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AGRATMENTS

Aquest projecte no s’hauria pogut fer sense I'ajuda, la collaboraci6 i la
participaci6 de tots els cuiners de la mostra.

Els autors els estem molt agraits no només per la seva participacié
sino, per la paciencia que han tingut durant tota la realitzaci6 del pro-
jecte: ens han dedicat temps per poder fer les entrevistes, hem passat
bones estones entrevistant-los, han hagut de fer un esfor¢ de memo-
ria en molts casos i han fet un seguiment dels resultats revisant el cas
dels seus restaurants.

Volem agrair tot el coneixement que ens han transmes, el culinari
iel d’honestedat, de passi6 per la feina i de positivisme i optimisme pel
desenvolupament del sector, a més de la confianca que ens han ofert
obrint-nos les portes de casa seva i parlant de la relacié que tenen amb
altres cuiners i cuineres. Sabem que no sempre ha estat facil i els agraim
que ho hagin compartit amb nosaltres.

Aquest agraiment el fem extensiu als equips de cuina d’aquests
restaurants, els quals sovint han hagut de modificar les seves progra-
macions per nosaltres, i a més hi afegim els restaurants amb dues i tres
estrelles, perqueé han participat omplint ’enquesta de formacio.

De manera especial, voldriem agrair a Joan Roca el suport que ens
ha donat des de I'inici i durant tot el procés. Ens ha acollit al seu res-
taurant sempre que ho hem necessitat, ens ha ajudat en tot moment,



ens ha aconsellat i ha fet tot el que estava a les seves mans perque
aquest projecte veiés la llum. Les seves bones paraules i la seva impli-
caci6 han estat crucials en tot moment.

Altres actors importants han estat els directors de les escoles
d’hoteleriai els periodistes gastronomics, com també Paco Solé Pare-
llada, que ens ha ajudat a dissenyar les enquestes i ha fet el seguiment
del projecte. Els consells dels professors Joan Guardia i Germa Coen-
ders han estat igualment molt importants. Per tant: moltes gracies a
tothom per I’ajuda, el suportila collaboraci6.

Finalment, volem dedicar aquest llibre a tots els cuiners i cuineres,
pero sobretot als que malauradament no el podran llegir. Tots ells fan
que dia a dia el sector creixi i tots nosaltres en puguem gaudir.

Ha estat un procés llarg i només podem tenir paraules d’agrai-
ment per a tothom.

Moltes gracies!



PROLEG

Abans d’entrar en materia, voldria deixar constancia de la meva gra-
titud envers Merce Bernardo per haver-me permes ficar cullerada en
aquest llibre. Val a dir que he tingut ’'ocasié de seguir la seva trajecto-
ria académica, i ja se sap que de parlar de ciéncia a construir una bona
amistat hi va ben poc. La Merce és amiga meva i deu haver pensat que
jo podia contribuir a la reflexié en un tema com el de la cuina que, per
formaci6 i per raons de tradici6 familiar, no m’és gens llunya.

Tanmateix, quan la Merce, en una d’aquestes converses sobre ’hort
ila vinya, em va comentar que volia fer un llibre sobre cuiners, vaig ar-
rufar el nas. Ja hi som!, vaig pensar. Parlar i escriure sobre grans cuiners,
i sobre altres cuiners no tan grans pero populars, és avui un costum
molt estes. Escriptors de totes les especialitats han publicat llibres so-
bre la vida i miracles de la gent de la professio, i molt sovint ho han fet
sense coneixer el rerefons del negoci i sense aprofundir en les barre-
res de tota mena que s’han de superar per poder surar en aquest ofici
tan complex, ni les alegries i, sovint, els desenganys que ’envolten. En
resum, sense coneixement de les aventures i les desventures que com-
porta fer-se carrec de dirigir una cuina i, no diguem, un restaurant. Fins
i tot coneixer la técnica de I'ofici no és prou condicié per arribar al moll
del’os de les motivacions dels cuiners, del rerefons de la seva creativitat
ide les sorprenents aptituds emprenedores dels nostres xefs.
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Darrere d’un Jubany, d’un Joan Roca, d’'una Carme Ruscalleda o
d’un Fermi Puig, per posar un exemple de quatre xefs prou coneguts
i que goso qualificar de personalment propers, hi ha unes vides amb
uns perfils forca iguals entre si perd amb unes trajectories ben dife-
rents de les que han viscut la majoria de les persones que treballen en
altres professions.

