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No és xef de formacid i dirigeix la
cuinacom una gran orquestra. Lli-
cenciada en Belles Arts, viatgeraja
ambel passsaport pledesegellstot i
lasevajoventut, ifillad’unafamilia
de musics, amb la mare soprano
professoradecantalgualada, I'Es-
telade Arenzanavadecidirundiaa
lafndiaquees dedicariaa cuinar. Ai-
xi ha esdevintut directora creativa
gastronomica ides dels fogonsdel
restaurant Ar¢ de’Hotel Cerdanya
Vivade Prullanshacreat les experi-
éncies musicals. Menus amb pro-
ductes de casa per maridarambel
Réquiem de Mozart il'opera LaBo-
héme de Puccini.I el quevindra.
EsteladeArenzanaté37anysiva
néixer a Barcelona. Ha viscut en
moltsllocs, enungran periple que
inclouIgualada, onvapassarlain-
fantesa, Barcelona, Madrid, Menor-

ca, Formentera, Franga, la indiai Gi-
rona, idesde finals demarc d’aquest
anyalaCerdanya. Es illustradorade
formaci6, atés que vaestudiar Belles
Arts, ino té formaci especifica en
cuina. Comaillustradoraés cone-
guda per haver fet el Calendaridel
Consumidor, el qual exposava qui-
nesverdures, fruitesiplantes silves-
tres es poden menjar en cada tem-
porada. Totiaixd, «I’hostaleriaha
format part de lamevavidades de
molt jove; desdels16 anyshe treba-
llat en tot tipus de llocs, comengant
comaajudantifregant plats, ipro-
gressantfinsacambrera, capdesa-
la i gesti6 de projectes gastrono-
mics». Recorda especialment lase-
vaetapa al restaurant Nou Urbisol
d’Igualada, on vacréixer professio-
nalment gracies ala interacciéamb
elsclientsilagestio de sales.

La cuina sempre I’ha atret des
d’unvessant artistic, «vaig fer un
masteren iHustracié a Barcelonai
vaig treballar amb empreses del
mon del luxe com Dior i Guerlain,
perd després d’un ‘burnout’ vaig
decidir deixar-ho totiviatjaral Ne-
paliala fndia durant un any. Alla

Noves experiéncies

Estela de Arenzana, filla de soprano i de familia de misics, crea a Prullans els
mends inspirats en peces de tots els temps com el ‘Réquiem’ de Mozart o ‘'La
Boheme' de Puccini maridant misica i gastronomia en una experiéncia total a
partir de receptes tradicionals i productes locals.

La cuinera cerdanaquefadela
sala un gran teatre d'opera

Vaig participar en un projecte comu-
nitaricomavoluntariaen quélacui-
naeraclauperal’organitzacioicui-
nava per amil persones. Em llevava
ianavaalacuinainoensortiafinsla
nit. Eragenial. Cuinavern un equip
devint hippiesamb estris molt rudi-
mentaris i sense electricitat. Vaig
descobrir que volia dirigir unacui-
na»

AFomenteravacomengar ado-
nar formaaaquest desig: «vaig tre-
ballar comacap de cuinaivaigdes-
envolupar un projecte agroecologic,
aCan Mercaderet, recuperant vari-
etats antigues i cuinant amb pro-
ductes de temporada». Ja aqui va
poder treballar amb els conceptes
apressos finsllavoss sobrelacreati-
vitat i capacitat de gestio dels exce-
dents, latemporalitatila gestid dels
aliments, aprenentacuinarambel
que tenieniaprofitarelsrecursoslo-
cals. Al restaurant Arc del Cerdanya
Viva, elnou cor de’historic Hotel
Muntanya, L'Estela va connectar
amb el projecte: «emvan proposar
treballar ala cuinaivaig comencar
dirigint el projecte gastronomic, tre-
ballant amb productors locals i
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L’Ar¢dePrullansfa
dels comensals
publici dels cuiners,
intérprets

