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EDITORIAL

Finalment, ja tenim la independéncia!

Com no pot ser d'una altra manera, el consell de redaccié
d'Arts es congratula efusivament per ['historic esdeveni-
ment: la independencia cibernética de la cultura catalana
gracies a la concessié del domini .cat per identificar-nos a
Internet.

Els mitjans de comunicacié han destacat la noticia, pero en la
majoria dels casos, perduts en la immensa mar térbola del
nou Estatut, no han sabut valorar la fita que per a una cultu-
ra subordinada significa el fet de tenir nom propi a la xarxa.
S'ha aconseguit alld que encara no és possible en els ambits
de transmissié cultural “tradicionals”, en qué la nostra és
—ens agradi o no i amb comptades excepcions— una cultura
satel-lit que necessita passar per territori hispanic per arribar
al concert global de les cultures: pregunteu, si no, als editors
o als promotors teatrals i musicals.

| mentrestant, com deiem més amunt, la consciéncia politica
del pais esta intentant navegar en un mar de tempestes ano-
menat nou Estatut. Caldra veure si al final tant d'enrenou
haura valgut la pena i els ciutadans acabarem comprenent
cap on anava aquell autobus que abocava bones intencions i
que s'ha omplert de rendncies.

Nosaltres no perdem I'esperanca. Com tampoc no la perdem
pel que fa al futur del Museu Jaume Morera... No perdem l'es-
peranca, perd una mica la paciéncia: fa pena, pena de veritat,
que Lleida es pugui permetre el luxe d'anar traslladant amunt i
avall el Museu i el fons artistic de la ciutat. Aixo si, tindrem Para-
dor Nacional —dels nacionals de Madrid— ja esta bé —o no—,

pero ara ja és prioritari donar una solucié definitiva i digna a la
situacié del Museu Morera.

Una ciutat que sera Capital de la Cultura Catalana I'any 2007
pot explicar als visitants de tan digne esdeveniment que el
Museu, el Museu de Lleida, el teniem al Roser, ara és al Casi-
no i dema ja ho veurem? A aquest pas podem acabar sent la
capital de la “riota” catalana. | no volem treure transcendeén-
cia a la capitalitat cultural; sens dubte és important que Llei-
da representi la nostra cultura durant un any, i que ho faci jus-
tament I'any 2007, tres-cents anys després de I'entrada de les
tropes borboniques. Un fet que va significar la perdua de les
llibertats i les constitucions, la imposici6 de les lleis de Caste-
lla i, amb aix0, la perdua de la independencia de facto que
tenia el pais.

El domini .cat no ens retornara la capacitat politica de decidir
el nostre futur, allo que pel bé de la convivencia i la demo-
cracia —espanyola— diuen que hem d'oblidar, quan des de la
Peninsula endins encara ens estan fent sentir la submissié del
vengut —tan sols cal escoltar algun programa matinal de
radio. Pero, malauradament, tal com van les coses, el nou
Estatut, tampoc no ens retornara aquesta capacitat.

I si els martirs del Roser alcessin el cap? El seu monument ins-
tal-lat en I'notel més espanyol per antonomasia, el seu pais
sota domini Borbé i sense rumb, i alld que és nostre de veri-
tat, el Museu Jaume Morera, d'okupa en un antic casino...

Si els martirs del Roser alcessin el cap... es preguntarien per

que van ser martirs si podien ser crupiers: “Hagan juego,
sefiores... la banca gana.”
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ENTREVISTA
|

RESTAURANT AMBROSIA

® IGNASI BENITO =

Hem volgut fer aquesta entrevista a Ignasi Benito, que sempre s’ha guiat per una
briixola tossuda obstinada a marcar-li sempre el nord de la creativitat.

S'atribueix a Bernard de Chartres I'afo-
risme “som nans que seuen a les espat-
lles dels gegants”. Els homes del Renai-
xement també ['utilitzarien, aquest
aforisme, per referir-se a [l'antiguitat
classica. Després, Isaac Newton diria
que si havia arribat a veure més enlla
era perqué s'havia pujat a les espatlles
de gegants com Arquimedes, Galileu,
Kepler... Per “fer peu”, per no ofegar-
se, no hi ha millor base que el coneixe-
ment profund de la tradicié. A l'avenc,
per l'abans.

Ignasi Benito fa temps que entén la
cuina d'aquesta manera. L'lgnasi s'enfila
a les espatlles de la cuina mediterrania i,
des d'aquesta altura, situa la linia de
I'noritz6 molt més enlla. Obre el paisat-
ge i ens permet la visié d'un mén parti-
cular i personalissim, un mén que duu
per nom Ambrosia.

Conscient del llegat heretat, I'lgnasi hi
incorpora els arabescos de l'enginy, la
pulsié atenta del cirurgia, la mirada llu-
minosa del creador. El resultat, com no
podia ser d'una altra manera, és especta-
cular: “Vull que tothom que vingui al res-
taurant es diverteixi... No saps com es
queden els nens quan els dones unes

ARTS

Fotografia: Oriol Rosell

piruletes de Peta-zeta o uns torrons de
Chococrispies.” Al servei de la rialla, la fri-
volitat adquireix una dignitat magneética.

Ingredient estrella?
“El foie”

Ingredient prohibit?