Saber en qué consisteix I'ofici de cuiner, xef i restaurador, i el de-
nominador comu de les diverses trajectories i de les circumstancies
personals i familiars, és el que de debo et permet trobar el sentit de les
biografies gastronomiques i fer-ne un judici. Es la circumstancia vital
dels personatges el que serveix per entendre i avaluar la categoria i
el merit d’allo que han fet. Sovint, comprendre la seva circumstancia
vital equival a entendre també la de les parelles i la familia respecti-
ves. La vocacié és important, la formaci6é també, i també ho és voltar
iaprendre del'un i de I'altre. Ho és I'acceptaci6 de les servituds, dels
horaris i de les peculiaritats del compte d’explotacié.

Es per aixo que vaig arrufar el nas i vaig pensar «ja hi tornem a
serl». Em feia mandra participar en un estudi en que ’aparador o el
glamur poguessin amagar la realitat i el merit de les trajectories dels
professionals de les cuines, de I’elaboraci6 del tiberi i del servei a les
taules. Arribaria un punt de la conversa que no sabria com fer arribar
les meves recances a la Merce. Perd he de reconeixer que em vaig pre-
cipitar. La cosa anava per un altre cami.

De fet, escriure un llibre de receptes sobre un cuiner reputat o
sobre la seva trajectoria pel procediment de fer unes quantes entre-
vistes i prendre uns quants apunts no fa cap mal a ningg, i fins i tot
pot ser entretingut i Gtil. Tampoc no és pas mala idea aprofitar I'exit
merescut dels nostres xefs més capdavanters per reflexionar sobre
restaurants i gastronomia. Tanmateix, penso que ara ja toca anar més
enlla del missatge de laimportincia de la nostra cuina, més enlla de la
constataci6 de la importancia objectiva d’aquest miracle de que tots
gaudim. Séc del parer que el missatge llis i ras de ’exit gastronomic
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de Catalunya no recull la fotografia completa de 'esfor¢ i de la pla-
taforma personal i cultural sobre la qual s’ha fet tota aquesta feina tan
formidable. No recull els fonaments, i si no es recullen els fonaments
es pot donar la impressid que tot plegat ha estat casual, fruit del geni
innovador, de 'atzar, d’'un procés de difusié esperonat i sostingut per
I’esnobisme o per una moda més o menys consistent. I no seria just.

Calia anar més lluny, i aix0 va pensar la Merce Bernardo. La Merce
em va proposar participar, encara que fos com a consultor i pedra de
toc, en un projecte molt més engrescador i que tocava el moll de l'os:
es tractava d’estudiar el que jo en deia «la plataforma cultural, perso-
nal, familiar i tradicional de I'éxit». De ’éxit sobre el qual s’ha creat el
prestigi de la cuina catalana dels darrers quaranta anys.

Es tractava de fer un llibre que ens permetés reflexionar, gracies a
I’evidéncia dels nombres i les xifres, sobre la importancia de la cuina
catalana, que en resumis el cami cap a I’excelléncia i que, un cop cons-
tatada aquesta importancia, encara que nomeés fos per la concentracié
de restaurants de qualitat reconeguda, aprofundis en el rerefons dels
fonaments del seu exit indiscutible.

