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Distrutar, 1' evolucio
el nuch dur del Bulli

6ndos quartsd’'onze delmatid'un
dimarts d’hivern i al restaurant
Disfrutar, al’Eixample de Barcelo-
na, l'activitatja és moltintensa. Fa
estona que els responsables de
l'establiment han tornat de Mer-
cabarnaiels proveidors entrenisurten dello-
cal, mentre una munié de cuiners comencen
a deixar a punt per al servei de dinar alguna
de les nombroses elaboracions que se servi-
ranals comensals. Sense perdre de vistal'evo-
lucié de la cuina, Oriol Castro, Mateu Casa-
fias i Eduard Xatruch mantenen reunions
presencialsitelematiques, atenen mitjansde

comunicacid, s'afegeixen a I'equip de creati-
vitat que no deixa de treballar durant tota la
jornadaalacuinasubterraniadellocalalare-
cerca de noves tecniques, de nous ingredi-
ents, de noves propostes... D’aqui a una esto-
na, I'equip del restaurant (format en total per
unasetantena de persones) estaraapuntper
atendrelaquarantenade clients del serveidel
migdia, als quals serviran un menu degusta-
ci6 que, segons es potllegir alweb del restau-
rant(onlesreserves, per cert, estan esgotades
per als propers mesos), es basa en «una cui-
na d’estil clarament avantguardista i on els
plats destaquen perla seva gran personalitat,
marcadament mediterrania. (...) Cuina atre-
vida, divertidaimodernaalarecercadel ‘gust’
com a premissa principal». I la cosa funcio-
na, perque nonomésno hihareserves dispo-

nibles per anar a dinar o a sopar al Disfrutar,
siné que el restaurant, inaugurat a finals de
2014, jaté dues estrelles Michelin, esta consi-
derat el cinqueé millor del mén a la llista The
50 Best que promou la revista Restaurant, no
para de rebre distincions i reconeixements, i
a més acaba de presentar el primer volum
d’unllibre mastodonticen el qual esrecullen,
any a any, toteslesreceptes que s’han creat al
restaurant, amb un detall minuciés del seu
procés d’elaboracio.

Lexit del Disfrutar es basa en la feina que
els seus copropietaris, els cuiners Oriol Cas-
tro, Mateu Casanas i Eduard Xatruch, hi han
fet amb el seu equip durant els dltims anys
pero també té moltaveure amb el bagatge de
totstres, que van constituir durantmolts anys
el nucli dur de la cuina del Bullj, les tres per-

sones que van compartir fogons durant més
temps amb Ferran Adria a 'emblematic res-
taurant de Cala Montjoi, a Roses. «Jo hi vaig
entrar el 1996, en Mateu el 1997 i'Eduard el
1999», explica Oriol Castro (Barcelona, 1974),
el més vetera dels tres. I no només aixo: tots
tres van continuar al restaurant fins que va
tancar les portes, I'estiu de 2011, i en els me-
sos posterior van continuar treballant amb
Adriaperposar en marxalaFundacié queim-
pulsal’actual projecte museisticide recercai
divulgacié del Bulli.

Vaser precisament en un viatge a Istanbul
per al Bulli, 'octubre de 2011, quan van deci-
dir que aquella manera de treballar en equip
que havien desenvolupat a la cuina del Bulli
la mantindrien en un projecte propi. Faltava
encara un any per al naixement de Compar-

tir, a Cadaqués, i prop de tres perque Disfru-
tarfosunarealitat. Perojatenien moltclar que
no tenien la intenci6 de separar els seus ca-
mins.