“Els que no conec. No treballo res de que
no en sapiga primer les caracteristiques i
les possibilitats que em permet”

Plat estrella?
“Trencadissa de carxofes amb ous”

Truita de...
“Brandi cremada”

Que et cuinava la padrina?
“Un civet de llebre espectacular”

9.000 euros nets al mes per fer carn a la
brasa?
IINOII

112.000?
“Ha, ha, ha... Potser si, pero només per
una temporadeta”

Paella de...?
“Conill amb carxofes”

“Estem al mateix nivell que qualsevol
altre artista; el nostre, de fet, és un art
efimer.” Ens diu que la gent que passa
pel restaurant ho fa de la mateixa
manera que recorre un museu: “N'hi ha
que es mouen amb lentitud, assaborint
els plats; n'hi ha que recorren el ment
degustacié com si fessin una corredissa
pels passadissos del Louvre, una mica
desconcertats, potser... No hi ha una
tipologia clara.” Tampoc no considera
que els cuiners estiguin sobrevalorats.
De fet, qliestiona els actuals criteris de
valoracié d'individus i professions (fut-
bolistes, premsa rosa, etc.) i assenyala,
per contra, que el fet de gaudir d'un
cert reconeixement és del tot just,
“pensa que un cuiner és algld que es
dedica a fer felicos els altres”.

Els plats surten en qualsevol moment.
“Visitant un altre restaurant, en un viat-
ge... i, sobretot -ens diu- al rompent de
I'alba. Tinc sempre una llibreta a la vora
de la tauleta de nit. Quan tinc alguna
idea, l'apunto. Després, a la cuina, hi
faig totes les provatures.” Reconeix l'ac-
ci6 directa de l'atzar, res no es pot sos-
treure a la seva influéncia: “Si, si, sens
dubte; és més, el considero necessari.
La passié per la meva feina ho encoma-



na tot, i aixo és un bon reclam per a la
col-laboraci6 creativa de I'atzar.”

Diu que, si les hi demanem, no té cap
problema per donar-nos les receptes
dels seus plats. Amb un maliciés i ate-
nuat to ironic (suficient per desconcer-
tar l'entrevistador) ho simplifica tot i
admet que amb habilitat i estudi tot es
pot fer. Darrere d'aquesta resposta hi
percebem una distancia atlantica, pero.

L'lgnasi insisteix a subratllar que a la seva
cuina tot s'ho fan ells. “No hi ha quinta
gamma”; aperitius, gelats, “tot és nos-
tre, tot ens ho fem nosaltres, tot és cent
per cent Ambrosia”, ens diu, conscient
que li ha quedat una frase simpatica.

Pizza o xines?
“Xines”

Alguna cosa per afegir a un plat d'arros?
IIAIIII

Pernil dolg i formatge, ous i patates... qué
en tens de parella? “Llengua de vedella i

"

ous

El foie passara de moda.
“No ho crec. Pero, en qualsevol cas, tam-
poc no seria res significatiu. Tot apareix i
desapareix, mira que li passa ara a la
crema de llet, és normal”

L'lgnasi ofereix una carta d'uns cinquan-
ta plats que es renova quatre cops a

I'any. “Seguim el curs de les estacions.”
Reconeix que ha de cedir a algunes de
les demandes dels seus clients, i per
aixo hi manté sempre alguns dels plats
que gaudeixen de més predicament. De
tota manera, es mostra ferm a I'hora
d'interpretar alguns aspectes de la rela-
cié entre el cuiner i el comensal, sobre-
tot quan li preguntem si ens deixaria
que portéssim el nostre propi vi al seu
restaurant: “Planteja-ho al revés, et
semblaria correcte anar a un restaurant
amb el primer i segon dins un tupper-
ware, asseure't a taula i demanar una
ampolla de vi i les postres?”

La presentaci6 de la carta és molt con-
vencional. Li ho tirem en cara per veure
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que diu... i ens diu que no s'ha plante-
jat mai de subvertir els ordres de la
carta, que aix0 és un problema molt
més estructural que no pas de cuina i
que no li veu la pertinéncia. Reconeix,
aixo si, que per encarrec un cop va arri-
bar a preparar un mend només de pos-
tres.

Quina copa? Quin puro?
“Un Luis Felipe i un Partagas 898"

Una marca de la casa?
“La diversio, aqui la gent es diverteix
menjant”

Les teves mancances com a cuiner?
“Potser... el coneixement de les cuines
d'altres llocs”

Per on falla Ferran Adria?

“No falla, bé, o no ho sabem si falla. Uti-
litza unes técniques i se situa a un nivell
que desconeixem, i ningd no pot criticar
allo que no coneix”

Parlem de la seva feina, dels seus inicis i

de la seva trajectoria. Li demanem noms
de referéncia, la denominacié de l'ori-

B ARTS

gen del seu quefer. “Carme Ruscalleda,
Montse Estruch i Mey Hoffman.” L'lg-
nasi, que s'autodefineix com un cuiner
apassionat, reivindica “la subtilesa de la
dona, la sensibilitat femenina. Totes tres
en sén un magnific exemple”. Tres refe-
réncies que ens permeten comencar a
acotar la cuina que es fa a I'Ambrosia:
tradicio, creativitat, diversi6, passi6 i
sensibilitat... els cinc elements que arti-
culen la cosmologia particular del uni-
vers creador de I'lgnasi.

Consum cultural, transversalitat... “Ara
la cuina m'absorbeix tot el temps.
Abans si que m'hi havia dedicat més a
altres disciplines... La musica, per exem-
ple. Pero ara ja no tant. Miro de seguir
educant-me el gust, perd no amb aque-
lla intensitat.”

Pel que fa a les tecniques, la llista és
forca extensa: premsats, escumes, cuina
al buit... De tota manera, insisteix a
puntualitzar la convivéncia de totes.
“No hi ha cap incompatibilitat a utilitzar
les técniques tradicionals o fer servir un
Ronner (maquina de coccié al bany
maria que manté una temperatura

constant). Tot depén de I'objectiu i les
necessitats del plat.” La convivencia es
basa en la conveniéncia; entesos!

La teva carta ha viatjat?