Tot moviment innovador, com també tot fenomen de difusid,
comenga per un llevat, un llevat creatiu, uns catalitzadors especifics,
i després, per la creacié d’una xarxa que vagi augmentant progressi-
vament en un moviment helicoidal. Aquest és un procés de relacié
personal i collectiva que es retroalimenta.

De la mateixa manera que en la Catalunya medieval hi va haver un
autor del Llibre de Sent Sovi que va influir la cuina de la Mediterrania
occidental, un mestre Rupert de Nola autor del Llibre de coc —que va
passar a ser el referent de la cuina espanyola— 1, ja en la Renaixenca,
un autor o autora encara desconegut d’un llibre cabdal com el de La
cuinera catalana —que va ser el decaleg de la cuina de la Catalunya
industrial—, hi hagué posteriorment un Ferran Agull6 i un Igna-
si Domeénech, i, encara, en el moment de la revolucié de la nouvelle
cuisine, un Mercader, salvant totes les diferéncies entre els uns i els
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altres. Doncs en aquest moment hem tingut la sort que aparegués un
Ferran Adria i, tot seguit, un Roca i una Ruscalleda, i un llarg etcétera,
que han fet aquest mateix paper, un paper que hem de qualificar d’in-
substituible. La metxa es va encendre, efectivament, pero la metxa ja
existia i el llumi I’ha ences alglh amb nom i cognoms. El conjunt del
castell de focs gastronomic posterior s’ha anat construint i s’hi han
anat afegint progressivament altres protagonistes per arribar a establir
la base gastronomica de la qual disposem avui.

Aconseguir el proposit de descobrir i fer avinents els fonaments
que han fet possible 'actual teixit gastronomic a Catalunya no és una
tasca facil, sin6 que és, de ben segur, una tasca de recerca transversal
i que requereix un cert temps de sediment. Penso que la Merce i els
seus collaboradors, en aquest llibre, han aconseguit encetar la refle-
xi6 i posar sobre la taula els diferents elements personals, de capacitats
i de manera d’entendre les relacions entre professionals en un ofici.
Solament el fet d’haver dut a terme aquesta feina ja em sembla molt
rellevanti tota una novetat.

Els llibres sobre gastronomia es poden classificar entre els recep-
taris i els llibres de caracter metafisic. Ja sé que el que he dit és una
exageracio i potser una boutade, pero el cert és que si bé ja tenim aca-
démics que treballen en ambits consolidats sobre la historia del fet ali-
mentari, sobre la bioquimica del tiberi i fins i tot sobre I'organitzacio
ila gesti6 d’aquest sector —d’una importancia economica indiscuti-
ble—, hi ha ben poca cosa sobre la naturalesa del sector i la seva evo-
lucid, sobre la sociologia dels seus protagonistes, sobre la dels clients
ifins i tot sobre la sociologia dels menfis. Es un sector que es déna per
coneguti fins i tot, llevat d’aquestes excepcions, es considera acade-
micament irrellevant, i, per tant, és ignorat per bona part de la ciéncia.

L’estudi sobre la trajectoria formativa dels nostres xefs represen-
tatius, la sevarelaci6 personal i també la importincia de la Xarxa en el
fenomen de difusid i creixement de la cuina que ens ofereix, ens obre
la porta a una multitud de preguntes, algunes de les quals ja sén con-
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testades al text mateix i d’altres s6n obertes a estudis posteriors. En
fi, com deia al comencament del prefaci, estic content i agrait d’haver
participat en aquest projecte i penso que, totila seva modestia, és un
pas molt significatiu en la millora del coneixement dels protagonis-
tes de la cuina, que, es miri com es miri, sén els responsables de «tot
plegaty.

Francesc Solé Parellada

Catedratic d’Organitzacié d’Empreses
de la Universitat Politécnica de Catalunya
Propietari del restaurant 7 Portes de Barcelona
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Albert Sastregener i Surroca, xef i propietari del restaurant Bo-Tic.




