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*# Un esforg.compartit &= Hamon Friai (dreta) comaersa amb Ennc Howvira, mestre xocolater,

anitdeles

nostres estrelles

EL SOPAR DEL CATALA DE L'ANY VA REUNIR EL MES DESTACAT DE LA
JOVE CUINA CATALANA. AQUESTA ES LA CRONICA D'UN DESAFIAMENT

MIGUEL SEN

entrega-del premi
atorgat per EL PE-
RIODICOiTVia
Meus Catall com a

BARCELOMNA
Caralanade 1'Any
Vi 25EAr ACompa-

L nyada d'un esdéve

niment gstronomic que, & la semma-
na de produirse, sepueix generant

oD

comentaris en qui o valora la difi-
cultat tecnick del qué han aconse-
wult els experts cuiners. Sabem, ho
va escrinre Pau Arenos fa uns dies,
qui va serun banguet memorable
Es moment de valorar com es van
gestar, hora a hora, les 200000 ra-
cions, aanys Hum de Ly tapa recur-
rent, que esvan degustar en aques-
ta trobada amb la cuina catalana
mis creativa 1 suggerent.

A les cine de 1a tarda; la major

part deds xefs ja shan posat la joaque-
1a curta & estin escoltant bes instric
cions de Mandu Jubany. Al marge de
representar el restaurant Can Ju-
bany, de Calldetenes. amb un armos
de becada important, Nandu és el
coordinador del banguet, Acabat
d'arribar d'unes vacances ul tropic.
ol xef deshorda energia i dots d'ongir
nitzacid, amb una sutoritat acatads
sense problema pels tres més grans
~Ferran Adria: foan Rocal Cirme

JORDI VILA ROGER MARTINEZ FERRAN ADRIA GUILLEM PLA, ORIOL IVERN
ALKEALA LA MIFANERA EL BULLI HISCP
Mar Endins Ambs rural Brioix Xangal Vigires amb ou ferrat

Ruscalleda- i pels altres cuiners.
S asstnen els bancy de treball, pro-
curant gque agquells que necessiten
focs per culnar els tinguin 3 mi, Ro-
main Fornell; ol jove xef del restan
rant Caclis, de hotel Palace, fins i
ot conserva anorac. A sota hi porta
la jaqueta curta, I, en calxes isobir
migues, una de les sevies Ultimes
aportacions culindres un jogurt de
fuagris en qué un punt d'acidesa
ddna equitibr § susvitat al fide,

XAWVIER FRANGCO
SADC

‘Nyoca de cap-i-pota’

Una ullada al treball previ que
han realitzat els cuiners, abans de
presentarse al subsdl del Falau de
Congressos ja deixa patent finsa
quin punt estan disposats a aconke
guir un banquet amb el millor de ca-
sa sova. Carles Tejedor, de Via Vene
to, ha preparat 10 lehres per a00n.
seqrir Des seves 750 cullerss de liebre
a la revall El precdupa saber 51 els
750 afortunats que la mmstin desco-
britan que estd desossaca tallada a
ganivet, que 1 una base de [H!n." 50
bre lagqual descansa un minnscul
pasts tatin de porms, AC0mpRnya-
ment jdoni quan se 1i afegeix la sak
sa de xocokata

Son una mica més de led sis de a
tiarda 1 Jerdi Herrera, del restanrant

CARLES TEJEDOR
VIAVENETO

Lisbra a la royal amt
tatin de poma
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Manaird, comenca a donar un bany
de gelatina al seu peniltim desco
briment, un xof de vichyssoise que
ports prepart des de [ s cuina
Hi falta an detall de paciéncia budis
1a: cadascuna de les 750 semiesfores
2'han de punxar amb ana aguella,

FarToR | dipesiranics 1a caliera.