“Si... Hi pots trobar el Jap6 o altres paisos,
pero si hagués de definir-la territorial-
ment jo vaig i vinc per l'area mediterra-
nia”

I lleidatanisme?

“Et sabré contestar si primerament em
dius a qué et refereixes. Fora dels cara-
gols, que és purament lleidata?

| fruinar?
“I tant! Faig salses de pomes, el Tatin de
peres... En faig anar molta, de fruita”

Acabo d'escriure aquest article i trobo
que m'agrada. Crec que he sabut traslla-
dar al paper l'esperit de la conversa que
vam tenir amb ['Ignasi. El torno a llegir i
aquesta ultima lectura m'ho confirma
definitivament: si, tot aixo és precisa-
ment alld que volia reflectir. Aleshores se
m'escapa un somriure complaent... El
mateix somriure amb qué sempre surto
de I'Ambrosial
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COL-LECTIVA DE CUINERS CREATIUS DE PONENT

<LLY

RAMON RUBINAT

Coordinador del dossier

Aquest monografic vol mirar la cuina des d'una perspectiva diferent: les idees que instrueixen el quefer dels cuiners.
Mirar els cuiners en la seva faceta d'artistes, de creadors. Mirar la seva tecnica i els seus pressupostos estetics. Mirar,
com déiem, d'una manera nova... per poder Veure les maneres noves i les raons intimes d'aquests nous cuiners i de la seva

nova cuina.

Com i per que, el mode i la causa. En definitiva, 1a seqiiencia causal que configura la “seva manera” i els duu a elaborar

autentiques obres d'art efimer.

=== Sén joves, es dediquen a la cuina, s'obstinen a mirar-la
de manera diferent i son de les nostres terres.

=== Ens interessa, molt més que la cuina, la manera com
els cuiners I'entenen i s'hi relacionen.

=== Molt més que els plats, els caps!

=== Ens interessen les receptes intimes de cada un d'ells,
els seus mecanismes de creacié.

=== A les cartes s'hi poden llegir les seves tultimes volup-
tuositats.

== [a degustacio, la sobregustacio, la clarigustaci6.

=== La cuina, art efimer. La revista ARTS hi busca allo que
és perenne.

=== “Cuina d'autor”, “cuina creativa”... El diccionari sem-
pre hi va darrere. L'existéncia d'aquests conceptes,
independentment de la seva exactitud, és prou signifi-

cant: en el mon de la cuina hi ha una efervescencia d'i-
dees, s'hi nota l'embranzida d'una generacié amb
ganes de fer coses... diferents.

=== Els seus restaurants son autentics museus a
temps parcial.

= [itterae non dant panem (les lletres no produeixen
pa). En aquest nimero, el pa produeix lletres.

=== [Uns fogons que enlluernen.
=== Els cuiners ens parlen de les seves idees, dels seus
somnis, de la manera com entenen i enfronten la seva

professio.

=== A taula! Silenci! Es roda!... Una pellicula d'efectes
forca especials.

== El més calent, avui, es cuina a la nostra revista.
Vagi de gust!!
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ABILI ALLUE | NARCIS ALLUE
ReESTAURANT EL CoscOLLAR, HOTEL BELLPUIG

Text
FRANCESC GABARRELL

Fotografies
Oriol Rosell
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El Coscollar, un petit restaurant de Bellpuig al capdavant
del qual hi trobem dos joves cuiners, dues joies d'aquesta
nova fornada de faedors dels fogons sorgida de 1'Escola
d'Hostaleria de Lleida: els germans Abili i Narcis Allué.

En el moment de dur a terme la conversa el restaurant
funcionava dins les instal-lacions del camp de tir de Bell-
puig, a la part més segarrenca d'aquesta localitat de 1'Ur-
gell. Tot just unes setmanes abans d'endegar 1'edicié de
l'article, pero, El Coscollar s'ha traslladat a 1'Hotel Bell-
puig, un classic establiment situat al bell mig de l'antiga
Nacional II que travessa la poblacié. L'Abili és l'encarre-
gat dels segons plats i el Narcis fa les postres; els primers
son cosa de tots dos i I'atencié al client, suport logistic i
management van a carrec dels seus pares.

Comencem la conversa parlant d'un dels seus temes pre-
ferits: les materies primeres. La seva és una cuina de tem-
porada i, com a tal, no té una especial predileccié per cap
ingredient en concret, tot i que, si s'ha de buscar un deno-
minador comu, el més abundant (com no podia ser d'una
altra manera) és sa majestat el fetge d'anec, un producte
que ells elaboren especialment, amb una major sortida i
amb moltes opcions de manipulacié.

Les influencies d'aquests dos joves cocs van des del cui-
ner que fa cuina tradicional -la de tota la vida- fins a aquell
que, tot i fer un producte similar, ho passa pel xines de la
modernitat i ho converteix en allo que podriem denominar
“cuina d'autor”. Tot i aixo0, si exceptuem els anys passats
al'Escola d'Hostaleria de Lleida, ni 1'Abili ni el Narcis han
treballat mai en cap altre restaurant que no vingui del
negoci familiar: una trajectoria excepcionalment poc
ampul-losa per a uns resultats tan espectaculars. Estarem
al davant d'un cas unic de genetica culinaria?

Un referent directe?
“Carme Ruscalleda, perque és qui millor tracta els
productes de la terra”

Com definireu la vostra cuina?
“Cuina tradicional (millorada) amb tocs de modernitat”

Tot i ser una mica reticents a 1'hora d'utilitzar el terme,
I'Abili i el Narcis ens acaben “deconstruint” una cassola
de tros. Es tracta, en esseéncia, de canviar els ingredients
basics d'aquest plat tradicional per capgirar-los. Cal pun-
tualitzar, pero, que aquest és un exercici que reconeixen
que no fan gaire sovint, perque consideren que és una
tecnica ja superada i amb la qual no s'hi senten gaire
comodes.