Després de Mozart i
Puccini, de
Arenzanaplaneja
I’amor sublim de
Tristanilsolda

adaptant la cuina al ritme de 'hort,
creant plats frescoside temporada
ambunavisiomoltmés creativaque
la cuina industrialitzada». Es aixi
comaraes defineix coma «directo-
racreativa gastronomica, liderant
Pequip, impulsant lacreativitatido-
nantnarrativaacada plat, combi-
nant gustiemocio». L’Estela expli-
caquelacombinacid de cuina imu-

L’equip de cuiners saluda els comensals en acabar el sopar dpera ala salaambientada

sicahaestatunapart fonamental de
lasevafeina: «inspirada per lameva
familiade musics, hecreatplats que
interpreten peces musicals, comel
Réquiem de Mozart, incorporant
escenografia, llums i ambientaci6
per convertircada platen unaexpe-
riénciacompleta».

Els plats dela partitura

Ambunaexpressié farcidade passié
iganesdemenjar-seel mén, 'Este-
laexposaelllibret de ma d’aquesta
novaexperiencia: «aquestaéslase-
gona proposta que es crea a partir
d'una pega de musica classica. El
primer projectees basavaenel Re-
quiemide Mozart i, ara, interpreta
LaBoheme, una oOpera molt cone-
guda de Puccini, ambientadaal Pa-
risdel segle XIX, que parladel fred,
del’amoridelapobresa. El procés
consisteix a escoltar I’obra sencera,
seleccionar els fragments més sig-
nificatius i transformar el sentit de
cadaariaenun plat».
Lacuineradesgranael que expe-
rimenten els comensals: «el mend
s’inspiraen plats tradicionals hu-
milsdelaregidiinclou també algun

gestcapalacuinafrancesa. L’aperi-
tiu fareferénciaal primer actede La
Bohéme, Questo Mar Rosso, quere-
presenta els artistes al fred de les
golfes,ambgana, cremant les seves
obres.Aquestmomentes traslladaa
un pade massamare fetacasa, una
mantega fumadaiunrecordalspa-
perscremats».
Elsegonplats’inspiraenQuege-
lidamanina, unadeles ariesmés co-
negudes, que representael primer
encontre entre Rodolfoi Mimi, quan
ellatélamamolt freda. Per escalfar-
1a, se serveix un brou tradicional,
ambuna reinterpretacié del cocido
acompanyada d'una salsa royal,
molt tipica de Paris. El tercer plat
s’associa a O soave fanciulla, una
aria romanticaque parladel’amor
jove. Aquis’hi presenta unaversio
suauidelicada del trinxat, amb dife-

Arxiu particular

rents tractamentsdelacolilapata-
ta, aligot amb formatge del Moli de
Ger, patata emmascaradaamb cols
de Bruselles de I’hort i una crema
suaudexiriviainyameraambunvel
derosta. L'(ltim plat salat corres-
pon a I'aria de Musetta, Quando
me’n vo. Musetta és un personatge
carismatic, exuberant i aparent-
ment acomodat. $’hi ofereixunes-
tofat de cabra del Pirineu amb un
xutney de remolatxade l’hort, un
platintens, amb contrastos dedol¢i
acid, iundels més potentsdel ment.
Les postresreflexenlaneu, el frediel
finaldel’obra, que esreservacoma
sorpresa. Elmen esta pensat pera
tots els puiblics, també pel quefaal
preu. Tot una experiénciacompleta
de sentits per escoltar i menjar La
Bohéme a través dela gastronormia
delaCerdanya.

L’acollidade les seves propostes
haestat emocionantenmoltscasos:
«haestat molt positiva, ambpleen
diversos apatsiemoci6 per part dels
comensals. S’aixecaven a aplaudir
comal teatre». La propera, I'amor
sublim de Tristanilsolda, el gran
‘Wagner. m