A les ger, Tond _Iul!l.l.i:\.._ rc'\gmnmhlu,'
de la transmissia de TVE, 16 els seus
panellssota control. Al subsal, Jordi
Herrera va per la cullera 120; ols ak
tres culners sstan a ple ritme, encr
ra amb prou temps per donar un
cop de mi al col-lega conegut a l'es-
cola, com fan Guillem Pla i Oriol
Ivern, del barcefoni restaurant Hi-
sop, amb ¢l vital Xavier Ferrate, de
Bresca, el mimiscul i atractiu pestau-
rant de Cambrils,

Amb ells, el grup de restaurzdors
de la Garrotxa, on ara plouen les es-
trelles Michelin, mostren undtme i
una trancguillitat envejables. Pere
Arpa, d'El Rebost d'en Pere, de Ba-
nyoles, cstd treballant el fons de
purd de cigrons sobre el qual coldo-
card uns filets de sardines, Bls ha tin-
gut tres hores o la nevera, coberts
d'aigua, sal i vinagre, Després. ben
escorreguts, els ha donat un bany
d ol d'aliva, mentre 1i quedava
temps per emulsionar i perfomar
amb llimena el poeé de clgrons, Al
banc de treball del davant, Isabel
Junca, de Ca L'Enric, de la Vall de
Bianya. manté la seva habitual dis-

nxoves del Cantabric

MARC GASCONS
ELS TINARS

Amanida de cansalacia

crecid, Liseva sopa de becada s,
mds que un plat, un répie. Se Phan
d'imaginarimb ¢15 stus [ermome
tres de raigs laser a la mi, contro-
lant la temperatura de les seves
olles.

PRI T i

Ramon Freixa té una gran experiin:
i e aguest tipus d'esdeveniments.
A El Racd) d'en Freixa, de Barcelona,
ha preparat Ea base per als ses cang
lons de bow de mar acompanyats
amb mostassa de fines herbes, Co-
menga a col-locar els canelons als
plats de servel mentre mira de reall
Carles Tepechor, que va per 1a cullera
200, i, molrserios, anuncia que i
quedara cara de caneld. A aguesies
hores la tensio comenga i ser palpa-
ble. cosa que permet apreciar la
gran segruretar culinbra de Xavier
Franco. del restaurant barcelond
Saife. El Xavier té una especial predi-
leocio per galtes i alires peces que no
TETATL U e T predicament en
I'alti cuina. Ha preparat un capipo
L amb fruita seca, bacalli i prunes
Juntament amb aguest xef d'es-
rella recent, Victor Cuinfilla i La se
va dona, Mar Gémez, llaiten amb
una recta laboriosa, A Quintilli no
l'espanten les dificultats, Tenir un
restaurant de molt bona cuina, ¢
Liwerna, a Santa Coloma de Grame
net 5 U gran repie, i cuinar 43 po-
lastres de pota negra en dues coc

| tfona

HURIA GIRONES
CA LTSSDRE

Gintdnic en textures

A les vuit, els
cuiners es
reuneixen per
acabar de tancar
I'estrategia

BANT PAU

I pixureies

CARME RUSCALLEDA

Fritura de cintes, palaias
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cions estd al mateix nivell Quarn els
ha encarregat al seu proveidor,
aguest |i ha preguntat si pretenia
acabar amb tan preada raga
Metddics, en van separant les por:
cions segond | aeva coccid, De l'art
de treballir en familia en poden par
lir Xuvier Ferrat | Alba Roig, que
han pelat 750 escamarlins. A les
cues els insereixen una branca de ro-
miani, les passen per la planxi i les
col-loguen a la base de patata: un
parmentier complex, aconseguit a
base.d'un sofregit de ceba al qual
s'aligeix 1a patata, s mully amb fu-
met d'escamarlans i es defxa reduir,
Lin o de calgod fregit sitia geogrifi-
cament el plat. Bs una euina concep

MANDU JUBANY
CEAN JUBANY

Arbs da becada
amb cansalacda

11
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tual, de pocs L exquisits productes.