Malgrat que es belluguen per aquest moén des de ja fa prop
d'onze anys i sén conscients de la publicitat i 1'estatus
que es deriva del treball de la cuina professional d'alt
nivell, els germans Allué no es consideren uns artistes:
“Cuinar és un ofici, no pas un art, tot i que cada un s'ho
pot agafar amb més o menys intensitat. Aixo si, aqui
resulta molt important el component creatiu, més que no
pas en altres oficis.”

Els cuiners, esteu sobrevalorats avui dia?

“No, el que succeeix és que abans estavem molt poc
valorats. Ara hi ha un reconeixement just, potser
acompanyat d'una mica de marqueting, pero dificil-
ment parlariem d'excés”

La carta que elaboren I'Abili i el Narcis té una durada
aproximada de tres mesos; una carta de temporada que,
conseqiientment, es canvia quatre cops a l'any. No hi ha
ingredients prohibits (de tot se'n pot treure alguna cosa),
pero tampoc excessius miraments cap als gustos més tra-
dicionals d'aquells clients de tota la vida. Algun que altre
equilibri, aixo si, pero sempre amb una linia d'evolucié i
renovacio constant que ha acabat imposant una carta molt
determinada. Evidentment, els més reticents s'’han quedat
pel cami.

Que hi afegirieu a un plat d'arros blanc?
“Platan flamejat”

Paella de...?
“Marisc”

Truita de...?
“Carxofes”
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La fruita és un altre element molt important en la carta
d'El Coscollar, tot i no formar part de la campanya del
Sfruinar. Per algunes coses Lleida sembla quedar tan
luny...

Més enlla de la cuina catalana i els productes de la terra
no sembla haver-hi cap altra influéncia en els plats elabo-
rats per aquest dos cuiners de Bellpuig. No hi ha tataki, ni
sushi, ni raviolis (o envoltinis, com els anomena en Nar-
cis). Furgant fins al fons, pero, hi acabem trobant soja
liquida i algunes técniques propies de la cuina japonesa
que, ara com ara, estan tan introduides en la nostra cuina
que ja s'utilitzen sense donar importancia al seu origen.

Les vostres mancances com a cuiners? “Moltes, un cuiner
no deixa mai d'evolucionar, sempre et deixes coses per
fer, sempre hi ha alguns aspectes que s'han de millorar...
les presentacions i els acabats, per exemple.”

El seu treball sorgeix, basicament, d'estones de conversa
ireflexi6 a la mateixa cuina. Segons la temporada, es trac-
ta d'escollir els productes frescos corresponents i buscar

Galta de vedella brasejada farcida de formatge de cabra, mango
i bolets de primavera

ARIS

Tartar de tonyina amb emulsié de pinyons i tomata

la manera de combinar-los i manipular-los. Tot i aixo, 1'A-
bili i el Narcis volten per altres restaurants i mantenen
una bona relaci6 amb molta gent de la seva professio, i
aquesta és, se'ns dubte, una font inesgotable d'idees i
plantejaments.

El pernil i el formatge, els ous i les patates. Que
teniu parella?
“No, tot ho barregem una mica”

9.000 al mes per fer carn a la brasa?
“No, ja ho hem fet i és molt dur. En realitat, ni esta
prou valorat ni resulta gratificant”

Passara de moda el foie?
“No”

Un diumenge sense ganes de cuinar: xinés o pizza?
“A la nit, pizza”

Preguntats pel seu restaurant ideal, 1'Abili i el Narcis ens
parlen de l'entorn, del paisatge. Un lloc tranquil i verd,



com la Vall d'en Bas, a la Garrotxa. Bones materies pri-
meres, poques taules (entre sis i deu) i, fins i tot, algunes
habitacions per als clients. Somnis que passen pel treball
diari com a cuiners i per formar-se una reputacié en una
professio que, avui dia, resulta cada cop més competitiva.

Que us cuinava la padrina?
“Truita amb trampa” (Abili)
“Cervellets” (Narcis)

Per on falla Ferran Adria?

“No falla, és el seu estil. Sempre fer coses noves...
una cuina més propera a la quimica i la fisica que
cap altra cosa”

Quins plats demanarieu si vinguéssiu a El Coscollar?

“QOus ferrats amb cansalada confitada i tofona, dora-
da salvatge confitada amb menta i melmelada de
tomaquet, i bunyols de xocolata (les bombes, les
postres per a la gent que no pren postres)”

En acabar (i experimentar personalment la cuina de 1'Abi-
li i el Narcis), no puc deixar de pensar en aquella vella
canco6 de Robert Gordon: Too Fast to Live, too Young to
Die. Existeix una nova generacié de cuiners, no en tin-
gueu cap dubte, i al seu voltant tot esta succeint tan acce-
leradament que sento que alguna cosa se m'esta escapant.
Vull aturar-me i pensar en aquell tartar de tonyina amb
emulsi6 de pinyons i tomata o en aquelles bombes de
xocolata, meld i formatge mascarpone amb melmelada de
préssec. No hi ha temps: massa rapid, massa joves... tanta
experiencia.
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Passades les quatre vaig arribar al Cassia -canyella xinesa-,
alla on Joan Burgués cuina, crea i fa gustar d'intenses sen-
sacions els descarats. El vaig coneixer ja fa uns anys a Ager,
a l'ombra del Montsec, quan era encara un adolescent que
ja tripijocava amb fogons i olles. Un servidor picava pedra
i treia terra a 1'excavaci6 de la col-legiata de Sant Pere i ell
feia de cuiner per a la troupe d'aprenents d'arqueoleg que
alla hi havia. Va ser un estiu inoblidable, sobretot pel reguit-
zell de festes majors a 1'Ametlla, Agulld -striptease a la
placa-, Tartareu i Ager, sempre finides quan la llum del sol
ens fa posar ulls de xines als noctambuls. Ja a 1'alberg on
residiem, el Xapu de Can Xaparré -el Joan- es posava el
davantal i, sense dormir, atenia pacientment la sol-licitud
d'una colla d'impresentables que teniem gana: creps de
xocolata, rocafort, pernil dol¢ i formatge.