I aixo que van comencar enllocs allunyats:
Mateu Casanas (1977) ésde Roses, Oriol Cas-
tro de Barcelona i Eduard Xatruch (1981) de
Vila-seca, a Tarragona. Aixo si, tots tres teni-
en en comu families relacionades d'una ma-
nera o altra amb el mén de la cuina, sobretot
en el cas de Mateu Casanas (veure pagina 6).
Castro i Xatruch es van formar en escoles de
cuinaitreballant en diversos restaurants fins
que els va arribar la possibilitat d’anar a fer
unes practiquess al Bulli. I s’hi van quedar.
Més o menys el mateix que li passaria a Casa-
fas, encaraqueell tenia Roses atocar, nocom
CastroiXatruch. El primer explica que «dor-
mia al Bulli, alla vaig coneixer la meva dona,
mentre treballava allavaigtenir elsmeusfills...
Van ser uns anys molt intensos al costat de
Ferran Adria, tot el dia treballant... Tota una
experiencia».

També relata com va néixer el vincle entre
tots tres: «De manera natural i molt organi-
ca». Castro i Casafas van coincidir el 1997 ja
a la partida de creativitat, i amb Xatruch va
compartir molts viatges en cotxe de retorn a
casa «ivam ferunabonaamistat». A més, tots
tres «vam ser el nucli dur del Bulli els dltims
anys, perque van marxar primer I'Eduard
Bosch i després I'Albert Raurich, i ens vam
quedar nosaltres tres. Vam serla partfinal del
Bullj, els tres que portavem més anys a la cui-
na.

Tants anys a la cuina del Bulli, amb tanta
pressio, va establir un vincle molt ferm entre
tots tres, fins el punt que quan va arribar el
momentde fer alguna cosa, van decidir fer-la
plegats: «Va ser una cosa natural i previsible

-segons Oriol Castro. Es veritat que podiem
haver marxat per separat, pero jo tampoc em
veia amb cor de fer un restaurant sol, i sil’ha-
via de fer amb algg, per amistat i confianca,
preferia en Mateu il'Eduard». Ells també van
estar d'acord amb aquesta reflexié i d'aques-
tamaneranaixia, 'any 2012, Compartir, a Ca-
daqués, unrestaurantque des del puntde vis-
tagastronomicno teniaresaveureamb el Bu-
1li.

«Necessitavem regenerar-nos», afegeix
Eduard Xatruch. I algunes coses més: «Havi-
em de saber si érem capagos de portar unne-
goci sols, perque fins llavors només haviem
fet de cuiners, portar un restaurant vol dir, al
marge de cuinar, fer nameros, i pagar prove-
idors, i nomines, i que els nimeros qua-
drin...». Lacosadeviasortir bé, perque aquell
restaurant que en un lloc com Cadaqués ofe-
ria cuina més o menys tradicional elaborada
de manera més o menys moderna va ser un
exit. Pero de temporada, és clar, perque al'hi-
vern hi ha molta menys gent a Cadaqués. <A
I'hivern tanquem, pero nosaltres som tres fa-
milies que hem de viure tot 'any», diu Xa-
truch.

Amés, el tornarala cuinaelshaviadesper-
tat les ganes d’anar més enlla, i va ser llavors
quan va néixer el concepte de Disfrutar. Un
concepte que des del primer moment va
apostar per la cuina moderna, pero que va
anar evolucionant amb els mesos des que es
vaplantejarlaideainicial fins que va obrirles
portes l'establiment. I fins i tot aquell dia els
dubtes persistien: «Teniem moltes nomines
per pagar, cap reserva, un projecte molt ago-
sarat i el dubte de saber si ens en sortiriem»,
admet ara Eduard Xatruch.

I se’n van sortir. En els mesos posteriors,
Disfrutar esvaanar fentcada copmésunnom

