
JUDIT NEDDERMANN: Moltes vegades es jutja el treball dels artistes 
d’una manera molt superficial, sense pensar en tota la feina que hi 
ha al darrere. Algú pot aconseguir un molt bon resultat gràcies a 
un recorregut molt curt i senzill. Però la majoria de cops, després 
d’un procés de creació llarg i arriscat pot ser que hi hagi petites es-
querdes al treball final. Quan no es valora el camí ens podem 
endur una crítica molt dolenta. I això em sembla injust.
MATEU CASAÑAS: Només es valora una parcel·la molt petita de tot 
el procés, però al final els crítics que acaben agafant més notorie-
tat són els que argumenten més bé les seves opinions. Això fa que 
respectem molt els que quan ens critiquen són capaços de dir el 
perquè. I a partir d’aquí has d’aprofitar-ho per acabar de llimar 
coses de la teva feina.
J.N: Sí, a mi les crítiques també em remouen i em fan espavilar.
M.C: Actualment, amb les valoracions de la gent a través d’inter-
net, els cuiners som l’sparring de la societat. Un dels problemes és 
que opinar és gratis i que ni tan sols cal haver vingut a menjar per 
fer-ho. El gran avantatge és que cap pàgina d’internet pot vendre 
el nostre producte. Si algú vol saber què cuinem al Disfrutar, ha de 
venir. No hi ha res a les xarxes socials que ho pugui substituir. En 
el cas de la música hi ha els videoclips, per exemple, però experi-
mentar un concert només ho pots fer quan hi vas.
J.N: No hi ha res que s’assembli a un concert. El que passa en di-
recte és que la gent el grava amb el mòbil i després el penja a inter-
net. És una pressió afegida perquè saps que l’endemà te’l trobaràs 
a Youtube. No passa res perquè quan canto estic segura de mi ma-
teixa, tot i que és evident que no pots gaudir tant del concert si l’es-
tàs mirant per la pantalla del mòbil. L’altre dia actuava Bruno 
Mars a Lisboa i molta gent el gravava amb el mòbil i el passava en 
directe. Pensava: ‘Mireu el concert! Heu pagat 200 euros per anar-
hi, gaudiu-ne!’. Quanta gent es mira després el que ha gravat? 
Només serveix per dir als altres el que fas!

M.C: Exactament! A la gent també li agrada dir que ha estat en tal 
restaurant, i ara està molt de moda fer fotografies dels plats. D’una 
banda això ens afavoreix perquè ens genera una massa crítica de 
clients potencials que poden venir, però de l’altra fa desaparèixer 
l’efecte sorpresa. Com que ja no té marxa enrere, és cadascú com 
a consumidor que ha d’escollir què vol fer. Jo, si vull anar a un con-
cert teu, no em miraré cap vídeo abans per la xarxa. I espero que 
el dia que tu vinguis a menjar, seguis i ho visquis completament.
J.N: Tens tota la raó, cal viure l’emoció del directe.
M.C: Un altra cosa que també ens uneix és el nivell d’exigència. 
Nosaltres no tenim escapatòria. Tenim gent cada dia al migdia i a 
la nit i no val a dir que no estem inspirats. Són moltes hores cada 
dia i molts dies sense parar.
J.N: No esteu cansats?
M.C: Molt. Quan em llevo cada matí estic destrossat. I l’Oriol i 
l’Eduard, també. Però no tenim una visió egocèntrica de la cuina. 
D’una banda ens omple veure que hi ha gent jove que té ganes de 
seguir el camí que obrim, i de l’altra hi ha el client. Emocionar la 
gent dona sentit a tota la feina. Al restaurant hi ha foodies a qui no 
els ve de pagar 200 euros per un dinar, però també persones que 
fa sis mesos que estalvien 20 euros cada mes per poder venir.

MÚSICA PER SENTIR-SE BÉ
J.N: A mi cuinar m’agrada molt. El meu plat estrella és un rap que 
em va ensenyar a fer la meva iaia, amb una picada d’all i julivert. 
També faig moltes amanides, cremes de verdures i m’agrada molt 
cuinar i menjar les postres…
M.C: Segur que tu cuines molt més que no pas el que cantem nos-
altres al restaurant. Jo no toco cap instrument. La meva dona sí que 
va estudiar solfeig i a la meva família hi tinc gent que canta profes-
sionalment, però jo no he tirat per aquí. Escolto molta música, això 
sí, perquè em fa sentir bé. A la ràdio cada cop poso més música i 
menys gent que parla. Quan hi ha música a casa es viu un ambient 
millor. Escolto de tot i també sóc una mica anàrquic. No em facis 
dir noms concrets, però sóc capaç de posar Bruce Springsteen 
darrere d’Els Catarres, i haver escoltat una cançó teva al principi. 
M’agraden peces de piano, concerts de violí... Aquí al restaurant hi 
ha una música ambiental molt fluixeta, sobretot pensada per als 
primers clients que arriben. Com que la cuina i el menjador són al 
mateix espai, imagina’t l’impacte de ser el primer client i veure que 
hi ha cinquanta persones a la sala treballant. A mesura que va en-
trant gent, la música es va deixant de sentir.
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L’AUTENTICITAT

COM A NORMA

El trio de xefs format per Mateu Casañas, Oriol 
Castro i Eduard Xatruch va obrir el 2015 el restaurant 
Disfrutar, a Barcelona. La millor cantautora de l’any, 
Judit Neddermann, ha entrat a la seva cuina amb 
estrella Michelin, ara que és el 55è millor restaurant 
del món i l’establiment amb més potencial de l’any. 

TEXT JOAQUIM VIL ARNAU /  FOTOS JUAN MIGUEL MOR ALES



1 3
C U I N E R S  I  M Ú S I C S

“Q U I  H O  D I R I A”
PER JUDIT NEDDERMANN

Qui ho diria, 
que la recepta de tota la vida canvia?
Qui ho diria, 
que d’un vermell en treus mil colors, 
i que d’un sol gust en treus mil olors.

Com qui fa una cançó,
combinant els ingredients,
treballant sense descans,
esperant la inspiració.

Qui ho diria?SA N DV I T X  D E  G AS PAT XO
PER MATEU CASAÑAS
(DISFRUTAR – BARCELONA)

“La majoria dels temes de Judit 
Neddermann transmeten més 
coses que la música i la lletra, ens 
aporten sensacions. El gaspatxo, 
que és d’origen andalús, transmet 
l’essència de la Mediterrània: oli 
d’oliva, hortalisses i alfàbrega. 
Amb el sandvitx hi donem una 
visió més divertida i visual. Hem 
elaborat un pa cruixent fet amb 
merenga de tomàquet. El farcit és 
un sorbet de gaspatxo, i el servim 
amb una guarnició olfactiva de vi-
nagre de Xerès anyenc de 25 anys.”
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