El Cassia és un local de disseny cuidadissim. Me'l miro i
me'l torno a mirar. Un problema d'intendéncia amb el cla-
vegueram sembla que m'aixafara una entrevista en la qual
havia dipositat moltes esperances. El Joan parla pels colzes
-a voltes pels turmells-, i tinc por que l'imprevist faci que no
s'impliqui tant com jo voldria. Empero, finalment, el gran
conversador surt a la llum, el pilot de la gravadora s'encén
i iniciem la conversa.

Paella de...
“Escamarlans”

Truita...
“Alls tendres”

L'avia, l'avia, que et cuinava l'avia? “Porc senglar amb
arros bullit i, sobretot, amb molt amor”

Pernil i formatge, ous i patates... I tu, que en tens de
parella?
“QOstres amb Billecard-Salmon”

A qui admires, Joan?

“Per sobre de tots, Ferran Adria. També li dec molt a
la gent que considero els meus mestres, com Ignasi
Dargallo (Hacienda Benazuza, Sanlicar la Mayor,

Sevilla), Didac Lopez (Estrella de Plata, Barcelona) i
Pablo Castilla (Restaurant Ovic, Barcelona)”

S'autodefineix com un defensor de 1'slow food, és a dir,
d'entaular-se, menjar, beure i postrejar amb tranquil-litat,
sense presses, amb el rellotge cap per avall. Confessa que
ja de petit gaudia menjant. Aix0, juntament amb altres
coses que el captivaven del mén de la cuina, com les infini-
tes possibilitats combinatories que oferia, explica que es
decidis per aquesta quan va haver de triar un ofici. “Has de
gaudir menjant i, a més, el cuiner ha de tenir paladar.” Basi-
ca premissa, aquesta.

El Joan és un cuiner agressiu, valent i demitrgic. Actua
delicadament sobre la materia primera i endreca amb cura
I'ordre intern d'un plat per treure'n el millor. Li preguntem
pel seu modus operandi i ens convida a fixar-nos en l'indret
on ens trobem, el seu cau, un restaurant “de plat petit”, de
degustacions. Aixo condiciona la seva forma de treballar, la
manera de pensar els plats, la carta de vins i, en definitiva,
tot. Estigui on estigui i treballi on treballi, el que no canvia
és la seva postura envers la tradicié: “La cuina tradicional
s'ha de respectar, i per fer-ho s'ha de respectar, primer de
tot, el producte.” Partint d'aqui, és dels que pensen que el
cuiner ha de cercar la millora del que ja existeix, per varia-
ci6 i transformacié, perque és molt dificil inventar res de
nou. “Es tracta de desglossar o afegir gustos per aconseguir
contrastos, deconstruir els plats, etc.” Ens posa com a
exemple el seu “chic parmentier de cua de bou amb escu-
ma de patata”. El qui escriu 1'ha tastat: és un estofat de bou
tradicional que en aparenca espantaria la iaia -se serveix
dins un got-, perd quan entra en boca, et transporta a 1'hi-
vern, a la masia i a la cassola de fang.

A la cuina, treure o posar? “Segons el que busquis.” Un plat
que ha depurat és 1'esqueixada, on només hi posa bacalla,
ceba, tomaquet i olives negres, prescindint del pebrot. “El
trec perque el pebrot amaga l'ingredient basic, el peix”.
Introdueix un matis en relaci6 a aquells plats de nova crea-
cié, és a dir, amb pocs vincles amb la cuina tradicional. En
aquests, “no podem parlar de treure o posar; es tracta sim-
plement de fer”.
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Caprese tebia amb caviar irania

Quant a I'ofici, li agrada dominar moltes tecniques, pero té
molt clar que cada producte requereix determinats proce-
diments. Basicament treballa amb planxa i forn, coccions
fredes (amb vinagres, soges i sal), ebullicions per expansio,
etc. Veu el fred liquid -nitrogen- com una técnica encara
incipient i li agrada el que fa gent com Joan Roca, que
darrerament es dedica a experimentar amb la cuina al buit.
“Estem al davant del boom de la quimica dins la cuina.”

Integrista de la integritat integra de l'ingredient. Li agrada
treballar amb molts productes, entre aquests el caviar, “un
intens de mar en boca increible; esclata al paladar i t'omple
la boca de mar”. Reconeix que ha perdut protagonisme en
els darrers anys per la dificultat de treballar-lo com es
mereix, a part del seu elevat cost. En valora la propia exi-
gencia del producte, que no facilita la combinacié amb qual-
sevol cosa, i és precisament per aixo que li agrada treballar-
lo -un repte més. Després, flirteja com un amant amb les
fruites i verdures. Es de pages i l'idilli s'enceta a Ager.
“Mirant a 1'horitzé, els auguro un futur ben prometedor: els
mars s'estan morint i les carns estan caient.” En destaca el
gran ventall de possibilitats que ofereixen, mentre que la
carn i el peix per si sols “no fan res” -el Joan em diu que posi
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aixo entre cometes. Diu meravelles de les olives: “Sén magi-
ques, és un gran potenciador de gust i es poden afegir fins i
tot a les postres” -el Joan prepara un fantastic gelat de xoco-
lata blanca amb olivada. També gaudeix treballant amb els
ceps i la tofona, i no li fa un lleig a un bon foie -oh, el foie!
El comd denominador que uneix els darrers és que “s’han
de fer quan toca”. Per exemple, esmenta que el foie no es
pot treballar a l'estiu perque els anecs durant aquesta época
pateixen molt i els foies no es formen -o deformen- del tot
bé. “Quan toqui, en faré, i me'l portaran de Girona. Ja es pot
anar preparant la clientela. S'hauran d'agafar a la cadira.”

