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-

sindubtable que la cui-

na francesa és un refe-

rent des de fa anys per

als xefs d’arreu del

mon i que és protago-
nista, sovint, de noves revisions
de lamade cuiners i experts, com
la que ara ha fet el segell Planeta
Gastro amb el llibre de Romain
Fornell. Chef. Francia en la mesa.
Ell ésun dels ambaixadors d’aques-
ta gastronomia a casa nostra, ben
poc representada malgrat la seva
omnipreséncia mundial. “A Espa-
nya quasi no hi ha cuina francesa
—diu el xef-, perque 'oferta gas-
trondmica d’aqui té moltaidenti-
tatiés molt proxima a la france-
sa”. 1 peraixo0, diu, costa trobar es-
tabliments com el seu —el Caelis,
amb unaestrella Michelin—, on es
poden degustar tartars de carn,
patés, pdté en crotite, salsabiarne-
sa, salsad’orblanciplats de bras-
serie i bistrot i altres propostes
culinaries del pais vei.

El producte, el secret de I'éxit
Per aell, la cuina francesa té basi-
cament dos origens emblematics:
Paris i Li6. “Aquestes dues zones
esnodreixen del’oced, deles mun-
tanyes i també del Mediterrani, es
nodreixen de tot el territori fran-
ces”, 1aix0, diu, és ’element defi-
nitoride la gastronomia gal-la, que
és sobretot una cuina de proximi-
tat “a tots els nivells”, ja que es
proveeix d’agricultors, ramaders,
viticultors i mestres formatgers.
Tot el que hi ha a taula té aquesta
marca de la terra. Per a Fornell,
aquest tret la fa molt similar a la
gastronomia catalanaiespanyola,
aixi com el fet que la cuina forma
part de la cultura.

Arabé, un dels trets diferencials
és la técnica, i en aquest ambit hi
ha un nom fundacional: el xef Au-
guste Escoffier, encarregat de po-
pularitzari codificar la cuina fran-
cesatradicionaliconsideratel cre-
ador de la cuina moderna. “Ell va
donar una mica més de seguretat
als xefs per avancar cap a una cui-
na més solida i amb un repertori
gastronomic”, diu Fornell. Sén
fills d’aquella tradicié els xefs de la
primerarevolucié com Paul Bocu-
se, els de la nouvelle cuisine i fins
i tot la “tercera generaci6 que va
revolucionar la cuina”, encapca-
lats per Ferran Adria. “La prime-
ragran cuinavaserlafrancesaiés
laque nodreix els receptaris d’avui
dia”, defensa el xef. Quan li pre-
guntem qui hi haa casanostraque
estiguifentunabona proposta cu-
linaria digna d’aquest llegat ano-
mena Albert Boronat, que gestio-
na L’Ambassade de Llivia, i el seu
antic deixeble Eric Basset, amb el
Bistrot Bilou, a Barcelona.

Un restaurant de frontera

Boronat és qui gestiona el restau-
rant de cuina transfronterera
L’Ambassade amb la cuinera de la

Cuina francesa:
un gran llegat
amb poca oferta

Tot i ser una gastronomia molt influent, a casa nostra
hi ha pocs establiments de qualitat que la representin

El paté en croiite que preparen el restaurant L’Ambassade de Llivia, on fan una proposta
hibrida de cuina catalana i francesa. ALserTBoRONAT

Bretanya Mélina Allair, tos dos
formats durant anys amb Alain
Ducasse als seus restaurants amb
estrella a Paris, Monaco, Suissa i
Portugal. Boronat també conside-
ra que la cuina francesa no té a
I’Estat “la representacié que es
mereix” perqué la gastronomialo-
cal li fa ombra tot i que destaca
com abons establiments el Caelis,
el Bistrot Bilou, i el Saddle, a Ma-
drid. Al seu restaurant ell hi fa un
hibrid de cuina catalanaifrancesa
amb propostes classiques “amb
técnica francesa i producte cata-
14”7, sobretot. Tanmateix, remarca
que “el més complicat” en aques-
tacuinaés triar el producte, jaque
Franca té ingredients que a casa
nostra sén desconeguts, com el ca-
rabassé de Niga, la carxofa de la

