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El ‘no future’ 
era esto 

A pie de calle

Montse Santolino

Jóvenes haciendo botellón, jóvenes sal-
tándose las restricciones sanitarias, jó-
venes generando disturbios. La pande-
mia ha dejado a los jóvenes sin calle, sin 
noche y sin bares, sus espacios natura-
les de relación, y llevamos un año casti-
gándolos, además, con titulares. Des-
pués de dos semanas de manifestacio-
nes arden los contenedores y solo ve-
mos (y solo nos enseñan) al 5% que 
protesta de la peor 
manera. El resto pa-
recen transparentes. 

Será por eso que no 
se desmarcan de la 
violencia como a los 
adultos nos gustaría. 
Y es de muy mente 
vieja no entender por 
qué meter en prisión 
a un rapero provoca 
una revuelta juvenil. 
Es desconocer cómo 
esta música urbana está recogiendo y 
canalizando la rabia y la frustración de 
toda una generación: lo sabemos bien 
en mi barrio, que se ha hecho famoso 
gracias a los millones de visualizaciones 
de los vídeos de Morad, un rapero mu-
cho más famoso que Hasél. 

Morad se define como un MDLR (un 
mec de la rue, un chaval de la calle) y su 
biografía y sus canciones están marca-
das por su paso por un centro de meno-
res y por los problemas con la policía. 
¿Por qué tanta gente que no tiene nada 
que ver con eso se reconoce en sus le-
tras? 

Mano de obra barata 

Morad y Hasél vomitan por todos. Por 
todos y todas las que están hartas de ser 
tratadas solo como una molestia, una 
amenaza o mano de obra barata. O co-
mo culos bonitos si estudian en alguna 
escuela de teatro. 

En L’Hospitalet hay 44.700 personas 
entre los 15 y los 30 años. ¿Cómo viven? 
¿Qué les ofrecemos? Antes de la pande-
mia ya se quejaban de no tener lugares 
de encuentro, ni suficientes plazas ni 
parques, ni suficientes pistas deportivas 
ni equipamientos. 

De los 9.000 que acabaron la ESO el 
curso pasado solo 2.500 siguen en ba-
chillerato. El resto está en ciclos forma-
tivos. Saben perfectamente lo que les 
espera porque el paro juvenil se ceba en 
los que solo tienen estudios secunda-
rios: si consiguen alguna vez un trabajo 
será temporal, y si consiguen alguna 
vez un piso, será compartido. El no futu-
re era esto. Con los Sex Pistols solo em-
pezaba.  
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El ruego del titular llega tarde. El 
pâté en croûte, el paté con costra, 
se ha desparramado por las me-
sas locales con la desoladora es-
tampa de un mecano mal mon-
tado. Vagabundear por Insta-
gram es encontrarse con masas 
jorobadas e interiores macilen-
tos. Coberturas churruscadas y 
encallecidas y carne apretujadas 
que sugieren la cara del Joker 
mezclada con la del Mickey del 
chóped. 

El advenimiento de la vieja 
preparación no es equiparable 
con la avalancha del cupcake 
(¿qué fue del cupcake?, título para 
una película trágica) porque la 
elaboración, aun la más chapu-
cera, requiere de tiempo y opu-
lencia carnal y difícilmente en-
traría en la categoría de cuqui. 

En realidad, no es una ten-
dencia porque está lejos de ser 
un acto masivo, pero al pasar de 
0 a 5, por decir algo, parece que 
se abuse de la gloria de la charcu-
tería. 

Para el artículo, en verdad, 
laudatorio, busco la excelencia 

Que no se ponga 
de moda el 

‘pâté en croûte’

Pese a las chapuzas con este 
plato medieval, existe la 

excelencia: el paté con costra de 
Ambassade, en Llívia, y el de 

Bistrot Bilou, en Barcelona

del pâté en croûte: el de Albert Bo-
ronat y Mélina Allair, de Ambas-
sade, en Llívia, que quedó cuarto 
en el Championnat du Monde de 
Pâté-croûte de 2018, y el de Eric 
Basset y Àlex Clota, del barcelo-
nés Bistrot Bilou. 

Compro una porción del pastel 
de Boronat en la web de la carni-
cería The Butcher Society (16 eu-
ros, 150 gramos). 

Enumero las suculencias: ca-
netón, pollo de corral, pularda, 
fuagrás, mollejas de pato, terne-
ra, panceta de cerdo, pistachos, 
higos secos, brandy y oporto y 
una gelée. 

Orfebrería chacinera 

El Arca de Noé en una ración. El 
corte es un orgasmo para los 
geólogos o los estudiosos de los 
mosaicos bizantinos: los ele-
mentos de la composición están 
bien delimitados. En el exterior, 
como si de una moldura se trata-
ra, la masa quebrada. 

Boronat comenzó a construir 
piezas de orfebrería chacinera en 
2010, cuando dirigía el restau-

rante Balthazar, y el bistró Jero-
boam, en Montélimar (Ródano-
Alpes), propiedad de Jean-André 
Charial y donde obtuvo una es-
trella. La primera receta salió de 
los libros de Yves Thuriès. 

«Old school», dice Boronat. Es-
te hombre transfronterizo en-
tiende la moda no-moda: «La 
rueda da vueltas: volvemos a al 
principio. Pero hay que hacerlo 
bien porque se ve cada cosa…». 
Necesita tres días para ponerlo en 
la mesa: «La masa tiene que ser 
lo más fina posible y quedar cru-
jiente. Al cortar con el cuchillo de 
sierra hay que escuchar el crec-
crec. El interior tiene que ser 
identificable, no una boloñesa».  

Llamo al Bistrot Bilou y voy en 
busca de la ventana al pasado: 16 
euros y entre 160 y 180 gramos, 
una masa quebrada que enmarca 
dos días de trabajo y placeres 
cerdos: papada, panceta y espal-
da; fuagrás, hígado de pollo, 
trompetas de la muerte, salvia, 
pistacho y una gelée de oporto y 
armañac. 

Basset, que ganó en 2011 el 
mundial de cátering en Lyón, 
prefiere los interiores menos de-
finidos: «Picamos los trozos. Me 
parece más elegante. Me recuer-
da más a un paté que a una com-
posición de carne». 

Durante una década ha per-
feccionado la fórmula prestada 
por un amigo: «Muchos lo inten-
tan, da mucho trabajo y es muy 
técnico».  

Plato medieval, aquí es nove-
dad y renacimiento en Francia. 

¿Por qué ese rescate? Porque 
nos permite pecar con límites, en 
un rectángulo. 

PAU ARENÓS 
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‘Pâté en croûte’ de Bistrot Bilou, en Barcelona.

Laura Guerrero
«La masa tiene 
que ser lo más fina 
posible y quedar 
crujiente. Al cortar 
hay que escuchar 
el crec-crec», dice 
Albert Boronat
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