= | tot ho porten entre vostés dos.

X.F.- Alguna vegada, molt ocasionalment,
hem tingut un amic donant-nos un cop de
ma, perd generalment tot ens ho repartim
entre 'Alba i jo.

® Vosté cuina | ella du la sala.

X.F.- 5i, també podiem haver-ho fet al'in-
reves: tots dos som cuiners. De vegades
dic que I'Alba fa la sala perque ¢s més guapa,
pero aquest repartiment del ereball és basi-
cament una qiestio practica. La resta de
les feines les fem junts, des de la compra a

primera hora fins a la neteja al final, pas-
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RUTA PROPIA
Dins d'una poblacid

amb tanta tradicio
gastrondmica de gualitat
com Cambrils, la proposta
compartida de Xavier
Ferraté i Afba Roig és
personatissima, A Ia foto,
posen davant del far que
guia la ruta nocturna dels
vaixells que naveguen
davant de la vila.
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GENIS DEL FOC

DECORACIO PERSONALITZADA. La ilusié va poder més que les dificultats. Per tirar endavant el seu propi restaurant els dos propietaris
van pintar | decorar elis mateixos I'espal. | van buscar complicitats: algun amic els va ajudar arrodonir una sala sobria, perd acollidora i confortabile.

sant per la preparacio dels plats que ja
poden anar-se avangant.

® Treballar amb |a parella sempre és delicat:
no sén massa hores junts?

A.R.= Segur. Perd no ens podem permetre
enfadar-nos o deixar-nos de parlar unes
hores. Com podriem fer el servei?, seria
impossible que no repercutis en la feina,
= El seu treball és d'aquells que obliguen a
deixar els constipats per al dia de descans
setmanal: no poden estar de baixa.

¥.F.- [De moment no ens hi hem rrobar,
perd, si, que hi ha una pressid. Laltre dia
em vaig fer un tall al mati, netejant el peix.
Waig anar al dispensari, m'ho van cosir, i al
cap d'unes hores ja era aqui, cuinant,

¥ E| tema fills, hi hauran pensat.

A.R.= No hi ha dia que no hi pensem.

* Des d'un altre punt de vista, aguesta
estructura de funcionament déna autono-
mia. Una col-lega seva em dela que Bresca
&5 el restaurant que a tots els agradaria tenir.
AR~ Qui ¢és aquesta collega?

* La Bibi, de la Fonda Emillo.

AR~ M'ho havia imaginat! La Bibi és molt
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amiga nostra. Ahir vaig llegir I'entrevista
que i vau fer al Descobrar Cuina. Hi estem
subscrits, perd com que sabia que hi sor-
tia ella, no vaig poder esperar a rebre el
nimero per correu i vaig anar corrent al
quiosc. Li haura agradac que la coberta
sigui rosa, el seu color preferit.

* Aixi considera gue la Bibi té rad d'envejar
la logistica de Bresca?

A.R.= En teoria no depén ninga de nosal
tres, perd tampoc no podem tancar quan
ens ve de gust. No ho fem mai. 1, aforru-
nadament, també ens obliga que sempre
tenim taules reservades amb anticipacio.
» Expliqui la seva cuina a qui la desconequi.
X.F.~ Vosté mateix podria fer-ho, perqué
es desplaca sempre als restaurants dels
quals després escriu,

* Rarament aguesta no €s la norma.

X.F.= Li ben asseguro que no I'és. El més
normal és que et telefonin per demanar-
te una recepta i et diguin que tu mateix els
facis quatre ratlles i amb aixd ja tenen fet
el reportatge. | és d'agrair, perqué la prem-

sa t'ajuda molt, perd no deixa de sorpren-

dre’t que les coses vagin aixi. Perd vosté
I“_‘r‘s(}l'l:klnlt_““t ﬂ]'l,“i:‘ en prf'.‘:i! ljt" Hl‘ch‘:{':‘t?

> M'encanta, | no només pel menjar. Abans
m'he apuntat una idea genérica: no se m'a-
cut ningd a qui no recomanaria venir-hl. Per-
gué hi ha llocs d'ambient massa tibat per a
segons qui, o a l'inrevés, massa informal,
X.F.= Nosaltres no fem "marcianades”. La-
nar mancats de mi d'obra tampoc no ens
ho permetria, perd és que no ens agrada
una cuina barroca, ens agraden els'plats
nets. Que s'entenguin en veure’ls, perguié
mengem també per lavista. Uns plats que
siguin senzills i que ho semblin, Que s'hi
vegi el que tenen. I després, que els gustos
corresponguin al que has vist al plat.

