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5 0 Taula es un colective formado por; Miquel Espinet, Sergi Ferrer-Salat,
Miguel Gay, Josep Maria Sanclimens y Josep Vilella

Comer, descubrir, sentir, gozar

Disfrutar, una experiencia imprescindible

emos de empezar
diciendo que esto
—esta casa- es
otro mundo. A pe-
sar de que en po-
co tiempo -sélo hace un mes que
funciona- se ha hablado mucho
de ella, escuchamos con pruden-
cia y distancia los comentarios
que la gente hace y también lo
que los sabios han escrito. La con-
sideracién que nos merece el tra-
yecto de Oriol Castro, de Eduard
Xatruch y de Mateu Casafias nos
hallevado a escribir este articulo
casi sin referencias previas. Con
toda desnudez. Con absoluta con-
fianza y libertad. Comimos en
Disfrutar el pasado viernes, hace
justo una semana. El texto es
muy reciente, de lo mas vigente.
Justo acaba de salir del horno.
Lacocina de estos tres persona-
jes no requiere discursos ni ra-
zo6n. Se explica por si sola, No re-
clama ningtin tipo de literatura,
No requiere ni guién. En ella, la
estética no complementa la ética.

Su cocina emociona
a pesar de no ser
perfecta; la gran
belleza no suele
llegar al corazon

Nace con ella, forma parte del
concepto de cada plato. Etica y es-
tética son un mismo cuerpo, con-
forman un mismo acorde. Cual-
quier aportacion prescindible
puede restarle condicién. Son pa-
labra y sonido a la vez. Como lo
son ellos, Oriol, Eduard y Mateu,
tres cocineros que vienen de lo
mas alto. Que han tocado la glo-
ria. Y aterrizan, lo hacen y lo
afrontan con una absoluta hu-
mildad. Y esto les hace atin m4s
grandes.

Hay quien comenta que esta
cocina es un divertimento efime-
ro, fugaz, que esto son boberias,
Si esto son boberias, bienvenidas
sean. Divinas boberias. La van-
guardia puede ser impecable, ma-
ravillosa. Como carente y medio-
cre es, muchas veces, la tradi-
cion. La culinaria padece un dete-
rioro grave. Hoy, mas que nunca,

GASTRONOMADAS

DISFRUTAR

BARCELONA

C/Villarroel, 163. Tel. 93 348 68 95
Cierre semanal: domingos y lunes.
Precio medio sin vino: Mend Disfrutar
(65 euros) - Mend Festival (95 euros)
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P Dos menus degustacion a escoger: el
Disfrutar a 65 euros y el Festival a 95
euros. Ambos, fascinan y divierten.

- No es una propuesta para adormila-
dos ni desapasionados. Tampoco para
displicentes ni desganados. Ni para gen-
te que no comulga con el ataque o Ia
singularidad.

P Cinco propuestas deliciosas: el polvo-
ron de tomate, complicidad emotiva,
modernidad sin tiempo; la remolacha

que surge de tierra, un pequefio frag:

mento de belleza qué conmueve por su.

equilibrio formal y plasticidad: la caballa
marinada con taboulé de coliflor, una su-
gerente y decisiva leccidn de goce, andli-
sis e intuicidn; los macarrones a la carbo-
nara, unrelato visual y gustativo desbor-
dante de originalidad; los salmonetes
con papada y Aoquis, preciso sentido cu-
linario: destreza, orden y claridad.

P Importante reservar.
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nos de los que ustedes puedan
imaginar. Este, Disfrutar, es uno
de ellos. La excelencia no es ca-
sual. Nada es casual. Y mucho
mMenos en cocina.

Estos tres cocineros viven la
cocina con absoluto entusiasmo,
con devocién, con aprecio. En
realidad, es un absoluto contra-
sentido dedicarse a un oficio sin
devocién. Su éxito consiste en
amar locamente lo que hacen.
Les enloquece el mafiana, todo lo
diverso y diferente, el riesgo y la
dificultad, el fragmento pequefio
més que el grande, lo que es sin-
gular, lo particular, lo inédito y vi-
gente, la sorpresa y el contraste,
lo nuevo y también lo viejo. Coci-
nan con una armonia natural.
Son independientes, cocinan lo
que les dala gana y da toda la sen-
sacion de que trabajando juntos
se lo pasan en grande. Frente a es-
ta evidente propuesta de sensuali-
dad culinaria la consciencia de
pequefiez que a uno le queda es
absoluta. Te deja perplejo 4 la
vez que te admira.

