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[ a%lall de Pexit de
la cuina catalana

Un estudi en el qual han col-laborat la-Universitat de Girona i la de
Barcelona revela que la competeéncia entre cuiners de categoria afavoreix

la millora del nivell general i és la causa principal de la concentracio a
Catalunya de tants restaurants distingits amb estrella ala Guia Michelin

manera aillada no aconseguirien aquest &xit, siné que

ocupen dels altres, que hi ha afecte entre ells, iamés

treball. Iafegexxen que «els restaurants dalta cuina

necessiten ser uns quants; I'exit propiidels compe-  s6n conscients que el bé d'un és el bé de I'altre...». shan i6 del territori, amb
tidors et proporciona un ‘contrincant; la qual cosa t'o- Aquestzxam derelacions és el principal element  Iatracci6 de viatgers per als qua]s la gaslmnomla té
bliga a millorar, per la qual cosa ix el teu exit. iaaquestbon momentdelacuinaaCa-  unpaperimp al’hora de triar ds i61que
Siestas sol, en canvi, et relaxes, i amésno es produ- talunya, sibé n’hi ha d'altres que també queden re- aproﬂtenlocasloperdmmbmlawmalocal Avuien
eix! aprenematge mul:u quessi que hiha aqux» flectits al treball, com ara la cada vegada millor for-  dia, dalt: i coma apas
Xar s (prévies ci6 dels cuis lavarietati qualitat dels produc- dors d ivitat, dissenyimostra dela culturad'un
a les que ha aﬁuvom internet) no es trobanomésen  tes ahmentans que s'hi troben, el bagatge historico-  territori». En aquest sentit, una de les demandes dels
la millora del nivell dels diferents cuiners, sin tam- i lemﬁorl enelproleg  cuiners és que «hi hagl més suport institucional a la
bé enla seva projeccié: «S6n més coneguts en grup  delllibre, Fr: Pa.re]lada, icdorga- cuinaila
quede illada,iamésaun dequa-  nitzaci6 d' de la Universi i icade és bo per al turisme en el oon]unt del pais».

lnat ]1 lntemssa que n’hi hag;l daltres a prop, pe perque

Catalunya i propietari del restaurant.7 Portes de

El proj “'Afhuuﬁ

1 llegat acabatarnbla ibli de Cmm laci ila

I mateix, busca daltres; com  heretataq ey ambelLi-  sevai i lafase

mésn hxhagx.méspubhc potenmalhxhama» bre de Sent Sov i el Liibre del Coc de Mestre Robert, divulgativa dela iniciati: i amb

Aquest aprenentatge mutu i aquest treball en  passa per treballs com La cuinera catalana o autors  una fase académlca en la qual les dades de les en-
xarxa té alguns limits, perd: «Cada cuinervolihade  com Ferran Agull6 ilgnasi Doménech, i arriba a cui- questes deGe)

mantenirla seva part creativa orlglnal han d apren-  nerscom Josep Mercader, del Motel de Figueres, pre- Coendet, de 'ambit d estadlsnca de la UdG) «seran

i usurpar per-  cursors dels Adria, Roca o Socia Te-

qué ells respecten moltI'aportacié original».
Per ala professora dela UdG, aquesta manera de
i del: i Thabitual \ltre

«lxit dels: Rom,pelﬁmxbél%mdemohs
altres culnels, en particular els que treballen en res-

"-‘lalunyaquehamebutmelleslvﬁd"lem

sultats publicats en Tevistes ucadénuques»,l encara
hihaura un tercer resultat, fruit de la constataci6 que
e dels G £

bits: «Potser és perqy degentq d

ha més ia social a aquest

I téunapart ional molti

dicatant. ivitat per vi ial, siné

per la seva vocaci6 de xef. Veus que els uns es pre-

sectorialh ‘ilfondxelanquﬁaielvalordeloferm
culinaria actual de Catalu

buscar d

alalta i avan@AnmArbussé.l
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FOTO PORTADA: DIVERSES IMATGES DEL

NEN JESUS AL MUSEU DELS SANTS D'OLOT,

UN EQUIPAMENT QUE AQUEST MES DE
'MARG HA COMPLERT DEU ANYS

D'EXISTENCIA. (FOTO: MUSEU DELS SANTS)

04_06 REPORTATGE
L’ofici de fer sants

Aquest mes de marg
s’han complert deu anys
de la inauguraci6 del
Museu dels Sants d'Olot.

07 REPORTATGE

Un retratista
d’animes

El Museu Picasso de
Barcelona mostra una
vuitantena de retrats de
'artista malagueny.