H DEL BULLI AL DISFRUTAR, imatges
d'una evolucié. A dalt ala dreta, Mateu
Casanas, Oriol Castro i Eduard Xatruch,
cuiners encara del Bulli, durant I'acte de
comiat 1 homenatge que es va fer just
abans de I'ultim servei al restaurant de
Cala Montjoi, a Roses, el 31 de juliol del
2011. (@ soroiverasco H Els tres cuiners
del Disfrutar amb Ferran Adria, que els va
lliurar el Premi Nacional de Gastronomia
2018 de Cuina en equip. (¥ ALBERTO GRANA-
pos/PLANETA EN conserva Bl Empedrat de
llug i ametlles, un dels plats que se servei-
xen alrestaurant Disfrutar. () FRANCESC Gul-
w.amer B Cogombre hoisin. (? FrANCESC
cuiLamver B Pesto multiesféric amb angui-
laifestucs. (@ Francesc guiLLamer [@ Oriol
Castro, Mateu Casafias i Eduard Xatruch
a la porta del restaurant Disfrutar, a 1'Ei-
xample de Barcelona. (i) FRANCESC GUILLA-
met ld ['espai on treballa 1'equip de crea-
tivitat. (» arrons peTIT Bl Imatge de la sala
del restaurant. (@ aoria coura Bl Cuiners
preparant plats a mig mati a la cuina del
Disfrutar. (# ALFONS PETIT

enl’escena gastronomica catalana, espanyo-
laimundial, i també va anar creixent la satis-
faccié dels mateixos cuiners. Fins que va ar-
ribar un punt que van decidir anar més enlla
i tornar a intentar fer cuina creativa d’avant-
guarda, per a la qual cosa van posar en mar-
xa un equip de creativitat. «Des del primer
momentvam fer molts plats que incloien no-
vetats, pero no hihavia cap que presentéstec-
niques o conceptes del tot nous, i ara ja po-
dem dir que en tenim», explica Xatruch amb
orgull. Iben documentats: «Tota la feina que
fem queda registrada i anotada, i anira for-
mantpartdels diferents volums delllibre amb
la historia del Disfrutar. Aquest inventari és,
al cap i alafi, el nostre jefe, allo que ens diu
d’on venim, on som, i com hi hem arribat».

D’aquestamanera, els clients del Disfrutar
(menys en cada servei que personal treba-
llant, enlarecerca del’excel-léncia) estroben
amb una cuina que parteix de I'essencia me-
diterrania pero que aposta pel joc, per la in-
novaci6, perlasorpresa. «I persobre de tot pel
sabor», apunta Oriol Castro. Plats com white
russian, fulles de bolets i rovelld; pesto mul-
tiesfericamb pinyons, pistatxosianguila; «vi-
tello tonnato» amb fetge de rap i pasta de full
sense farina; esparrec blanc, satic i rovell de
mandarina; marshmallow de passié amb
mango i litxi; panchino d’anguila fumada i
ousdesalmé...sén presentatsalestaules dels
comensals d’entrada com un espectacle per
alavista, i després com un plaer per al gust.

Quanselidemana que creu que fa diferent
el Disfrutar d’altres restaurants d’alta gastro-
nomia, Oriol Castro defensa que «ens agrada
ser diferents i buscar coses noves. Aquesta
creativitat, aquestarecercadetecniquesicon-
ceptes, poder aportar alguna cosa nova... Es
molt dificil».
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MATEU CASANAS

CUINER DELS RESTAURANTS DISFRUTAR I COMPARTIR

«Mes que
hereus del

Bulli, en som

una part»

ateu Casanas (Roses,

1977) vanéixer practica-

ment entre fogons. A

casa seva tenien el Si us

plau, un establiment

emblematic de Roses, on
ell mateixva comencgar a treballar algun es-
tiu. Pero un dia que havien anat a Barcelo-
na tota la familia a veure escoles de cuina
perque ell hi anés a estudiar, la trobada ca-
sual amb Juli Soler, 50% del Bullii amic dela
familia, ho va capgirar tot.

Comvaacabar al Bulli? Juli Soler ens va dir

aquell dia que hi anéssim un dia a parlar
amb en Ferran, que m’aconsellaria. Hi vam
anarien Ferran emva dir si volia ser cuiner.
Livaigdir que siiemva dir «doncs vine aqui
isiaguantesun estiu, et quedes. De micaen
mica aniras aprenent i a 'hivern ja busca-
rem altres restaurants perque hi vagis a fer
practiques». I aixiva ser...