* Parlemn d'alguns gustos concrets?

X.F.= Som ¢nun lloc de molt bon peix.
Hi ha una basta tradicio culinaria i gran
demanda de plats de peix. 5iun dia arri
ba a Cambrils un llobarro salvatge de puta
mare, llavors parteixo d'ell 1 miro qué rine
a I'hort que pugui anar-hi bé.

» Teniu hort?

X.F.= Un hort familiar, a Botarell, el poble



DE L'HORT AL PLAT. Xavier Ferraté ultimant un plat creat a base de fruita | verdura fresca,
un castum guotidia a Bresca ja que cultiven un hort propi, d'on extreven excel-lents matiéries primeres.

on vaig néixer, a voit quilometres d'aqui.
El llobarro que deia va amb peres escali-
vades, perd també es pot fer amb unes
pomes Granny Smith. La dimensic de I'hort
és un altre factor que determina la carta,
£s petit i no podem tenir-hi de tot, Perd
ens permet una immediatesa que es nota
en el gust, per exemple, les olives de l'a-
peritiu sin agafades aquest mati.

* | vosta, Alba, també és de per aqui?
A.R.— Mao. Jo soe de Montgat. Tant el Xavi
com jo hem voltar bastant, hem passat per
moltes cuines abans de muntar el nostre
propi restaurant.

k- Per exemple?

X.F.= Jovaig rreballar aqui al davant mateix,
on hi havia I'Eugénia, un dels tres restau-
rants que tenien els Pedrell,

* Ara ja només queda Casa Gatell,

X.F- Exacte,

» Gran restaurant.

X.F.— Aixi com dir Sant Sebastia és dir
Arzak, dir Cambrils és dir Joan Pedrell. Jo
menjo mole bé a casa seva, 1 ¢l a casa meva,

i encara gque sempre acabem discuting, per-

qué tenim idees diferents sobre I'evalucid
de la cuina, el Joan és un gran amic, i tot
una referéncia des de fa molt de temps.
» Ha treballat amb ell?

%.F= Mo, Per si que ho he fera Can Bosch,
tamhé de Cambrils. 1 he passac pel Sa

Punta, de Pals, he estat entre d’aleres amb

Jean Luc Figueras i amb Jordi Parramon.

* | voste?

A.R.~ Jo vaig fer una estada al Via Veneto,
vaig treballar al Calamanyana, a Sant Julia
de Vilatorta, que és on em vaig fer gran en
I'ofici. També viig ser amb Paula Casano-
vas al restaurant Les Petxines...

* Ara la Paula ha obert un nou restaurant,
el Freu, també a Lloret.

AR~ 5i, amb el seu home, el Flip, que havia
tingut I'Ot, a Barcelona.

» En aquest mon us coneixeu tots.

AR~ Es logic.

* Per qué, vosaltres dos us vau condéixer en
un restaurant, ol?

X.F.~ 5i, treballant amb en Jean Luc Figue-
ras, que és I'inic restaurant on vam coin-

cidir abans d'obrir Bresca.

Plats recomanats

Arrds de Gorgonzola | salsitxa « Peix de
liotja al forn » Lienguado meravellat »
Peus de porc amb botifarra negra » Sara
d'ametiles = Ravioll cruixent de poma

Com Proust, m a l'inrevés

Una de les postres esta basada en un
record d'infantesa de I'Alba; "ia mare
anava a Badalona, a casa d'una amiga
cova, |3 Niria, | m'hi duia. Les tres sortis
em a passejar, elles parlaven i jo m'avor-
ria una mica, la veritat, perd sempre em
compraven una sara a la pastisseria,
gue la recordo bonfssima i que va inspl-
rar |a nostra sara, un gelal cremas”,

Duet fantastic

La revista musical Enderrock, en un
article recent, afirmava que "Xavl Farra-
té i Alba Roig, treballant al sed restau-
rant, sﬁn com aguells duets techno dels
B0 -Suicide, Soft Caill, OMD, Pet Shop
Boys—: entre dos s'ho maneguen tol:
I'un, tocant mig amagat entre aparells

| tocant mil tecles, i I'altre defensant

el repertort cara al public”.