08_09 ENTREVISTA
Adolf Tobeiia
Catedratic de psiquiatria i
reconegut divulgador,
defensa que hi ha gent
que «ja neixen malvatsy.
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TexT ALFONS PETIT

=) sta dins de 'ADN dels cuiners tenir
bona-relaci6 entre nosaltres; jaheu vist

que hiha una cordialitat extraordina-
ria. Crec que la llic que donem és
aquesta: hiha bon rotllo». Aquestes pa-
I raules que el cuiner gironi Joan Roca va

— dir lany passat a Nova York en la gala
de presentaci6 de la llist The World's 50 Best Restau-
rants de larevista Restaurant (El Celler de Can Roca
hi ocupava el segon lloc) resumeixen una de les
conclusions a qué ha arribat un estudi de la Univer-

tena de cuiners de res-
taurants de Catalunya, la
majoriaamb estrella Mic-
helin (en el moment del
treball de camp, entre
2013 i 2014), encara que
no tots (també va ser en-
trevistat Ferran Adria, per
exemple). Els establi-
ments gironins que van
participar en l'estudi (al-
gunsjahan desaparegut)
van ser El Celler de Can
RocaiMassana, de Giro-
na; Les Cols, d'Olot; Mi-

- ramar, de Llanga; Els

Roca, Joan Roca (que ja ha viatjat a Mel-
bourne, ondi dénaa condixerlalis-

ta dels 50 millors restaurants del mén correspo~
nental 2017), que «de seguida es vamostratinteressat
aparticipar en el projecte, i ens va ajudar a posar-nos
en contacte amb la resta de xefs».

Perqué aq haestatla portar ater-

me l'estudi: una completa enquesta a una cinquan-

sitatde Girona (UdG) ila Universitat de Barcelona (UB) relacions,en el qual  BrancsilaLlar, deRoses;
brel del i tal detants | han collaborat les Emporium, de Castell

de qualitat. «La i6 de bons cui- itats de d’Emptiries; BoTic, de

ixla comp ia entre ells,  aix0 pi Girona i Corga; Casamar, de Lla-

que tots acabin essent encara més bons que si tre- | 1. Els cuiners franc; La Cuina de Can Si-
‘ballessin de manera aillada», resumeixladoctoraAnna | gironins amb mon, de Tossa de Mar;
Arbussd, de Cassa dela Selva, professoradelAread'Or- | estrella que van Els Tinars, de Llagostera;
ganitzaci6 d’EmpresesalaUdG. Arbussa éslacoau- | cuinar en la gala Les Magnolies, d’Arbti-
tora, amb Merc2 Bernardo, professora de la facultat | de la Guia Michelin cies; Cal'Enric, dela Vall
d'Economia i Empresa de la UB, i de Ratil Escalan- | celebrada el de Bianya; Fonda Xesc,
te, doctorantalaUB, delllibre Cuinaderelacions. | movembre passat de Gombren; LAlianca,
Analisi de la concentraci6 geogrdfica de res- | al Mas Marroch. d'’Anglés; Ca I'Arpa, de

b lles Micheli atalunya, MARC MARTL Banyoles; i Mas Pau, d'A-

que han publicat plegades les dues uni- 2.La sala del vinyonet de Puigventés.

versitats (se n'esta enllestint una tra- | restaurant El Celler Lobjectiu principal era

ducci6 al castella). de Can Roca de «intentar explicar sihiha
«Erauntemaqueespresentavaso- | Girona, I'imic de la algun aspecte de l'ambit

vintalafeina, i que voliem tractar des 6 amb de itzacié d'em-

del puntdevistadivulgatiuperdtam- | tres estrelles preses que hagi pogut

b démic», explica Arbussa sob: MARC MARTi  afavorir» aquesta prolife-

T'origen del projecte amb Bernardo, | 3.Un cambrer amb racié de restaurants de

amb quihavia coinciditalaUdG: «La | una plata de pa al qualitata Catalunya iles

nostra intencio era explicar comera | Celler de Can Roca. estrelles Michelin s'han

possible aquesta muni6 de restaurants MARC MARTI usat en aquest cas com

amb éxiten aquest territori,iquinseren | 4. Preparacié dels un indicatiu reconegut

Is fe quelhavien afavorit». Per po- lacuinadel de manera general d'a-
sarenmarxalainiciativaesvanposaren | nou restaurant questa qualitat). I efecti-
contacteamb el cuiner ’El Cellerde Can | Bo.Tic de Corca. vament hi és, enla xarxa

MARC MART{ social que formen els cui-

ners, en el sentit de xarxa
derelacions: «Sihihaun

. intercanvi entre perso-

nesd'un mateixambites
beneficien mituament»,
ccomenta Arbuss3, que en
detalla els motius: «De



