
ÒSi treballes, no hi res que sigui impossibleÓ

Un ha passat d'estudiant d'econ�miques a cuiner, l'altre, d'alcalde d'Angl�s a ma�tre; tots

dos, treballant bra� a bra�, han transformat L'Alian�a, un antic casino, en un referent

gastron�mic catal�

Llu鱈s Maria Feliu Mar t鱈 a  l'interior del restaurant

l'Alian巽a d'Angl竪s   Foto: PAU LANAO.

Llu�s Feliu i el seu germ� Josep Maria s�n f ills de L'Alian�a

d'Angl�s. L'un cuiner, l'altre ma�tre, tos dos autodidactes, han sabut

transformar l'antic local del sindicat de pagesos i centre de

trobada pol�tica i sentimental per als joves en els dies de la

transici� pol�tica en un restaurant amb cuina pr�pia que des de fa

anys mant� una estrella Michelin.

Tot va comen�ar a la discoteca M�quina?Jo s�c f ill del bar

L'Alian�a. Estudiava econ�miques, no recordo si anava o tornava

de la mili i estava amb una colla d'Angl�s a la discoteca M�quina

[Montju�c, Girona], quan un amic em va preguntar: ÒI tu, Llu�s Maria

qu� penses fer?Ó Els neus pares tenien la concessi� del local del

casino dels pagesos i el meu germ� Josep Maria els ajudava, per�

com que passava moltes hores a l'ajuntament [va ser alcalde de la

vila del 1979 al 1995] i me n'havia d'encarregar jo, vaig contestar

que potser em decantaria per fer quelcom de cuina, Òper� com que

no en s� Ðvaig afegirÐÊhaur� d'experimentarÓ. ÒAix� Ðva dir el

companyÐ, la meta �s assolir una estrella Michelin.Ó ÒAix� �s

impossible Ðli vaig contestarÐ. Mai no en sabr� prou.ÓI ara que ja la

t�?He pensat moltes vegades en aquella conversa i m'he dit a mi

mateix que no hi ha impossibles, que les coses no s�n tan grandiloq�ents com semblen, i he apr�s que amb

treball i const�ncia les metes es poden aconseguir. Tinc l'estrella i la valoro per la impor t�ncia que t�, ens

esforcem per mantenir-la, som rigorosos i ens agrada el que fem; per� tamb� dic que no farem res que no s'hagi

de fer. No estic segur de quina seria la meva reacci� en cas de perdre-la. Altres companys a qui ha passat m'han

dit que ho han por tat molt malament.Assolir una estrella Michelin, li va canviar la vida?Diria que no, per� s� que

reconec qu� despr�s d'aconseguir-la vaig viure un p�l m�s tranquil. La nostra aposta era fer una cuina diferent i

potser per aix� quan van saber la not�cia la vam valorar com un autoreconeixement, com la culminaci� d'una

carrera. Despr�s de molts entrebancs i complicacions vam poder dir: ÒHome! Ens ha costat molt, per� aqu� la

tenim!ÓEra el f inal d'un llarg cam�?Crec que no, crec que era la continuaci�. Des de petit, el meu h�bitat natural

havia estat una sala de casino de poble, un espai ober t amb cer ta fama de servir bons vermuts, tapes i caf�s i

des de molt jove em vaig mostrar interessat pel tema del vi. Haur�em de recular als anys vuitanta, quan despr�s

de la conversa de M�quina vaig pensar que al local es podien oferir productes com ara fumats, pat�s o

formatges, que aleshores es coneixien com a delicadeses, uns productes que tot i que eren reclamats per un

sector de la clientela, per a mi eren desconeguts i complicats d'obtenir. Vaig fer el pas i em va sorprendre

comprovar que, si obviaves el preu, treballar aquells materials no era gens complicat, que tot era una q�esti� de

pr�ctica, que en la mesura que aprenia a tallar-los, presentar-los o marinar-los, en podia treure un o un altre

rendiment. All� va comen�ar el ver tader proc�s d'aprenentatge. Havia trobat el cam� i calia anar f ins al f inal.Fent

un pas darrere l'altre?Vaig fer una estada d'una setmana a Can Borrell de Meranges, un restaurant on parava

molts cops quan anava a Andorra a comprar pat�s i formatges i que m'agradava, perqu� la mestressa, la Lola,



que feia un fog� arrelat al territori, en sabia molt i deixava entrar a la cuina. Aquella experi�ncia em va marcar.