El primer reto de un cocinero
es mejorar cada dia lo que hace,
no conformarse en hacer un pla-
to igual de bien sino hacerlo m4s
sabroso. Crear no siempre signifi-
ca hacer algo nuevo y diferente.
A menudo -y sobre todo en coci-
na- crear significa hacer una co-
sa gustosamente mejor. Cuando

Oriol, Eduardy
Mateu combinan
talento y elocuencia,
sentido e ingenio,
COmMpromiso

se ha tocado el cielo, esto no es

facil y ellos, Oriol, Eduard y Ma-
teu, lo saben de sobra. Talento y
elocuencia. Sentido e ingenio. Lo
que hacen estos chicos alcanza
un alto nivel de compromiso, un
gran nivel de libertad. Cada gesto
es preciso. Determinante. Es una-
culinaria que vive un coherente
ascenso. Mds meticuloso, mas
maduro, mas sereno. Una pro-
puesta que promete -intuimos—

~ ALEX GARCIA

El equipo del restaurante Disfrutar al completo en el local de la calle Villarroel de Barcelona

estd llena de farsantes y burlo-
nes, de imitadores y figurantes,
de trileros y taumaturgos (la tau-
maturgiaes el arte de simular ma-
ravillas). Y, si estan, es porque en
el otro bando hay mucho potenta-
do inculto, demasiado iluso in-

competente. Aceptar y tolerar

 tanta burbuja es de una ingenui-

dad perversa. Esto, esta casa, es
otra cosa. Oriol, Eduard y Mateu,
juntos, hacen otra guerra, juegan

otra partida. Como diria Raimon,

“no son d’eixe mén”.

Esta cocina emociona a pesar
de no ser perfecta. No le hace fal-
ta. La gran perfeccion, igual que
la gran belleza, no acostumbra a
llegar al corazén. Hoy la emo-
cion se halla al alcance de muy
pocos restaurantes. Muchos me-
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un gradual proceso de afirma-
cion artistica. Tiempo al tiempo.

Fue una comida formidable.
Brillante y prodigiosa. Estamos

hablando de un proyecto gastro-

nomicamente ambicioso y esti-
mulante. La delicadeza adquiere
aqui una dimension absoluta. Es
una culinaria que transmite opti-
mismo y esperanza, sentimientos
que, unides, muy pocos cocine-
ros son capaces de transmitir.e

Pintadeau

en capén de pintada o pinta-

Lareceta

= La crianza y la genética asocia-
da a ella determinan la sazén de
ciertas piezas de la volateria
mds tradicional de estas fiestas
navidefas. La gallina de Guinea,
pintada o faraona, como la deno-
minan en Italia, es un hermoso
animal de 2 a 3 kilos, eriado al
aire libre y alimentado con un
menu natural que escoge, con la
precision de un cirujano, en el
subsuelo de los corrales. Capa-
da a las tres semanas (hacia
finales de junio), se transforma

deau, con una crianza total de
casi 5 meses. Llega a nuestros
mercados hacia el 15 de noviem-
bre y se prolonga durante toda
la campatfia de Navidad.
Hablamos, desde el punto de
vista culinario, de un animal
con mucha personalidad en
sabor y en consistencia. No es
ni un gratapaller, ni un faisdn,
pero logra combinar las mejores
caracteristicas de ambos. Origi-
nariamente de Oriente, la pinta-
da se aclimaté bien a nuestras
latitudes, produciéndose los
mejores ejemplares en las Lan-

Capén de pintada rustido

Salpimentar el animal entero y envelverlo en una capa fina de
‘Ifard". Dejario reposar dos dias en un lugar fresco. Rustir en una

cazuela de barro,
sin aceite, coloca-
do boca abajo,
acompafiado de
orejones, ciruelas
pasas y pifiones. A
media coccion,
darle fa vuelta y
afiadir un vaso de
vino rancio y dejar-
lo unes 20 minu-
tos mas.

das francesas (St. Sever) y en el
Gers (Auch). En nuestros merca-
dos las encontramos con la eti-
queta de Fermier Landais y su
precio oscila estos dias alrede-
dor de los 15 euros por kilo. Un
espléndido capén de pintada
rustido a la cazuela para 4 per-
sonas por menos de 40€..E]
muslo presenta una carne suave-
mente oscura, con melosidad y
consistencia y textura diferente
a la de la pechuga. Un sabor
potente y un recuerdo lejano al
sabor de la caza, hacen del pin-
tadeau luna excelente pieza de
volateria,