Pouant a la carta del Cassia, i després d'haver escoltat bona
part de l'ideari culinari del propietari, veiem com la tradicié
va de la ma de la innovacié6 -si, si, el topic de sempre. El
Joan recull i endreca, sacseja i remena, separa i aporta.
Rapidament ens adonem que la carta del Cassia es plena
d'estampes de diferents indrets. Es un passaport ple de
segells de diferents paisos: tsatsiki (Grecia), caprese (Ita-
lia), kartoffel amb salsitxa planxada (Alemanya) o kebab
(Liban). Tanmateix, la seva ma no passa desapercebuda. Hi
ha “marca de la casa”. Adapta les tecniques i receptes apre-
ses a la seva manera d'entendre. Ho veiem a la caprese. Es
la caprese italiana de tota la vida, amb mozzarella i toma-
quet, a la qual ell déna un punt de temperatura. Escandol a
Italia, el Corriere della Sera publica en portada: El Joan
treu d'escena la seva estimada oliva negra per deixar-hi
entrar el caviar irania. “Aix0o és un mar i muntanya de llet
de bufala i caviar que en boca resta perfectament estructu-
rat.” Li recriminem que molts dels cuiners actuals que van
d'innovadors no fan res per subvertir 1'ordre d'una de les
coses que fan més rabia: per que primer, segon i postres?
Per qué no el plat tinic, el menu degustacio, la cuina horit-
zontal, el totpostres? Somriu i ens mostra la seva carta
separada en sis freds i sis calents. Colof6 i fi de festa amb
cinc postres. Es un gran defensor de les carta curta, entre
altres coses perque el material no es faci malbé i per poder-
la renovar molts cops a l'any, en el seu cas cada mes. Quant
ales concessions que fa als clients, és a dir, si manté aquells
plats que funcionen d'una manera especial empra un “no”
rotund. “Ofereixo el que em sembla millor a mi, no el que
vol la gent.” Tira dels fogons? No. Vol ser un guia que porti
els turistes per una ruta d'exquisedesa sublim, un palate-
trip d'on ningd marxara defraudat, i ell ho sap.

I arribem a un dels punts calents, el leitmotiv del dossier
que ordim a la revista. La cuina és art? Cuiners mediatics:
als cuiners se us déna massa importancia? Aquest dossier
mateix, no és una exageraci6? El Joan pensa que si, que
potser la cosa ha anat una mica massa lluny, pero també
creu que el col-lectiu es mereixia un reconeixement. El que
si que creu és que s'ha de lloar qui s'ho mereix, qui funcio-
na de veritat. Anant a l'arrel del tema, no dubta ni un
moment: “El que nosaltres fem és art, efimer, pero art, i ens
mereixem sortir en una revista com la del Cercle de Belles
Arts de Lleida.” En aquest punt li diem “Allo que tu fas jo
també ho puc fer!” Al d'Ager no li tremola la llengua: “Aix0



ho dius tu! Pots cuinar, perdo no com jo. Et cal una forma-
cié. Pots pintar, perd mai ho faras com Tapies.” No s'esta de
dir que l'art de la cuina -ara ja 'hem elevat als altars- el con-
sidera molt més proper al poble que l'art del darrer, i s'em-
para dient que mai es pagara per un plat el que avui es paga
per una obra del pintor en qiiestié.

Tornem a posar el dit ben a dins de la nafra i palpem: “Cui-
ner, mecanic, metge... es tracta d'oficis, no?” El Joan s'in-
digna sanament: “Si, sén oficis, pero el mecanic repara
maquines i el metge persones. Quan algu va al talleri a la
consulta medica ho fa perqué no li queda més remei, per
obligacié. Tu véns a casa meva amb ganes, quan vols pas-
sar una bona estona, com aquell qui va al museu. A més,
la cuina és un conjunt de molts oficis”. Ummm... interes-
sant, si senyor! Aixo em fa pensar en un possible paral-lel
per aquest ego que va in crescendo. Els pintors i escultors
de 1'edat mitjana eren simples artesans que no guanyaven
més que un carnisser o un corretger. Al Renaixement aixo
canvia radicalment. La reflexi6 teorica al voltant del seu
treball encadena una serie de canvis que afectaren, prin-
cipalment, la seva consideracio social. Ara si que podem
parlar d'artistes. Esta produint-se quelcom similar amb els
cuiners?

Pel que fa a l'estética, la considera fonamental dins la
cuina: “Si un plat no entra pels ulls, tampoc pot entrar per
la boca.” Li parlem de les avantguardes tradicionals, la
modernitat i la postmodernitat, perd no se sent especial-
ment atret per cap moviment en concret. Empero, de mane-
ra adient, ens parla del volum que han de tenir determinats
plats, o de la combinatoria de colors, que mai pot ser gra-
tuita. A tall de mostra, ens esmenta el verds intensos de 1'oli
verge d'oliva i s'entesta a ensenyar-nos els olis dels setrills,
com aquell pintor que es vanagloria dels pigments amb els
quals treballa. “Quan faig una vinagreta de gerds, m'agrada
tallar-la amb oli per jugar amb el contrast verd-granat.”
Aquesta vinagreta tan policroma la colloca amb cura
damunt d'una sardina ben blava i, juntament amb el blanc
del parmesa i el vermell dels petals de tomaquet, crea aixi
un dels seus plats estrella: sardines amb gerds, pétals de
tomaquet confitat i séerum de parmesa.