Vaig descobrir les complicacions que compor tava estar davant dels fogons i vaig aprendre a fer plats, com ara la

brandada de bacall�, que vaig incloure en l'ofer ta per als clients del caf� d'Angl�s. Amb esfor� i const�ncia, vaig

aconseguir que aquells plats que em semblaven obres mestres em sor tissin raonablement b� i all� em va donar

l'empremta necess�ria per obrir en una sala annexa al caf� el menjador petit. Va ser una decisi� que si avui

l'analitzem des de la dist�ncia no es pot qualif icar d'agosarament, sin� de bestiesa, perqu� de cuinar no en sabia

i continuava treballant al bar.Alguna cosa devia fer b� perqu�, a la llarga, li va funcionar.Vaig ser molt

escrupol�s i des del principi vaig decidir que per a mi hi hauria dues coses sagrades: la mat�ria primera sempre

seria la millor que es pogu�s trobar al mercat i m'esfor�aria per intentar assegurar els punts de cocci�. Era un

manifest fundacional. Volia fer cuina pr�pia i com que aleshores no em veia capa� de fer-la, entre el 1995 i el

2000, des d'un plantejament cr�tic i autodidacta, a par t de voltar els millors restaurants de Catalunya per veure

com cuinaven altres colálegues Ðper exemple, si demanava una esc�rpora valorava si era m�s fresca o si me la

servien en el punt de cocci� justÐ, em vaig tancar del mat� al vespre a la cuina. Van ser cinc anys

d'enclaustrament.Una aposta arriscada?Eren temps en qu� la rendibilitat del restaurant era pr�cticament zero i

sor t en tenia que el bar encara funcionava. Aquells dies vivia entre el desconeixement i l'angoixa. D'una banda,

no sabia res d'escandalls o de l'estacionalitat dels productes, unes feines que he anat aprenent amb el temps, i a

sobre, quan arribava de mercat de Girona, havia de preparar els dinars. Estava comen�ant i sabia que me

l'estava jugant, era conscient que no ho podia fer malament, per� no tenia prou coneixements per fer la cuina

que volia fer. Era un c�mul de circumst�ncies que em provocaven un gran neguit, per� lluny de desanimar-me

vaig decidir que calia avan�ar i per fer-ho no tenia altra alternativa que treballar amb els fogons, on, a par t de

cuinar, experimentar i aprendre, preparava alguns plats per a l'endem�. M�s endavant, vaig entendre que si volia

cr�ixer no tenia altra sor tida que tancar el caf�.La qual cosa va provocar m�s d'un trauma.Abans no ho podia dir,

per� ara ho reconec: va ser un fet traum�tic per a algunes de les persones que venien cada dia des de feia anys.

Per a mi tamb� ho va ser, ja que no tenia ganes de tancar. Des que L'Alian�a es va conver tir en restaurant,

clients f idels que pujaven a llegir el diari, a jugar a les car tes o a fer-la petar, no han tornat a anar a cap bar.

Potser no han trobat l'ambient adequat, potser han considerat que el seu temps havia passat, per� vista amb

perspectiva, aquella va ser una conclusi� encer tada. Vaig prendre la decisi� de tancar el 20 de novembre del

2000; un mes m�s tard, L'Alian�a moria com a caf�-casino i renaixia com a restaurant. L'any 2001, com si fos la

pelál�cula de Kubrick, vam iniciar la nostra par ticular odissea a l'espai.I despr�s qu�?Em vaig quedar sense

marge d'error. M'enfrontava a dos problemes: d'una banda, encara em continuava format com a cuiner i de l'altra,

havia decidit obrir un restaurant amb vocaci� gastron�mica en una zona on no hi havia una tradici� gormanda i

tampoc era un lloc de pas. Vaig pensar que l'�nica manera de subsistir era buscar una l�nia pr�pia que no fos ni

tradicional ni moderna, sin� que em permet�s trencar amb la in�rcia que hi havia al sector, fer canvis i presentar