I durant molts anys... Hi vaig comengar el
19971 el vaig deixar el 2014, quan vam obrir
Difrutar, perqué vam continuar col-laborant
amb Ferran Adria i la Fundacié del Bulli
quan va tancar el restaurant, el 2011, i fins
tot mentre ja teniem el Compartir.

Com és que va congeniar tant, voste, amb
Oriol Castro i Eduard Xatruch? Perque hi

Mateu Casaiias mostra

a la UdG el primer volum
del llibre que recull
la feina del Disfrutar.
MARC MART?

va passar molta altra gent, pel Bulli... Hi
ha molta gent que també hi va estar molts
anys, com ara Eduard Bosch, Marc Cruspi-
nera, Lluis Garcia, Lluis Biosca, Albert Rau-
rich, pero el cert és que nosaltres tres perdu-
ravem. La gent canviava d’aires i nosaltres
continuavem alla, anyrere any. Ens engres-
cavaiensomplia, lafeina que hifeiem,iens
hi manteniem. I al final, després de tants
anys treballant junts, des del punt de vista
professional et coneixes molt bé i per aix0
quan vam decidir fer el pas d’obrir un res-
taurant nou vam pensar que era millor fer-
ho junts, que ens sentiem més comodes,
més segurs.

Almargedellideratge de Ferran Adria, un
dels grans exits del Bulli va ser reunir tant
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talent alaseva cuina... El fet diferencial del
Bulli és que va ser capag de crear una forca
d’atraccié, amb molta gentdel sector que es-
tava emergent i que estudiava en uns pa-
trons d’escola més classica, pero que veien
que hi havia unlloc a Roses, a Girona, a Ca-
talunya, on passaven coses diferentsalares-
ta del moén. I hi havia molta gent que volia
venir, i la gent venia. La prova és que grans
figures actuals de la gastronomia mundial
hi van fer practiques, com René Redzepi,
Massimo Botura, Mauro Colagreco, Ando-
ni Luis Aduriz, José Andrés, i molts altres.

Tenen la sensacié d’haver format part
d’un moment irrepetible en la historia de
la cuina? Quan eres alla no te n'adonaves.
Estaves en una dinamica de treball per do-

nar el millor de tu. Es després, quan ho mi-
res amb perspectiva, que se’t posala pell de
gallina, de veritat, de pensar ‘jo vaig ser-hi, i
noset mesos, sind quinze anys.

Al Disfrutar es consideren hereus del Bu-
111i? Més que hereus del Bulli, el que ens
agradadir és que en som part. Perque al Bu-
1li, més enlla del talent del Ferran, 'Albert
(Adria) i en Juli, que es mereixen tot el me-
rit i el reconeixement que s’han guanyat a
pols, hi ha un munt de gent que n’hem for-
mat part, bolcant-hi la nostra part més cre-
ativa, i aixo també ha fet evolucionar el con-
cepte. Si el Bulli es caracteritzava per algu-
nacosaen el seus anys devida és que eraun
projecte col-lectiu.

Lairrupcid del Disfrutar en elmoén gastro-
nomic ha estat fulgurant. En sis anys, el
restaurant s’ha situat amb dues estrelles
Michelin, cinque del mén, reserves com-
pletes per als propers mesos... Nosaltres
intentem treballar en el dia a diaamb el que
realment ens omple, que és cuinar, tenir
cura de la nostra gent, mimar el projecte en
totes les seves facetes i dimensions i estar a
l'alcada dela gent que ve a menjar al restau-
rant. A final, pel que fa els reconeixements,
niun dia estas tan bé ni probablement quan
t'ho diguin tan dolent. Som molt pragma-
tics, en aquest sentit...