Similituds
Lacuina
francesa, com
lanostra, es
basaenel
producte de
proximitat

Fama

Els plats
emblematics
francesos sén
conegutsi
valoratsarreu
delmén

Una parada obligada
per menjar formatges

Enl'escassaoferta de cuina fran-
cesadisponible hi haun altre lloc
destacat que no s’ha de passar
per alt: el carreté de formatges
delrestaurant Castell de Perala-
da, custodiat amb gelosia i mes-
tratge pel cap de sala, Toni Ge-
rez, que defensa que el seu carre-
t6 és un dels millors de ’Estat i
“molt dificil” d’igualar. Ell treba-
1la amb 300 formatges diferents
—-quasi una tercera part france-
sos—, dels quals n’ofereix una se-
tantena cada dia, que Gerez es
desviu per explicar als clients.

Provencaoles mantegues salades
de la Bretanya, amb embotits i
formatges bonissims”.

Boronatreconeix que lacuina es-
panyola també és molt bona, mal-
grat que “tots els grans cuiners han
passat per l’escola francesa” i es
confessa “molt xovinista” en la de-
fensa de tecniques classiques fran-
ceses, i per aixo li sap greu veure el
“maltractament” que li donen al-
guns establiments. El cuiner defen-
sa com a tret diferencial la “cultura
del producte i de la técnica” que hi
haaFrancailloalatascacodificado-
ra d’Escoffier. Per aixo, ell creu que
un bon restaurant frances s’ha de
basar en plats acadéemics com el
pdté en crotite, la llebre a la royal,
d’altres “més de bistrot” com la so-
pa de sopai el pot au feu, i postres
emblematiques com la créme bri-
lée, el suflé amb gelat de Chartreuse
ielborratxo al rom.

De deixeble a mestre

Deixeble del Caelis i també deutor
delatasca d’Escoffier, Enric Basset
valorales aportacions ala gastrono-
mia francesa d’Alain Ducasse, Joél
Robuchon i Paul Bocuse, un llegat
que ell intenta reproduir al seu es-
tabliment, el Bistrot Bilou, a Barce-
lona, on intenta ser el “millor am-
baixador” d’aquesta cuina, tot re-
pescantfinsitotplatsoblidats. “In-
tento expressar total’essénciade la
cuina francesa perd amb accent ca-
tala”, diu. Ell també opina que hi ha
pocs cuiners actualment que inten-
tinduraquesta gastronomiaal’am-
bit catala, i en aquesta missio lloala
feina, precisament, d’Albert Boro-
nat. “En I’ambit estatal pocs xefs
han optat per una linia 100% fran-
cesa als seus restaurants”, diu. Un
client que hagiviatjata Franca “tin-
dra records” dels plats emblema-
tics, tot i que assenyala que el més
important per reconeixer un bon
restaurant frances és que utilitzi
bons productes, que tingui plats
classics i estiguin “ben executats i
respectant les tradicions”.

Al seu parer, Franca ofereix “de-
senes i quasi centenars” de plats
emblematics, comencant perlapas-
tisseriaamb dol¢os com el Saint Ho-
noré i els Paris Brest i salats com el
beef bourguignon, la sopa bullabes-
saiel xucrut. “N’hi ha milers”, afir-
ma. Basset també valora la “cultu-
ra del pa” i un gust especial per la
mantegailanataal’horade cuinar,
una técnica que al Mediterrani es
traslladaal’olid’oliva. “A Francales
salsesiels plats sempre porten una
micade mantega o nataiaixo faque
el sabor sigui una mica més gor-
mand i diferent”, considera. Per a
Basset, qualsevol proposta que vul-
gui ser francesa passa per un gust
“equilibratigeneros”, pero sobretot
per un ingredient imperatiu: el fet
queles arrels dels plats s’endinsen a
cadascuna de les regions. “Els plats
tenen les seves técniques i temps de
coccid en funcio de la seva zona, si-
guin avantguardistes, classics, tra-
dicionals o futuristes”. “S’han de
respectar —-diu-, sense intentar
agafar camins més Curts”.