INTRODUCCIO

Aquest llibre neix amb el proposit d’analitzar alguns dels motius pels
quals hi ha un gran nombre de restaurants reconeguts a Catalunya. En
aquest estudi ens hem centrat en dos factors, la formacié dels cuinersila
relaci6 que hi ha entre ells, pero els resultats obtinguts obren la porta a
I’analisi d’altres aspectes que han collaborati continuaran contribuint
al’exit del sector. Aquest estudi pretén, doncs, presentar els resultats i
les conclusions obtinguts, aixi com discutir altres factors que també han
estat importants en el creixement i I’exit del sector gastronomic catala.
La reconeguda excelléncia gastronomica de la cuina catalana actual
és, segurament, el resultat de diferents factors. Des del punt de vista
de l'oferta, la provisi6 local de materia primera variada i de qualitat,
fruit de la diversitat del territori, és i ha estat historicament un factor
important en I'excelléncia gastrondmica. També ho és la tradici6 culi-
naria del pais. Sovint aquesta tradici6 és la base de la cuina actual dels
restaurants que formen part del nostre estudi. A més, en el cas de Ca-
talunya, la proximitat de Franga, territori amb una tradici6 culinaria
avancada des de molt abans que els restaurants catalans obtinguessin
el reconeixement que tenen avui, sembla haver estat un factor clau.
D’altra banda, des del punt de vista de la demanda, cal una poblacié
sensibilitzada envers la gastronomia per tal que els restaurants amb reco-
neixement d’alta qualitat puguin tenir continuitat. A Catalunya, la gran
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acceptacid de 'oferta per part dels catalans també es pot estendre a la
demanda exterior. La visita de turistes des d’abans que existis el turis-
me gastronomic ha treballat a favor del sorgiment de la cuina catalana
d’excelléncia. Més recentment, un cop ja establerta la reputaci6 de
Catalunya com a destinacid gastronomica, els restaurants de la zona
es beneficien del pol d’atracci6 que representen els millors restaurants
del moén. Parlem dels viatgers que ens visiten buscant experiéncies cu-
linaries que els sorprenguin i emocionin, i que acostumen a aprofitar
el viatge per fer una ruta gastronomica pel pais.

En 'ambit mediatic, de manera més evident els darrers anys i en
particular des de 2013, any en queé El Celler de Can Roca va ser esco-
llit per primera vegada millor restaurant del mén segons la llista The
World’s 50 Best Restaurants, la proliferacié de noticies sobre temes
culinaris en premsa, radio i televisié ha estat aclaparadora.

La cerca a Google d’El Celler de Can Roca déna més de 500.000
resultats (setembre de 2016). A Girona, per exemple, han sorgit revis-
tes com Girona Gastronomica i altres publicacions locals, per exemple
GiDona i Tot Girona, que sovint elaboren reportatges sobre els mi-
llors restaurants del territori.

L’exit dels germans Roca, pero també I'exit de molts altres cuiners, en
particular els que treballen en restaurants de Catalunya que han rebut es-
trelles Michelin, han contribuit a donar més rellevancia social aquest sector
ialhoraadifondre lariquesaiel valor de I'oferta culinaria actual de Catalu-
nya. Els restaurants d’alta cuina s’han convertit en eines de promoci6 del
territori, amb l'atracci6 de viatgers per als quals la gastronomia té un paper
importantal’hora de triar destinaci6 i que aprofiten 'oportunitat per des-
cobrir la cultura local. Avui en dia, els restaurants d’alta cuina funcionen
com a aparadors de creativitat, disseny i mostra de la cultura d’un territori.

Finalment, la gastronomia, tant els restaurants com els clients, s’ha be-
neficiat d’aquest fenomen, un procés de difusi6 natural pero accelerat d’in-
troducci6 de nous productes, noves técniques, noves receptes i maneres
de fer d’'una notable qualitat global i que podriem qualificar de revolucib.
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