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El cocinero Carles Gaig sefiala el afiadido al rétulo del restaurante Petit Comite.
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Esta es una crénica que exalta la
veterania, emborrachados casi
siempre con el elogio delajuven-
tud. Lacocina, donde se trabaja de
piey entre estrecheces ylos azotes
de las temperaturas y las urgen-
cias, es un lugar malo para enveje-
cer.Y hete aqui que Carles Gaig, de
73afios, ycon 51deellos delante del
fuego, envez de pensar en lareti-
rada sevigoriza conladireccion del
restaurante Petit Comite, que antes
tuteld Nandu Jubanyy fundé Fermi
Puigenel 2008.

Talvez sea Gaig el patriarca de
los cocineros en este rincén del
mundo y aunque hay mayores que

él, la responsabilidad se diluyea  NO quiere hablar de retirada, ni tampoco su socia

menudo enlalabor delosherede-
ros, auténticos administradores de
lo que se cuece en esos estableci-
mientos. Bajo la premisa de lame-
moria me senté en Petit Comite y
pedial cocinero platos antiguos, los
que lo han acompaiiado desde el
desaparecido Gaig de Horta, que
fundaron sus bisabuelos.

¢Por quéno pensar en el retiroy
el chachacha? «Tengo que hacer
algo. {Soy peligroso cuando estoy
ocioso! Me gusta beber, fumar.
iDurarfa dos dias! Es que quiero es-
tarenlacocina. Y quieroiral mer-
cado. Voy ala Boqueria, miro, pre-
gunto, compro. A lo mejor soy el
ultimo mohicano». Alguno mas
hay, si, aunque la del Cocinero
Ojeador es unatribu en declive.

Aladireccion del Petit, la gran
Fina Navarro, alertaalo que suce-
de en el comedor, compaiiera de

PETIT COMITE

GARLES GAIG,
50 ANDS
DE SERVIGIO

y pareja, Fina Navarro. A los 73 afios de edad
acaba de hacerse cargo de otro restaurante.

Latripay ‘capipota’ de ternera con garbanzos.

P.A.

Gaig en todas las andanzas, en la
Cerdanya (La Torre del Remei), en
Vilafranca (asesoran el Hotel Casa
TorneriGiiell), en Singapur, donde
manda su hija Ndria, que en un
lustro, 0 menos quiere regresar a
Catalunya, y tal vez a este Comite.
Quise el canelén —y una copade
Les Comes d’Orto 2017— porque
ese tubo es una puerta al pasado,
caminas por su interior y vas hasta
Maria Framis, madre de Carles:
«Empecé en la cocina en serio en
1970, al regreso de lamili. Antes ya
ayudaba a mi madre, y una de las
cosas que hacia eralafarsadel ca-
nelén». Hace unos 20 afios, le dio
forma a este que aun hoy sirve:
cerdo, terneray fuagras (el de Ma-
ria era con sesos), pasta fresca y
trufa, y supresion del queso grati-
nado. Entonces, lacordialidad.
También de lamisma época, los
sesos, alaplanchayrebozados, co-
mo parte de esa cocina inteligente
queesladelacasqueria, yunaen-
saladita con escarola, rabano y
apio, y subida de vinagre.
Enladécadadelos 80,ladelas
hombreras ylos calentadores, por
hablar de extremos, Gaig repensd
el peu de porc, que rellenaba con
confit de pato. Cocineros catalanes
copian o reconstruyen la famosa
manita del francés Pierre
Koffmann, también con sorpresay
contemporanea de esta, y olvidan
ladelbarcelonés. Lade Gaighasido
reavivada con un toque de humo
porque en Petit Comité hay brasa.
Reduccién del caldo, concentracion
de gelatina y orellanes y nabo de
Talltendre paraayudar a patinar.
Elarroz de pichdn vuela desde
lejos: «Mibisabuelalo preparaba.
En Horta habia una gran tradicién

Marti Fradera

de palomares». La pechuga, afiadi-
daalfinal, es de una coccién per-
fecta. Lavariedad que usaescarna-
roli, aunque paraarrozseco, mejor
bomba, bombitao J.Sendra.
Regresamos alamadre, al car-
bényal guiso lento, ala tripayal
capipota de ternera, al brochazo en
rojo, alacocina de interiores y su-
surros. «Utilizo llard», dice Carles
envozbaja, sabedor de que lagra-
sa porcina es un anatema en esta
sociedad de la asepsiay el gel hi-
droalcohdlico. Un dia, un gobierno,
pondréan el capipota en la lista de

ELGANELON ESTA
HEGHO GON PAGTA
FAESGA Y LLEVA
FUAGRAS Y TRUFA

sustancias prohibidas. Consuma-
mos hastaentonces.

Buen fichaje en la partida de
postres: Paolo Temesio, que estuvo
con los Rocay prepara un baba al
ron —arde en el comedor— que sa-
tisfarfaal rey de Polonia.

El apellido Gaig, mas de 152
afios ligado alahosteleria. Carles
Gaig Framis: medio sigloenaccién.
Queleden unamedalla, un pin, un
gomet. §Lo celebramos? m

Petit Comité / Gaig Barcelona
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Tf: 936.337.627

Precio medio (sinvino): 50-60€



