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EL ‘HAT TRICK’ D’'ALBERT ADRIA

Albert Adria i Paco Méndez, els §

cuiners de 'Hoja Santa, ahir.
Adria ja té tres estrelles: Hoja
Santa, Paktai Tickets. marcrovia

TRINITAT GILBERT
BARCELONA

El llegat d’El Bulli continua reco-
llint premis de la Guia Michelin. Al-
bert Adria amb I’Hoja Santa -el gas-
tronomic mexica que comparteix
amb el cuiner Paco Méndez- i els
cuiners Oriol Castro, Eduard Xa-
truch i Mateu Casafias, antics caps
de cuinad’El Bulli,amb el Disfrutar
de Barcelona, s’estrenen amb la pri-
mera estrella Michelin.

Aquests dos restaurants sén dos
dels quatre que han rebut la seva
primera estrella. Els altres dos sén
el Tresmacarrons, del Masnou, del
cuiner Miquel Aldana, i ’'Empori-
um, de Castellé d’Emptries. Tant
del'uncomdel’altre -aixicomdela
majoria- la Guia Michelin, que va
anunciar el seu resultat en una ga-
laalaciutat de Santiago de Compos-
tel-la, en ressaltal’excel-léncia de la
tecnjca culinaria com també Vex-
quisidesa de la matéria prima i
I'atencic en les presentacions.

A Catalunya, cap altra novetat
positiva, de maneraquelatan anhe-

lada tercera estrella queda encara
lluny deles aspiracions. El Celler de
Can Roca, dels germans Roca, i el
Sant Pau, de Carme Ruscalleda, si
que mantenen les tres estrelles, a

‘més del Quique Dacosta, a Dénia.

Albert Adria afirmava ahir que
P'anuncidela sevanova estrella Mi-
chelin -I’any passat la va rebre pel
Pakta i anterior pel Tickets i pel
41°, que ara esta en obres- la rep
amb alegria i satisfet per les moltes
hores que hi treballen. El soci
d’Adriaal’Hoja Santa, el cuiner me-
xica Paco Méndez (33 anys), recor-
da que tot just fa un any que van
obrir les portes del restaurant, que
comparteix porta amb la tagueria
Nifio Viejo, també seu.

El gastronomic Hoja Santa fa un
viatge per plats de tot Méxic, des del
nord finsal sud, iamb productes cul-
tivats en horts de Valéncia -“El pro-
ducte és basic perqué puguem fer els
plats”, expliquen—. Arabé, és una cui-
na “poc picant”, subtil, que suavitza
fins i tot els plats més “durs” popu-
lars. Almateix temps hiha productes
com el chile chilchuacle, que 'Hoja
Santa importa directament des de
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El llegaEl Bulli continua
recollint estre

L'Hoja Santa, d’Albert Adri3, i el Disfrutar, dels

Mexic, perqué no estigui en perill
d’extinci6. “Volem que s’hi continui
cultivant, i la manera d’aconseguir-
ho és fer-ne les comandes que els
fem”. Un apat ala carta, i aviat a me-
nu, costa a I’Hoja Santa 95 euros.

Escumes i esferificacions
Mentrestant, al restaurant Disfru-
tar, els cuiners Oriol Castro i Edu-
ard Xatruch s’alegraven del premi i
de la simbologia de la data. Mateu
Casafias era ala gala de la Guia Mi-
chelin a Santiago de Compostel-la,
“E125 de novembre de fajustun any
entravem allocal per comencar-loa
netejariel 8 de desembre obriem les
portes del restaurant, en el qual
hem fet la nostrainversié economi-
capersonal, igual que al Compartir,
de Cadaqués”.

Segons explicaven ahir Castro i
Xatruch, al Disfrutarels plats beuen
de la técnica que van aprendre a El
Bulli. “Tenim la nostra motxilla de
coneixements forjada els anys que
vam passar al restaurant de la cala
Montjoi, de manera que les esferifi-
cacions, les escumes, els aires o les
gelatines calentes sén bullinianes”.

- Comerc 24 (Barcelona)
- Cal’Arpa (Banyoles)
- Manairé (Barcelona)

lles Michelin

tres caps de cuina d’El Bulli, reben la primera

Alhora els cuiners confessaven
que en menys d’un any ja han vist
que hi ha plats que s’han convertit
en classics. Per exemple, els macar-
rons de gelatina, els polvorons de
tomaquet, les olives cruixents (per
fora) i liquides (per dins), 'ou en
tempura o les galetes de formatge
Idiazabal. E] Disfrutar té una plan-
tilla de 42 persones, 25 de les quals
treballen a la cuina. Els mends te-
nen preus diferents, de 70 euros,
100 euros i 130 euros. Justament
aquesta tardorla novetat és el menii
fet amb productes de caca, en qué
totselsplats es cuinen amb parts de
lallebre o de la tértora.