Pero han de sentir almenys una satisfac-
ci6 intima,no? Es clar que fa il-lusié, pero
ho dic molten serio, 'Eduard, 'Oriolijo no
hem quedat cap dia per anar a celebrar cap
premini cap reconeixement. Al final, forma
part de la historia en la qual estem ficats. I
ésevident que quan acabes un projecte com
aquest llibre que hem presentat, que recull
tota la feina feta durant uns quants anys,
t'omple perque tens aquell punt d’ego per-
sonal i col-lectiu, pero no li donem més im-
portancia de la que es mereix. Nosaltres te-
nim molt clar quin camf{ estem dibuixant,
peronvolem transitar, i els premisireconei-
xements ens poden reafirmar i donar segu-
retat, pero en cap cas ens faran desviar-nos
ni un milimetre dels objectius que tenim
marcats. Els reconeixements te’ls donen al-
tres, no tu mateix, per tant se’ls ha de donar
laimportancia que es mereixen, que ésmol-
ta pero no més.

Compartir, a Cadagues i
ara tambe a Barcelona

finals d’'aquest2022 es compliran

deu anys del naixement del res-

taurant Compartir de Cadaqués,

| primer que van obrir plegats

Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu Ca-

safas. Pero abans de celebrar-ho, els tres

cuiners, ambla participaci6é d'un quart, Nil

Dulcet (que havia estat cap de cuina tant a

Compartir com a Disfrutar), posaran en

marxaaquesta primavera un segon restau-

rant Compartir, aquest cop a Barcelona, a
I'Eixample com el Disfrutar.

Elpuntde partida dels dos establiments,
pelque faalmoment professional dels seus
impulsors, és molt diferent. El primer va
néixer com a primer projecte propi després

de molts anys al Bulli, amb la voluntat de
desmarcar-se d'aquella oferta d’avantguar-
daidelapressié que comportava. «Ensin-
sistien que anéssim a Barcelona, que tres
excaps de cuina del Bulli hi podiem tenir
molt exit -recorda Mateu Casanas-, pero
nosaltres voliem trencar amb la dinamica
que portavem des del punt de vista de la
pressi6, perque en unrestaurantcom el Bu-
llino es parlamaidelaparaulamenys, sem-
pre és més. Potser per aixo ens vam acabar
refugiant encara més enlla de Cala Mont-
joi, a Cadaqués, en un lloc on sabiem que
estariem més tranquils, que podriemrefle-
xionar, i amb un concepte gastronomic
amb el qual ens sentiem comodesique ens

ATesquerra, el restaurant Compartir de Cadaqués; a la dreta, com sera del de Barccelona.

permetia mantenir un nivell elevat de cuina
pero ens exigia molt menys des del punt de
vista de I'evoluci6 gastronomica».

Aquella prova de foc va anar bé, fins el
punt que va obrir als tres cuiners el cuc de
tenir un segon restaurant, obertament cre-
atiu i d'avantguarda: el Disfrutar.

Ara, porten a Barcelona una oferta simi-
lar ala del Compartir de Cadaqués. Segons
ells, sera «una proposta moderna, de pro-
ducte i amb arrels tradicionals, seguint la
mateixa filosofia de Compartir Cadaqués.
Pero no sera un replica, i s’hi esta treba-
llant». Arabé, s que el disseny és del mateix
estudi d’interiorisme (El equipo creativo), i
que hi haur, «almenys d’inici, alguns dels
plats classics que actualment es troben a
Cadaqués, com 'amanida de bleda-rave, el
canel6 de tonyina, els bombons liquids de
xocolata o el coulant d’avellana».

El nou restaurant tindra una superficie
de 550 m2, repartits en tres sales, i amb una
capacitat per a 80 persones./A.P.B.

La gastronomia
després de

la pandemia

Tt v rras

www.forumgas

ateu Casanas, Oriol
Castro i Eduard Xa-
truch formen part de
la llarga llista de cui-
ner que entre avui i
dimarts passaran pel
Palau de Fires de Girona per participar
en el Forum Gastronomic, un esdeveni-
ment que torna quan la pandemia sem-
bla que va de bxaixa i que ha de servir
precisament per comprovar la vitalitat
del sector, que s’ha vist greument afectat
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Joan Roca durant
la ponéncia que
va presentar al
Forum de 2018.
MARC MART{

pels efectes de la covid.