noves propostes.Avui, amb una estrella de la guia Michelin, es pot viure d'un restaurant gastron�mic?Penso que

no. Molts dels restaurants amb estrella de les comarques gironines tenen en com� que el propietari cuiner ha

deixat de banda el tema econ�mic i ha apostat m�s per la creaci�. Aix� li ha por tat problemes de tot tipus i si es

vol guanyar la vida no t� altra sor tida que buscar alternatives. Una pot ser la organitzaci� de casaments i

banquets. Nosaltres no ho fem. Ho explicar� d'una manera senzilla: si avui no fos propietari, si al restaurant no

treballessin membres de la fam�lia Ðel meu germ� Josep Maria i la meva f illa CristinaÐ, a L'Alian�a hi hauria

p�rdues.Malgrat tot, mant� l'estrella Michelin.Els de la Michelin ho tenen ben muntat. Tot i que no �s l'�nica guia

gastron�mica, per mi �s la m�s rigorosa. Els inspectors no es donen a con�ixer f ins que han menjat i no es

deixen convidar ni a un caf�. Normalment no saps quan arriben (per exemple, fa tres setmanes se'n va presentar

un sense reserva). S�n professionals que valoren la bona cuina, l'atenci� i les instalálacions, per� sobretot es

f ixen que els projectes tinguin continu�tat i en la capacitat de sacrif ici de les persones que fan funcionar els

establiments. Pot semblar que aquesta af irmaci� �s agosarada, per� s� que quan venen a Angl�s, a un

restaurant allunyat de les rutes principals, saben que aix� �s dif�cil de mantenir, que cal esfor�ar-se per por tar-hi

la gent o que tenim dif icultats per aguantar la despesa general. Tamb� veuen que si fos aqu� per guanyar diners,

faria un altre tipus de cuina, i entenen que si ho faig �s perqu� m'agrada.El local acompanya?Tres dies despr�s

de la nevada del 2010, dos inspectors de la Michelin es van presentar a casa sense avisar. Van demanar llobarro;



no en ten�em, perqu� les barques no havien pogut sor tir a pescar. Els vam oferir lluerna, per� al f inal es van

quedar amb bacall�. Quan van acabar de dinar i es van donar a con�ixer, un dels inspectors ens va dir que li

agradava molt el local, no per la decoraci� o per la llum, sin� perqu� aqu� es respirava una sensaci� intangible i

em va deixar clar que el local de L'Alian�a no �s ni molt modern, ni meravell�s, per� s� que �s aut�ntic i conserva

l'aroma de caf�.Una sensaci� que vost� i el seu germ� Josep Maria coneixen b�.Si ens f ixem en el local, podem

pensar que t� un aire una mica decadent, per� penso que son les empremtes del temps que li han donat un

car�cter par ticular. Algun dia al vespre, abans de tancar, em quedo a fer una copa, poso la m�sica que m'agrada,

caic en la nost�lgia i tinc la sensaci� de recuperar records i viv�ncies. La decoraci� �s singular, per� tamb�

saps que entre les parets de L'Alian�a encara es conserva la f laire dels calamars a la romana que feia la mare,

els crits, les par tides de billar, de botifarra o canari, les conspiracions pol�tiques o no, els amors i els

desamors... Tot el que s'hi ha viscut hi �s i si hi entra una persona m�nimament sensible, segur que tot aix� ho

f laira.I la crisi qu�?Ha afectat i ens hem hagut d'ajustar. Hi ha una dada dram�tica: el sector de gent entre els 28 i

40 anys, que eren els que comen�aven a integrar-se en el circuit gastron�mic, ha desaparegut i aix� ens ha

obligat a plantejar-nos alguna ofer ta per tornar-los a atraure. D'altra banda, la nostra clientela ha canviat. Hi ha

un colálectiu de gent d'una cer ta edat als quals la crisi no toca tant que han fet que els serveis de migdia de

dissabte i diumenge tinguin el pes que abans tenien els serveis del vespre de caps de setmana i vig�lies. Hi ha

una can�� de REM que escolto sovint que diu: ÒEl m�n s'est� acabant tal com el coneixem, per� nosaltres ho

sabem i aix� ens agrada.Ó
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