Carta curta

La carta de vins de Bresca és d'una sel-
xantena de referéncies. Alba Roig esta
fent el curset de sommelier a la Rovira
| Wirgill, “Araestan de moda les cartes
amb 600 referéncles. Nosaltres prefe-
rim oferir-ne menys, perd pensades,
tant d'aqui com de l'estranger, | triades
després d'un treball d'investigacio que
permet trobar bons vins a preu acotat”,

Penaeus kerathurus

‘{per als amics, llagosti)

La pasta de sopa meravella em remet
& soparacalaiaia; a fonda d'Esterri
d'Aneu, a anunci de radio de guan no
hi havia televisid. | nochavia trobat que
Justifiqués el seu nom fins que vaig
coniixer el [lagosti meraveilat de
Bresca, guardonat en un concurs cele:
brat a Vinarts, terra santa del llagosti.
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BRESCA

» Qué me'n dieu, de Jean Luc?

X.F.= Treballar amb ell és la millor escola,
només cal mirar la llista de cuiners que han
passat pel seu restaurant: la Paula mateix,
Jordi Parramon, Oriol Castro, Jordi Vila,
Quico Folch, Jordi Parra, Joan Begur.
A.R.~ Jo sempre dic que estar amb el Jean
Luc Figueras ¢s com fer un master. Et costa
diners, perd val la pena.

» Us va costar diners?

X.F.- Es només una comparacio. Podriem
dir que I'aspecte econdmic no cra en aque-
lla eépoca el millor aspecte de treballar amb
el Jean Luc. Ell és una gran persona, ajuda
atothom, té moltes obligacions familiars,
molts compromisos, una vida complexa,
despeses de rora mena. Perd és igual, és
el que deia 'Alba: veure'l treballar, veure
qque un dia se't posa al costat i s'arroman-
ga i et div: “deixa, deixa, ja el faig jo, el risot-
to, i tu fixa-thi per auna altea vegada”, aiva
no té preu. Aixi, n'aprens moltissim.
AR~ El Jean Luc és un cuiner impressio-
nant, impressionant,

¥.F- Doncs bé, després d'aquella expe-
riencia vam fer camins professionals sepa-
rats, fins que vam decidir-nos a muntar un
restaurant propi. Jo soc de molt a prop de
Cambrils, pero estem aqui com podiem
haver acabar a moles aleres Hocs que vam
considerar, Vam estar a punt d’anar a Ciu-
tadella, amb un cuiner amic, el Joan Begur,
que ara és a Méxic, triomfant com la Coca-
Cola. Alli hauriem estat tres, pero al final
no va poder ser. Vam continuar buscant,
fins que un dia va sorgir 'oportunitat de
llogar aquest local i...

> Quant fa que hi sou?

A.R.~ Ara a 'abril fard sis anys. Vam obrir
despres de fer-nos-ho tot nosaltres matei-
xos, com la pintura o la decoracio perque
no teniem ni un duro! Els llums que veu
ens els va fer un amic.

* El nom de Bresca déu tenir un pergué.
A.R.— Hi ha guies que posen “La Bresca”,
ino, és sense article, Era la primera opeid.
Havia de ser un nom breu, perd no un
monosil-tab, que queda brusc. Bresca ens
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LLAGOSTIN

"AMB PATATA i AMANIDA

Bestioles de mar en un plat d'bhorta

MIVELL baix « TEMPS 30 min ® PREU 4 € [ Galories | Proteines) Hidcarb, | Greixos

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:
12 Hagasting pelats « 4 tomdquets pelats, sense Havors i tallats a daus « 1 escaroly
4 patates bullides amb pell » 4 dl doli divliva verge extna » vinagre baluimic » sal grisa

PREPARACIO:
1 Benteu lescarola i escorren-la mole bé, ‘
(Juan ja estigui seca, trenqueu-laamb els
dits, Despres, rescrveu-la,

2 Peleu la patata i ratlleu-la.

3 Poseu una paella al foc amb un raig d'oli

i afegiu-hi la patata que haureu ratllat per-
que quedi ben rossa.

4 Tor seguit, a la mateixa paella, salveu-
hi els Hagostins,

5 Munteu, enun motlle circular, primer
un fons de parata, després els llagostins,
i el tomaquet al damunt dels Hagostins.
6 Acompanyeu-ho amb ['escarola i una
vinagreta fera amb oli d’oliva, vinagre
balsamic i sal grisa.

- e —

agrada. Pot ser masculi i femeni i sona bé.
La bresca és el pa de mel, 'abella ereballa
en familia, com nosaleres. A més, el logo
ens el va fer el Pep Tid, un amic de Vie que
¢s dissenyador i maoltes coses més, €5 hexa-
gon de la cella del rusc. Per a nosaltres
representa els sis sentits.

» Quan jo estudiava el batxillerat me'n van
ensenyar cine de sentits...

A.R.~ Per nosaltres, els sentits son sis: els
cine classics, més la intuicio. @
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