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MATEU CASANAS, ORIOL CASTRO i EDUARD XATRUCH. Son els xefs i propietaris del restaurant Compartir, de Cadaqués i del restaurant

Disfrutar, de Barcelona. La passi6 per la cuina els va unir als fogons d'El Bulli fa molt de temps i el 2012 van iniciar el seu projecte

personal que els ha portat al capdavant de la cuina d'autorila cuina d'avantguarda, sense perdre les arrelsi els sabors alt-empordanesos

«La nostra bandera
és latecnicaiel

concepte, sense
oblidar-nos de
les arrels>»

Marta Arranz Perpinya I BARCELONA

== Un 2020 complicati per lares-
tauracio i, encara més, per l'alta
gastronomia. Com I'han viscut?

0.C.: Enlamesura del possible,
estem contents perque podem
obrir mitja jornada, pero tristos
denopodertenir lanormalitatde
sempre i no poder oferir el servei
denit. AlCompartir, elrestaurant
de Cadaqués, la situacio és més
complicada perque de moment
nopodemobrir-lo, finsaralagent
no podia desplagar-se fins a Ca-
daquésivam decidir tancar-lo
temporalment.

E.X.: Sipodem, la data previs-
tad’'obertura serael 5 de marg. El
Compartirno ésunrestaurantde
temporada, és un restaurant que
sempre hem mantingut obert tot
l'anyihoseguirem fent, peroamb
les restriccions és molt compli-
cat, i més quan hi havia el confi-
nament municipal. A Barcelona
hemdeciditobrirperque, vulguis
ono, hiviumés gential migdia
funcionemamb certanormalitat.

LasevahistoriacomencaaElBullii
el 2012 obren el primer restaurant
ial cap de molt poc, el segon. Com
son els inicis?

M.C.: Nosaltres vam estar-hi

treballant molt de temps. L'Oriol
des del 1996, ’Eduard el des del
1999ijo des del 19971, com tots
els aprenents de cuina o la gent
que surtdel'escola d'hostaleria,
allaont'acabesformantésalmon
professional. Els nostres camins
esvan anar unint a El Bulli, ca-
dasct amb la seva faceta i amb
el seurecorregut formatiu i pro-

vantiiniciar el nostre propi ca-
mi, primer amb el Compartirial
cap de poc temps, el 2014 amb el
Disfrutar.L'inica manera que hi
havia de poder crear tot aixo era
dedicar-s'hide forma exclusiva.

El restaurant Disfrutar no s’ha
d’entendre exactament com el
concepte del restaurant Compar-
tir. Es aixi?

Bulli, fins que entenem, com a
empresarisicuiners, com ensvo-
lem expressar, comvolemarribar
alagenticom volem gestionar
I'equip. A Disfrutar, és on assu-
mim igualmentla cuina creativa
com a tal, pero ja és un concep-
te gastronomic que es basa en la
idea del ment degustacio, i ho
fematravés d'una cuinaméscre-
ativaid'avantguarda.

La data prevista perl'obertura del
restaurant Compartir de Cadaqués
ésel5demarg

fessional independent, pero ar-
riba un dia que comencen a sor-
girles preguntesiels dubtes de:
«que passariasitambéiniciéssim
un projecte propi?» Vam decidir
acabar el projecte d'El Bullj, fins
quevatancar el 2011 i vam conti-
nuar-hivinculatsfinsel 2014 amb
elnouprojectedelafundacié. En-
migd’aquest procés, entre el 2011
iel 2014 decidim fer el pas enda-

M.C.: Compartir és un restau-
rant de cuina moderna amb ar-
rels molt tradicionals, situat al
Cap de Creus, i aixo el faun lloc
molt peculiar, tant pel que deia
abans'Eduard de l'estacionalit-
zaci6 del turisme, com per enten-
dre com és el negoci quan n'ets el
propietari. Es el lloc on nosaltres
fem el pasal’alta gastronomiaila
pressio que teniem a l'epoca d'El

Falasensacio que la tendéncia ac-
tual és tornar a allo tradicional, el
paisatge al plati els gustos de pro-
ximitat. Cap onanem, gastronomi-
cament parlant?

0.C.: Aquesta tendencia sempre
hi hasigut, dltimament s’ha po-
tenciat més o s’ha volgut vendre
aquestaimatge, pero nosaltres és
una cuina que sempre hem fet i
treballat. Sempre hem treballat
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amb producte del territori, pero
no hem tingut aquesta bandera.
Sempre hem sigut de cuina crea-
tivaihemtingutl'objectiudebus-
car tecniques i conceptes dife-
rents, pero aquesta tendencia del
producte locall'hem interioritzat
alanostra cuina perque sempre
hem procurat pel producte, i so-
bretot pel producte de proximi-
tat. Lanostrabandera és la técni-
caielconcepte, senseoblidar-nos
delestradicionsiles arrels. Una
cuina que no té arrels no pot fer
cuinamoderna.