A bes vuilt toca recapitulacid a chr
rec de Mand Jubamy, Els problemes
thetics s sofuckonaran col-locant els
cuiners al gran bufet de fal manera
que cada grup de tres constitueixi
un mindmen, amb primer, segons i
pestres. Poden realitzar una iltima
manipulacits a [ vist i un servel de
posada en plat a la planta noble. Es
planteja un altre problema: com
que la ceriménia acabard cap ales
23.30 hoves, cls conyidats tindran
gana i pressa i es pot produir una
aglomeracid. Un equip de cambrers
oferird safates amb les miniracions
per alleujar [a pressid inseial.

El mural dolg

Tots els cuiners hi estan dacord. Ro-
ger Martines, xef de La Mifanera, for
mat al Bulli i especialista en arros-
508, pren posicions al costat dels focs
per preparar el sen gustds arrbs ru-
ral. Chnstian Escribd em mostra ¢l
mural dole situar de manera ben es:
tratdgica al fons del sald, Vist a
distincia, & una divertida allegoria
de la simbologia d aquest pads, A
pocs passos, s figures es transfor-
mien, i s poden apréciar les 3.200 pi-
ruletes, amb 28 sabors diferents, 1
les barres vermelles formades per
bombons que Escribi anomenis

ENRIC ROVIRA
ENRIC ROVIRA

Xocolata per al café
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»» Treball mimﬁh_l*ﬂdl:u Rioig | Xawier Ferraté praparen als 750 escamarnans,

Ve -'J'B |'.‘: E‘-Er{"_.l"ll anancy

de Havd, amb ¢l cobr viu de la cirer,
Mantenir el mural intacte pegueneix
un esforg considerable,

Al subsol; fordi Herrera gelifica el
seu xof numero 530, mentre fordi
Vil un dels cuiners mis complets
die la nova generacit, mosira per
uik el seu restaurant 5 din Alkimia,
Presenta el Mar Endins, el primer
plat blau que mereix respecte en la
histaria de la cuina. Es una recepta
que °ha de preparar en dos dies. El
color ol déna Palfibrega moradi, es
caldada, refredada i liguada, Perces
bes, cargols de punxa i musclos
minsculs potencien Fevocacio ma-
rina. Faraldelament. Mare Gascons,
membre di 13 saga de cuiners d'Els
Tinars; de Llagostera, avanga una
amanida rica én thfona negri en
quie s7atrevelx amb 1a cansilada, oui-
miada al buit a 85° durant quatre ho-
res; BS una recepta de cuiner pa-
cient, que extreu ol millor del greix
del jabugo senise cap dels sens incon-
venients, La prova: la maionisa amb
ol de jabugo, sue de fifona 1 wdona
gues servedx de nes dunic del plat.

Ales dew die la nie, amb 1a cullers
da 630 de llebre a la royal de Carles
Tejedor dal punt § un fordi Hermera a
qui ja nomiés Ti falten 100 xofs, ¢l rit
me i modt inrens. Quan treballen
els grans de 13 cuina, sénse crits ni
sortides de to, el cansament i Ia ten-
sidh es detecta. per exemple, en'els
avis serrats o 'Oriol Bovir, que &sel
xef d'Els Casals, de Sagds, mentre

ORIOL BALAGUER
OROL BALAGUER

Coctel dolg

PERE ARPA
EL REBOST O'EM PERE

Sardines amb cigrons

busco els elements per portar al fom
la seva botifarrd del perol trufada
amb patata.