El Joan més academic ens apareix parlant d'un plat ben tra-
dicional elaborat amb allo que ha de venir d'Islandia: “M'in-
teressa la uniformitat d'una esqueixada de bacalla ben
resolta. Blanc de ceba, vermell de tomaquet i dues olives
negres.” Amb tot, valora també les anarquies, tant visuals
com de gust, i es pregunta allo que el seu menestroni de
fruites amb gelat de formatge manxec pugui tenir de pop
art. Salta a la vista que el Joan esta forca implicat en el
tema, fins al punt de trobar-se preparant una aventura amb
Joop Witteveen, un escultor holandés resident a Ager, enla
qual pretenen combinar les escultures d'un amb els plats de
l'altre. Com es menja aix0? Partiran d'unes idees i sensa-
cions comunes -antiguitat, fred, escalfor, etc.- i ho intenta-
ran expressar a la manera respectiva.

Molts artistes lamenten que la gent no sapiga “mirar” les
seves creacions. El Joan també es queixa d'aquells que no
sabem “mirar” els plats. “En general, el paladar de la gent
esta forca educat pel fet de menjar cada dia, pero també
esta ple de tabus i fronteres.” Puntualitza, tot i aix0, que els
clients del Cassia ja saben a que hi van i que hi trobaran:
“Saben perfectament que han d'ultrapassar les fronteres del
gust i endinsar-se en un mén on la resta de sentits també hi
participen.” S'ha de mirar, olorar i, si s'escau, escoltar.

Tornant al seu vessant creatiu, li inquirim sobre la seqiien-
cia evolutiva d'un plat, per aixi veure si poden establir-se
concomitancies amb algunes disciplines artistiques. Parla
de detonants, d'espurnes, de bombetes que s'encenen de
tant en tant, en el moment menys inesperat -no repetirem
alguns dels que esmenta-, pero en el seu cas, aixo es déna,
molts cops, quan va a altres restaurants. “Quan et tanques
ala cuina la idea ja la tens, I'tinic que fas es dur-la a terme.
La diferencia amb el pintor que se situa davant el quadre és
que quan el cuiner es col-loca davant el fogé ja ha creat.
Encara que no ho sembli, el procés de creacié d'un cuiner

Timbal de poma "Granny Smith" amb escuma de xocolata blanca i olivada
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és molt mental, tot i que la improvisacié i l'atzar també hi
juguen el seu paper.”

Em donaries les receptes dels teus plats si te les demano?
‘ASi”

Restaurant xineés o pasta/pizza a domicili?
“Tots dos em van bé”

Em deixes que dugui la meva ampolla de vi al teu res-
taurant?
£6Si79

Una cosa que afegiries a un plat d'arros blanc.
“Truiteta: arros 1 delicia”

Guanyaras 9.000 euros (nets) al mes si fas carn a la
brasa; que, canvies?
“No -insistim- i continua dient que no”

Fem un tastet de caviar, ens omplim la boca de mar i can-
viem de terc. El Joan té un somni: el Cassia és un trampo-
li que 1'ha de portar, de nou, a Ager, on installara un res-
taurant autoabastit on només oferira productes que hagin
passat per les seves mans des del principi. Es fara, adhuc,
el seu propi sucre. Si no pot oferir peix, doncs no passara
res. Reconeix les limitacions del projecte -haura de fer
alguna concessio-, perd pensem que se'n sortira airosa-
ment per la conviccié amb que ho narra: “Si, si, aixo ho
faré, ja ho veureu.”

Critica al mestre: on falla Ferran Adria? El té en molt bona
consideracié, pero veu que no €és respectués amb la mate-
ria primera, un dels punts fonamentals del decaleg del
Joan. Es grata el cap, ens mira i ens demana que el deixem
explicar-se: “El que no es pot oferir és un plat elaborat a
base d'escopinyes on només s'aprofiten les llengiies i es
llenca la resta, o un altre fet amb rap on només s'ofereixen
les galtes. Aix0 és insultar el producte.” Un altre aspecte
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que no li acaba de fer el pes d'Adria és la globalitzacié de la
cuina que representa, perque trenca una mica el concepte
del que és autocton. “No pot ser que els cuiners del mén es
mirin en ell per a tot. No podem prendre'l com a tnic punt
de referencia, perqué Ferran Adria és fruit d'un context cul-
tural i geografic.”

Cuinar a Lleida. Els cuiners, 'entorn i els productes. Torna
al tema de la fruita i rememora les seves excel-léncies. Veu
bé la campanya Tu fruines?, perque “hem d'aprofitar 1'em-
penta dels productes de la terra”, i esmenta alguns dels
seus plats on la fruita pren protagonisme: l'amanida de
poma amb vinagreta de iogurt i curri, i el tou de til-lers amb
sorbet de pera. També defensa la cuina amb fruites exoti-
ques, fent apologia del seu chop suey amb mango. Quant al
col-lectiu, no creu que es pugui parlar d'una “nova cuina
lleidatana”. L'etiqueta 1'espanta perque resta molt clar que
no hi ha consciéncia de grup, no se segueix un cami comd,
prima l'individualisme.

Un dels detalls interessants del Cassia és el nombre reduit de
taules -unes deu-, el somni de molts cuiners d'avui. El que
també sobta a primer cop d'ull son els treballadors per la
seva joventut. Cap d'ells arriba a la trentena. El Joan compta
amb 1'ajut de dos cuiners, un d'italia, Sandro, i un de Barce-
lona, Pep, ambdés amb gran experiencia. Gran ofici demos-
tra el Gregori, el maitre, que ha treballat a Can Boix, al Car-
balleira de la nostra ciutat i amb Carme Ruscalleda. No hi
manca una cambrera de Logronyo, la Marina. El Joan valora
enormement el paper d'aquest grup huma en el desenvolu-
pament del projecte: “Els que han vingut de fora ho han fet
perque ja em coneixien i els agradat 1a meva idea. Han apos-
tat per mi i els he d'estar agrait.”