I lacomarca és un territori de molt
producte, és aixi?

E.X.: El que hem fet ha sigut cre-
ar el nostre estil propiiel nostre
estilde cuina. Primer al Compar-
tir, amb un format de cuina mo-
derna, i després al Disfrutar,amb
un format de cuina d'avantguar-
da. Quan tens un estil de cuina
propi és a través de la teva histo-
ria, la teva infantesa... i el Mateu
ésde Rosesitant]’Oriol com jo hi
hemviscutmoltsanys, pertant, el
producte de 'Emporda el tenim
molt interioritzat. Estem acos-
tumats a cuinar-loiés el que ens
agrada, per tant, tirant d'exem-
ples molt topics, pero, les anxo-
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ves les fem servir sempre de I'Es-
cala. Al Compartir ésun platina-
movible! I és només un exemple,
pero tot el que fa al peix o marisc
de Roses, doncs també. Fins i tot
araestemfentunvipropiaunpa-
ratge del cap de Creus, pertant, el
producte el tenim més que interi-
oritzat. A qualsevol cuiner, sigui
d'on sigui, on hanascutiviscutel
marca, i com bé deien en Mateu i
I'Oriol, encara que fem una cui-
naque no té fronteres, partim del
producte de proximitat.

Si m'haguessin de definir I'Empor-
da en un ingredient o sabor, quin
seria?

M.C.: L'estil de cuina que defi-
neix]'Emporda ésel marimunta-
nya... Suposo que tots els cuiners
d'aquietdiuen el mateix. Pero per
ser diferents parlaré de les plan-
tes aromatiques, que sovint pas-
sen desapercebudes, i penso que
expressen molt lanostra cuinai
lanostra terra. Moltes vegades és
aquellaessencia que ens donaun
punt diferencial ales nostres ela-
boracions. Probablement aquest
ingredient que esta, mai més ben
dit, molt arrelat al territori, com
potserlafarigola o elromani, en-
trealtres, ésuntretdiferencial de
lazona.

Tornant a I'equip, si sovint ja és di-
ficil posar-se d'acord amb unama-
teixa persona, com és crear, gesti-
onaricuinar entre tres persones?

0.C: Buscant sempre equili-
brisi punts de consens. Es molt
senzill,quan fem una reunio hi
ha algun desequilibri, al final es
busca un consens entre els tres,
no hi ha més. Sempre és millor
tres que dos, perque dos s'enfa-
denieltercer o posapauo ésqui
rep [entre riures]. La cohereéncia,
el sentit de I'humoriel bon fer és
elmésimportant.

E.X.: Sempre s'han vinculat
elsrestaurants cap a una perso-
na, que és el cuiner o la cuine-
rad'aquelllloc, pero la veritat és
que hi ha molt pocs restaurants
almoén on hi hagi un Gnic cuiner
o un unic responsable. Nosal-
tres tenim la sort de ser tres, per
tant, som sis ulls, sis mans, tres
cervells...ielque etpermet és que
qualsevol decisi6 esta presa amb
consens, i fa que siguin més ac-
ceptades i, alhora, siguem més
productius. Aquesta era una mi-
calafilosofia de treball en equip
que teniem a El Bullii com hem
creatla nostra propia empresa,
seguim treballant en equip per-
que ens sembla unavirtut.

1 ho és, en dos anys de diferéncia
obren dos restaurants. Es diu ra-
pidament.

M.C.:Tenim projectes personals
jovesihihauna carrera professi-
onaldarrere quesumaen positiu.
Famolts anys que donem voltes
aaquest cercle professional i per
sortvam poder participar en una

historiamoltgrancomvaserlade
Cala Montjoi, aix0 etdona un ba-
gatge professional que fa que els
projectes que inicies per compte
propino siguin de zero.

El projecte d'El Bulli marca un

abansiundesprésalacuina.
0.C.: E1 Bulli

és un concep-

te obert mun-

ELS CUINERS. D'esquerra adreta, Mateu Casafas; Eduard Xatruch i Oriol Castro

désauncalaix. Elqueesvolésque
les generacions futures sapiguen
com eral'espaidel restaurantitot
el que es va fer alla. Es fer valdre
lafeina que es va fer durantuna
epoca, on tot durava més. Avui
dia, si al Disfrutar fem una tec-
nicanova o un platnou, al cap de