El contrapunt de tranguil-litat
l'ofereixen els responsables del mon
dole: la malt seriosa Miria Girones,
del restaurant Ca Llsidre, autora
d'oma combinacio capac de fernos

entendne que un gintdnic potl ser-al-
FUNa Cosa mes que un gintanici
plantejar-se en diverses Textures;
Oriol Balaguer, un altre mag sepits
di fa pastisseria, amb botiga de dis-
seny a b plica de Sant Gregori Tau-
matug, | Enric Rovira, que ofereix
les xocolates per al café. Fabidn

»» Concentracit > Xavier Franco munia o seu singular capipola

e ———
El ritme és molt
intens, pero els
grans treballen
sense crits ni
sortides de to

AAMOMN FREIXA
RACO D°EM FREIXA

Caneld de bou da mar
amb mostassa verda

Martin. el prezer revolucionin, som-
rils | animecia que no fir un espects-
cle sind un refrescant tartar de
LOMmAQUeL.

Mandu Jubany ha reparit entre
pans, per & alegria o' Albert Ventura
el xef del Coure de Barcielona, que
treballa; infatigable, L seva recepta
d'anxoves amb pasta d amotlles,
Amb ellez sconsegueix uns rectan-
gles, puntualites per pomelo, que

RAFA PENA
GRESCA

Mosaic oe pop amb
hotifarra negra

seran un sensitiu primer, Molts xefs
comencen & portar els seus plars al
munfachrregues, i Ana i Quintin, de
AQ arragoni. marquen caracter
ammb els seus flsoy raviolis de gam-
b al afiflo, que son gairebé un jod de
mans

Els ditims ajustos

Ui mirodi als-bancs de treball per-
miet abservar que Herrera hi obtine
gur el xof 750 § que Rafa Pera, un fo-
tur gran cuiner, ha acabat ¢l seu
complex i sabords mosaic de pop,
botifarra 1 verdures. Simuleinia-
ment, Fequip d'Adrid o enllstins els
brioixos fregits Xangad, poan ’m‘-f-t ha
aconseguit Marama de Eran 4 P
bordelis que buscava amb I{'w e
et d'espuma d anxovies en compa-
nyia de tofona i davs de merlot, §
Carme Ruscalleda i el sen marit do-
nen ols tocs finals a les transparin-
cies on descansa la morratla,

Ivern i Pla ajusten al mixim el
servel de les vieines, acompanyades
de petites boletes de cruixent diou
ferrat, | Alex Gants, xef del Lasarte
barceloni, acostumat a 'exigéncia
del sen mestre Martin Berasategui,
ultima la mamia de cogombre | cur
ri acompanyada dun tartar de -
nyina perfumetda amb oli d'oliva al
carbd al qual unes rogees d'olives,
aconseguides amb pasecipureé
d'olives, donen un contrapunt eruk-
xent

Arriba el gran moment. Mandu
Jubany dédna 'ordre, i comenca un
soparque serni inoblidable. =

ANA RUIZ, QUINTIN QUINSAC

A

Tarragona ‘al ajillc

Fals ravioli de ¢ |.1_h:3 de

Una nit
exemplar

El sopar ded Catals de Cany ema
un repls axcancional Poques
coses hi haen el mdn de la cul
na tan complichdes Com prapa-
rar | sacvir un barquet per a
tants - ComenBais, UNa cosa com-
parable |5 muntar | reprasantar
una oira do 1eaire santa assa-
os prvis: B resaital va estar &
I'aftera del desafiament: va'sar
farfistic. Ho weSer Qracses; &n
pona part, allfekcael-lent lasca
oo Roser Torras | Mandu Ju-
bany on 'organitzacio da l'aste-
veriment. -Sengse ks ras hauria
eatnl possiile. | gracks: tambd,
per degeomptat, al talent d'un
l,]ru1:- i joveE xefs gue van de-
mostran que Sl alguena cosa ca-
raclenza’la Culna catiiana mo-
dama 88,8 mas de ki geva am-
bicit, kacseva gran diversitat, S
wolem QU ka rellvancia miundial
cu haaconsequil 1 nostra cu-
na sigl mes aue un boam, cal
qua-als joves tinguin oportuni-
tats: Lakesta del 2 de fobver va
sar gampian, Cal Tefichar-sa'n.
fam s —————

JORDI HERRERA
| MANAIRD

et de vichyssoisa