A Mallorea, el cuiner Fernando
F. Arellano, del restaurant Zaranda,
al Castell de Son Claret, a Calvia,
aconsegueix la segona estrella Mi-
chelin, perlasevacuina d’autor, per
latecnicai per “la complicitat amb
els productes locals”.

Elsrestaurants catalans que per-
den estrella sén Neichel i Comerg
24 -que han tancat portes al llarg de
P'any des que va apareixer I’tltima
edicio de la guia- i els restaurants
Cal’Arpa i Manairo. s
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UNA APLI PER
DENUNCIAR
MALTRACTAMENTS

Entra en funcionament una aplicaci6 per a smartphones
de dentincia anonima de casos de maltractament a
través d’un sistema de geolocalitzacid. La va presentar
ahir el ministre de I'Interior, Jorge Fernandez Diaz.

Son poques estrelles,
pero ben triades

La gasiveria de la guia sinterpreta com a rigor

Analisi

JOSEP SUCARRATS

DIRECTOR DE LA
REVISTA ‘CUINA’

asala d’espera de la Guia
Michelin esta plena de
cuiners pacients. Xefs i
restauradors. que es pre-
nen estoicament la gasi-
veria anual d’'una guia que, justa-
ment per agquesta actitud, manté
I’halo de prestigi i rigor. “¢Tu creus
que hi ha algun tres estrelles o dues
estrelles que no s’ho mereixi? No els
podem retreure que no siguin serio-
sos”, emvacomentar, fa pocs mesos,
el cuiner d’un dels restaurants apa-
rentment maltractats per la guia.

El calendari gastronomic té dues
finals de Champions, la de tardor
-lapresentacio del'edicio delaguia
que ens ocupa-ilade primavera-la
de lallista Best Restaurants of the
World-. La segona ha optat per so-
bresaltar-nos amb ranquings os-
cil-lants i imprevisibles. Deu ser
I’excentriciat britanica. La Miche-
lin, en canvi, destil-la el caracter
conservador de ’'Europa continén-
tal. “Es menys injusta —em deia
aquell cuiner—, perqué és més cohe-
rent amb la tria. Li costa donar es-
trelles, si, pero encara li costa més
retirar les que ha donat. En aquest
sentit, s que és generosa”.

Aquests comentaris replicaven
els meus, que anaven en lalinia que
emvindria de gust defensar avui,un
cop fetel recompte exigu de les qua-
tre noves estrelles que haguanyatla
cuina catalana. Avui toca dir -i ho
penso de debo- que labona gastro-
nomia catalana pren molts camins,
i no son tots compresos per la Mi-
chelin. Que m’agradariaque Can Ju-
bany tingués la segona i P'Abac la
tercera. Que com és que Barcelona,
on també hi ha el Lasarte o el Mo-
ments, no té cap triestrellat...

Pero reconec que no puc giiesti-
onar les quatre incorporacions de
I'edicié del 2016. El Disfrutaril’Ho-
ja Santa reconfirmen que Pombra
dels Adria és, afortunadament,
allargada, i que ho sera molts anys.
Res recorda més El Bulli que el me-
nu de degustacio del Disfrutar, co-
mandat pels qui van ser els tres es-
cuders del xef de cala Montjoi. Una
creativitat, la dels Adria, que pren
formes noves amb encert. Si I’any
passat la guia reconeixia la inspira-
ci6 peruana del Pakta, enguany ho
fa amb ’'Hoja Santa mexica. El tan-
dem Albert Adriai Paco Méndez ha
construiten un sol any un estil pro-
pi. Pocs son capagos de fer-ho.

Cert que el Disfrutaril’HojaSan-
ta es donaven com a estrelles segu-
res,icertque moltes vegades aques-
tes suposicions s6n malastrugues,
cosa que, afortunadament, aquest
any no ha passat. Pero també és cert
que, amb comptagotes, la guia do-
na cops d’efecte. Aix0 la fa menys
antipatica. Donar 'estrella al Tres-
macarronsial’Emporium és donar
projeccio a tres xefs amb trajectori-
es propiesique, en pocs anys, s’han
demostrat solids. Miquel Aldana va

fer un acudit per a connoisseurs

quan,amb ironia, va posar el nomde
Tresmacarrons al seu bistronomic,
ubicat en una nau d’un poligon del
Masnou. Els xefs francesos anome-
nenmacarons ales estrelles Miche-
lin. Al cap de gairebé set anys, el seu
estil, aferrat al territori -fa menis
de microtemporada!l- ha merescut
el primer macaron de veritat.