sishoresaquest

platel pot veu-

re a tot el moén

dialment i va Quan tens un penjat a les
Ser una revo- . . xarxes socials.
luci6é quan en- eStll d? cuina . Hem de pen-
cara no hi ha- propl es perque sar que I'tultim
via Internet a ' . e any d'El Bulli,
tot drap. Ima- 1 haS/aquurlt da Insﬁagram en-
ginaquehiha-  traveés delateva cara no exis-
ués hagut El s LA e tia. Si la gent
%ulli en agquest hIStOr 14, Ia teva volia sabeltg que
moment actu- Infantesa 1 els s'hi feia, aga-
al, potser no fava el cotxe o
hagués sigut el teusrecor dS l'avié per venir.
que és ara, per- Actualment,el
que no hagués problema que
tingut la mag- hi ha, toti que
nitud que va la tecnologia té
tenir en aquell . moltes virtuts,
moment. Con- Les caixes és que fas una
sidero que va 9 cosaidemaja
ser perque va del DISfIUtar és historia, per
poder-se ma-  ]a les estem tant, es perd
d lenta- oIS icaelfac-
mentiexpan. COMErcialitzant (K00 CH
dirsedema- 1elque
nera organica 9 q 4 Qué en pensen
iapoca poc. intentarem es doncs de les fo-
Avui dia, pot-  poder-lesvendre  tos al plat per
ser no hagués I'Instagram?
passataixoies- atot Espanya M.C.:Enshem
tarfem parlant d'adaptar, hiha
d'un Bulli dife- una adapta-
rent. ci6 generacio-

Ara que s'esta treballant en la fun-
dacié i n'havien format part. Es-
tem, doncs, davant un altre gir
gastronomic?

E.X.: Lainversi6 de la fundacié,
després que el Juli desaparegu-
és, va ser per mantenir tot el lle-
gat d'El Bullii que aquest no que-

nalinosaltres hem hagut de fer
un esfor¢ per introduir-nos a ai-
x0, en canvi, els nostres fills ja en
formen partihem d'entendre la
feinacomunicativad'aquestmoén
per treure'n rendiment. Tot i que
lafeina més gran és explicarien-
senyaratotaunageneracié que el
millorperviuresénlesemocions,
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lessensacionsielsrecordsqueun
té alamemoria.

Quins projectes tenen entre mans
els tres xefs?

0.C.: Aquestha sigut un any de
parar, reflexionar i buscar nous
camins, pero que siguin d'exit és
molt dificil. El que és cert és que
hem fet moltes coses, entre elles
elllibre del Disfrutar, que es pu-
blicaraaviatiseraamb un format
molt diferent i curiés. Després
també hem treballat moltla bo-
tiga online, ara s'hi poden trobar
les vaixelles i els productes que
utilitzem al Disfrutar. Durant el
confinament vam impulsar les
caixes, que n'hiha d'aperitius,de
coctels i també de petits fours.
Aquestes caixes jales estem co-
mercialitzantiés un apartat nou
del Disfrutar que intentem poder
vendre a tota Espanya.

Iquéenpodenexplicardel seupro-
pivi?

M.C.: Es un projecte que vam
iniciarfamoltsanysdelamaamb
el Ferran Centelles i més enlla de
tenir un vide marca propia, és un
projecte de base que té com ob-
jectiu donar més sentit i contin-
gutalagentquetreballaambnos-
altres, sobretot al'equip de sala.
Ho vam fer a través del Celler Es-
pelt, ens va llogar una parcel-la
100% ecologica al Mas Mares de
Roses icada any ajudem a con-
trolar tot el que passa a aque-
lla parcella des deles podes, als
tractaments... Tenim unes 2.500
ampolles, depenent de I'any, que
destinem al comerc en linia, al
Compartirial Disfrutar. Esun vi
que apunta molt al tipus de cui-
na que tenim i oferim nosaltres,
és una garnatxa que s'escull molt
avancadaiquetéunaacidesape-
culiar, aquest fet ens ajuda molta
acompanyar el platila cuina, tal
comnosaltresvolem. s

El vostre projecte

en una paraula:
Compartir i Disfrutar

La banda sonora del

projecte culinari:
Mateu: Amb
I'obertura del
Disfrutar vam tenir
clar que la canco de
Mediterraneo, de
Serrat éslaque ens
abraca una micaa
tots

Dolc o salat?
Mateu: Salat
Oriol: No puc escollir!

Mar o muntanya?
Mateu: Mar i
muntanya

Oriol: Hem de dir mari
muntanya

Una conversa

amb...?

Eduard: Amb Auguste
Escoffier, un cuiner
del segle XIX que va
fer el pas als grans
restaurantsiés una
mica el pare dels
cuiners moderns

El primer que feu al
mati és...

Mateu: esmorzar
Oriol: anar a la dutxa
Eduard: també,
dutxar-me