S’espera que en aquests tres dies pas-
sin pel Forum unes 15.000 visitants, que
tindran a la seva disposicié uns 120 ex-
positors repartits en un espai de 7.000
metres quadrats. A més, s’ha programat
un ampli ventall d’activitats que inclo-
uen tastos de productes diversos, de-
mostracions en viuixerradesishowcoo-
kings de cuiners i responsables de sala
tan rellevants coms els germans Roca,
Jordi Cruz, Paco Pérez, Abel Valverde,
Fina Puigdevall i Martina Puigvert, Car-
me Ruscalleda, Jordi Junca, Marc Ribas,
Mauro Colagreco, Massimo Bottura,
Nandu Jubany, Raiil Balam, Toni Gerez...

En la presentacié de l'edici6 d’aquest
anydel certamen (que coincideixamb el
quinze aniversari de la primera, i el pro-
grama de la qual es pot consultar a
https://forumgirona.com), el director
del Forum, Albert Labastida, apuntava
que tant la superficie d’exposici6 com el
nombre de visitants previstos s6n
«menys» del que voldrien pero que es-
tan satisfets a causa dela situacié en que
es troba el sector de la restauracié6 des-
prés de les restriccions sanitaries.

El congrés de gastronomia torna amb
la intenci6 d’atraure a 15.000 visitants,
perque els organitzadors afirmen que «hi
ha ganes» de fer una nova edicié del Fo-
rum. En aquest sentit, el xef Joan Roca,
que també va assistir a aquell acte, insis-
tia que el Forum Gastronomic potser un
«revulsiu» per aconseguir superar els
efectes dela pandemia. El gran dels ger-
mans Roca i cap de cuina del Celler de
Can Roca apuntava que el congrés gas-
tronomic s’ha convertit en «una platafor-
ma» per ensenyar i explicar tot el que es
faenelmondelarestauracié alademar-
caci6 de Girona. I assegurava que Giro-
na és una zona «envejable» per a molts
cuinersirestauradors perla qualitat que
hihaenlescuinesdelademarcaci6ipels
productes que s’hi produeixen.

Per mostrar part dels nous productes
que els emprenedors estan creant, el Fo-
rum Gastronomic estrenara un espai per
a start-ups i empreses innovadores. En
aquest espai, els emprenedors tindran
un quart d’hora per exposar els seus pro-
jectes als assistentsiaconseguirinversio
per tirar-los endavant.

POL DE DEBAT
També hi haura sessions monografiques
sobre diferents productes, tallers, de-
mostracions, i ponéncis de grans cuiners
del territorii de fora. Alguns van assistir,
afinals d’any, a una reunié en al qual es
van posar sobre la taula quins havien de
ser els temes a tractar en aquesta edicio
del Forum i quins havien de centrar els
debats entre professionals que es desen-
voluparan durant el certamen. la troba-
da es va fer al centre d’'innovacid
FoodLab deRiudellotsdelaSelvaivare-
uir els responsables de les cuines i els
menjadors d’establiments com Miramar,
Les Cols, Disfrutar, Els Tinars, ’Alianca,
Castell de Peralada, Casamar, Empori-
um o la Falconera, a més de represen-
tants de 'associaci6 empordanesa La
Cuina del Vent o el Gremi de Carnissers
i Xarcuters de Girona, entre d’altres.
Segons explicaven els responsables
del Forum en aquell moment, «precisa-
ment la posada en comt de les necessi-
tats d’aquests perfils professionals, es-
sencials per al bon funcionament d'un
negocigastronomic, és un dels objectius
del Forum Gastronomic Girona.Iés que,
abanda de posar el focus en la formacio,
el talent i la innovaci6 tecnologica apli-
cada a la gastronomia, el certamen vol
ser un pol de debat entre professionals
sobre les problematiques que afecten el
sector, les tendéncies gastronomiques
que s'imposen en altres paisos i les es-
trategies de futur a seguir de manera co-
ordinada».



