Per Ricard Martin Fotografia lvan Moreno

auns anys, la crisi
economica va fer
petar labombolla
del totxo i també
de la gastronomia.
Capal 2011, una
ombra planava per
totel sector. Tenia
futur,donar menjar
mésenlladela
cuina de subsisténcia? Anys després,
veiem que |a resposta és que si, perd
amb matisos. Sembla que en el sector
de la restauracié ja ha passat el pitjor.
EI2014iel 2015 han sigut un
devessall de noves obertures
interessants; els cuiners tenenidees i
nassos, perqué se lajuguen.
lalguna cosa de bo ha tingut la crisi:
les grans empreses han deixat
d’invertira la babala en restauracio.
Quan hi havia el vent creditici de cara,
fins { tot posava un restaurant la
portera del Ndfez (o el senyor que

tenia unaferreteria). Fet i fotut, tothom
Sortia a sopar i devia ser molt facil fer
rutllar un restaurant, oi?

Aranomés posa restaurant qui en
voltenir un,iamb moltd’esforg; solen
sercuiners joves (o no tant) perd amb
anys de rodatge, gent que no vol que
una empresa d’hoteleria—o del que
sigui I'inversor—els digui quin producte
han de fer servir, a quin preu han
d’anar els menus, com han de portar
lacuina. El maxim exponent seria el
Disfrutar, gue amb només un any ha
presentat serioses credencials de ser
undels tres restaurants que tallaran el
bacalla en els proxims anys.

Ara bé, rere el trio bullinia arriba una
generaci6 de cuiners joves perd molt
experimentats. Hem seleccionat cinc
perfils de restaurants joves perd amb
una marcadissima personalitati gue
tenen untret en comda: tots tenenun
projecte propi, xefs propietaris del seu
restaurant, que triomfaran —ja ho

Nou
xefs

SON
CUINERS QUE
PRIORITZEN
EL SABOR I LA
IMAGINACIO,
PERD ALHORA
DESTINEN BONA
PART DEL SEU
TALENT A LS
QUOTIDIA”

estan fent— per mérits propis i sense
grans hipoteques conceptuals o
econdomiques. Exceptuant el Disfrutar,
son restaurants que han deixat de
banda els llargs menis de degustacio,
itenen el repte de feruna creativitat
quotidiana, sense que cada plat
quiestioni la manera d'entendre I'acte
de menjar del comensal. Sén cuiners
que prioritzen el saborila imaginacio,
pero alhora destinen bona part del seu
talental'ds quotidia, al migdia. No
posen producte car perqué sigui el que
toca siné que I'utilitzen quanfa falta.
Juguen amb una carta curta que els
permetfer canvis constants, i aixi
atendre i satisfer un pdblic entusiasta
que els visita sovint, perqué s’ho pot
permetre.

Quitallara el bacalla als restaurants
de Barcelona? Ells. Precisament
perqué han enteés que un bon bacalla
pot sertanto més bo que una llauna
de caviar.
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DE CUINERS A

EMPRESARIS

L'Oriol Castro (44), 'Eduard Xatruch
(35) i el Mateu Casanas (38), els tres
caps de cuina de Ferran Adria,
I'espina dorsal d'elBulli, van obrir el
Disfrutar fa un any i tres mesos.
Situaci6 curiosa: sén tres cuiners
encarajoves perd amb un recorregut
enorme (tots tres treballen junts
d’enca del 1999) i fonamentals en la
darrera gran revolucio de la cuina; sén
nous a Barcelona i alhora padrins
(directes o en esperit) de tota una
generacid. Castro,amb humilitat,
afirma que “per tants anys de
recorregut coneixes molts cuiners”, i
que I"avantatge que aporta deixar la
insularitat de cala Montjoi és que “a
Barcelona segueixes mirant-te i
exercintl'autocritica, la nostra gran
virtut, pefd alhora esta plena de grans
restaurants a onanar”. Haver
esdevingut propietaris del seu negoci,
diu Casanas, els carrega d'una
responsabilitat dbvia: “Exercir el teu
ofici sense tenir el paraigua del Ferran
ielJuli,iacopia de rebre garrotades
de lavidail’Administracid,
compaginar fer de cuineriserun
empresari s'acaba convertinten el
teudiaadia”. Coma Elbulli, han
seguit evolucionant: “La gran rad
d’existiri 'esforg més gran ha sigut
entendre com voliem arribar a la gent
através del servei de sala. No ens hi
haviem dedicatmai, alasala”. Cap
problema pel treball en equip: junts
malament no ho han fet. En un any
han rebut la primera Michelin.

DISFRUTAR *

Esperitbullinia, técnica i emocia.
La parttecnica (30 personesen
unacuina oberta, amb un servei
de quasi 30 plats i ritme

vertiginos) possibilita I'emocio:
xuclar la primavera amb una llet
d'ametlla acompanyada de la
primerbranca florida d'ametller,
amb mel i ametlla amarga, per
exemple. Villarroel, 163
0933486896

MACARRONS
Un plat que
il-lustra la seva
filosofia sén els
macarrons a la
carbonara, fets’
amb gelatina de
pemil i escuma
de carbonara,
acabats en
sala. Ho tenen
tot: “Hi intervé
el concepte, el
gust, la técnica i
la interaccié amb
el client”, diu
Casanias.
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