AT'Emporium, elsbessons Mari- -

usiJoan Jorda han aconseguit una
estrella merescuda per merits pro-

pis, perd també un aplaudiment a

una historia familiar de constancia.
M’agrada quan m’expliquen com el

bar de carretera dels avis es vacon- .

vertir en el restaurant d’avui. I la
Guia Michelin, tan imperteérrita
com sembla, se n’haadonatiho ha
premiat. mm

Dos dels tres xefs del restaurant Disfrutar, Oriol Castro i Eduard
Xatruch, ahir ala cuina. marcrovira

JORDI JANE, CONSELLER DINTERIOR -

“Una visita presencial dels Mossos pot ajudar encaramés a
detectar una situacié de violéncia masclista”. Interior vol
que el seguiment dels casos sigui presencial i no telefonic.

La cineasta Neus Ballis és 'encarregada de la direccié i el guié del documental

EDUCACIO

interactiu Amb titol, on Pusuari és un dels principals protagonistes. ara

La UPF celebra els 25 anysv

e ’
amb un ‘webdoc
Neus Ballus dirigeix el documental ‘Amb titol

MARTI GELABERT
BARCELONA

La Universitat Pompeu Fabra
(UPF) compleix aquest curs 25 anys
de trajectoria educativa. E11990, a
’edifici de Balmes, a ’Eixample, i
ambpoc més de 300 estudiantsidu-
esllicenciatures, comencavalaseva
activitat, que ha anat formant cada
any més alumnes. Aquest ha sigut
undels acceleradors que han impul-
satladirectoraiguionista Neus Ba-
1lhs i el seu equip a retratar 30 his-
tories d’antics alumnes per formar
el webdoc —documental interactiu-
titulat Amb tifol.

El' protagonista . principal
d’aquest documental és 'usuari,
que hi navega a través de les viven-
cies d’altra gent. A partir de les 30
histories que es proposen, I'espec-
tador pot seleccionar quin recorre-
gut vol seguir. “Cada peca és dife-
rentisegons 'experiénciade 'usu-
ari s’arriba a unes conclusions o a
unes altres”, va explicar ahir Neus
Balltis enla presentacio del seu tre-
ball. El mateix documental ésunpa-
ral-lelisme amb la vida de Pestudi-
ant. Quines decisions prendré?
Quin cami seguiré? ¢Ha complert
les meves expectatives? Aquestes
son algunes de les preguntes que

sorgeixen a partir de la interaccio -

amb el documental. L’usuarino sap
quin cami seguira fins que no s’hi
trobi ni quin final tindra.

Els creadors conviden l'usuari,
dirigint-s’hi directament, a un viat-
ge que s’allarga des- del moment de

Format
L'usuari pot
tracar el seu
propl camii
atravésde
30 histories
d'exalumnes

Interaccié
El'webdoc' té
espals pergué
els usuaris
puguin
tompartir
vivéncies

AraVideos

voler entraralauniversitatfinsa
Pactualitat. Aixi, s’hi poden veu-
re les primeres inquietuds dels
joves, com voler sortir del poble
o no saber quina carrera escollir,
fins a la reflexié al cap dels anys,
després d’haver fet el pasdelses-
tudis al mon professional.

Documental inacabat

Amb titol es concep com un tre-
ball que no ha acabat. “Es el co- -
mencament, obrim un territori
experimental i col-laboratiu. El
documental no acaba aqui”, va
expressar el productor delegat de
la UPF, Jordi Ballo. D’aquesta
manera, s’insta els usuaris a for-
mar part del'obraiacrear el seu
propi continguticompletarel co-
llage. Durant certs punts del re-
corregut personal que es potrea-
litzar a través del webdoc, 'espec-
tador pot afegir comentaris i fo-
tografies de la seva época
universitaria, un mural comu
d’experiéncies i reflexions que
posa fi al documental.

L’aposta per realitzar aquest
“format experimental”, com va
assegurar Ballo, ha sigut I'altre
accelerador que els ha dut a la
creacid del webdoc. Balld va com-
parar Pemergéncia dels docu-
mentals interactius amb I'época
cineastadels Lumiére: “Estemen
unaetapagerminal”, Aquesta no-
vetat, també, ha fet que TV3 ha-
gi apostat pel treball i el seu for-
mat, de manera que estaradispo-
nible alespai de documentals del
portal de la televisio. s