Fi de la conversa. Ens acomiadem del Joan, el Xapu de Can
Xaparro, amb el regust a mar encara a la boca. Ens empor-
tem una impressié més que bona i desitgem que el Cassia es
converteixi, en un futur no gaire llunya, en locus sanctus de
pelegrinatge culinari.
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L'Albert va néixer a Barcelona i és fill d'una familia
d'hostalers de tota la vida: “Vinc de l'ofici.” Va estudiar
a 1'Escola d'Hostaleria de Lleida i s'ha establert a la ciu-
tat: “M'he quedat aqui... Ja séc quasi d'aqui... Ja s6c d'a-
qui, podriem dir.”

Té molt clar que aixo seu no és un art, és un ofici com qual-
sevol altre: 1'ofici de donar de menjar. Segurament té tota la
rad, pero no hi puc estar d'acord, no em puc rendir a 1'evi-
deéncia, tot i que ell hi insisteix: “...s6c com el cuiner del
frankfurt d'aqui a la cantonada, pero a ell el seu cap li paga
per fer frankfurts i a mi el meu em paga per pensar plats ela-
borats.” Perd no és justament aquesta petita diferencia el
que distingeix 1'art de 1'ofici? No és aix0 el fet artistic, la
capacitat de fer excel lir 'ofici, de pensar-lo per superar la
mera mecanica del treball? Ell, pero, persevera: “...segura-
ment se'ns dona massa importancia i se'ns sobrevalora.
Pensa que si aix0 fos realment un art hauries de pagar molt
més de vuit o deu euros per un plat! Tu pagaries sis-cents
euros per plat?...” M'hauré de rendir davant d'aquesta evi-
deéncia, ni que sigui pel bé de la meua economia.
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Vichyssoise de pera amb ravioli de changurru
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I continua. I em diu que no es pot comparar la contemplacio
d'un quadre a la d'un plat, perque el plat és per menjar-se'l i
el quadre no. Llavors, més enlla de les capacitats artistiques
del client, hi ha la forca de la fam amb la qual s'asseu a taula,
que a voltes dificulta la visualitzaci6 del plat per passar direc-
tament a la seua deglucié. Tot i aix0, accepta que cal estar
educat per entendre segons quin tipus de cuina, i quan el
comensal té experiéncia i interes gaudeix més de la vianda
que se li ofereix.

I jo que miro els plats que ens ha preparat 1'Albert i penso: ja
li agradaria a més d'un pintor poder arribar a crear una mix-
tura de colors tan ben trobada com aquesta; i més encara si es
té present que en la cuina, a diferencia de 1'art del pinzell, hi ha
més complexitat perque s'hi afegeixen dues dimensions: 1'olor
i el gust. No vull continuar contradient 1'Albert, segurament té
rad, i a mi no m'ha agradat mai portar la contraria als artistes.

“El que acabo fent als fogons és el muntatge del plat, no
els ingredients. El plat ja esta fet quan surt del meu
cap.... Crec que tinc una memoria gustativa bastant edu-
cada i em faig una composicié mental del plat.”

La seua cuina pot néixer en qualsevol lloc i en qualsevol
moment: apareix una idea base, després la desenvolupa
sobre el paper per, finalment, passar-la als fogons -a aixo
els poetes ho anomenen inspiracié i, al damunt, hi mun-
ten tota una teoria esotérica sobre l'art poética; pero, és
clar, ells son artistes. Del que es tracta, em diu, és de
coneixer bé el producte i les seues propietats: allo que
pot acceptar i allo que hi és incompatible. No sempre el
resultat és 1'esperat, pot passar que hi aparegui algun ele-
ment que no havies previst; pero normalment és aixi com
es treballa i, llavors, 1'inic que acaba fent el cuiner als
fogons és la distribucié dels elements al plat: la materia-
litzacié de la idea -quan la poténcia esdevé materia, que
diria el filosof.

I en tot aquest procés hi ha un element molt potent que no
podem menysprear: 1'atzar. M'explica, quasi com si fos un
conte d'amors impossibles, el cas d'un bacalla amb fruita
seca i carabassé que va coincidir per casualitat amb una
tomata dolca. Una relacié per la qual no hi hauria apostat ni
una cullera de llauna. Pero al final, coses de 1'atzar! La sala-
bror del peix i la dolcor de la tomata es van avenir d'allo
més bé. I van viure felicos...

“Sempre hi ha una base tradicional. La base tradicional
la tenim tots, per molt transgressor que siguis, per
molta cuina d'autor que facis, sempre hi ha aquesta
base: la cuina del pais.”

Té clar qui és la mare dels ous. La cuina que fa qualsevol
dels cuiners que tresquen pels restaurants d'aquesta terra
té un origen fonamental: els fogons de 1'avia o, com dirien
els técnics, la cuina tradicional. Després, un cop sabem
d'on venim, comenca el joc, deixar-se portar per ingre-



dients nous i cuines properes o llunyanes: wasabi (Jap6),
risotto o carpaccio (Italia), rosbif (Anglaterra), guacamole
(Meéxic). De manera que, malgrat els peus de porc amb
caragols de la carta, la intencié de 1'Insolit no és oferir llei-
datanisme, sin6 una cuina oberta. Aixi, per exemple, 1'ama-
nida de guacamole té molt d'exit entre els seus clients, ja
sigui amb gambes marinades o amb formatge de cabra.

L'Albert, doncs, se sent bé treballant amb qualsevol tipus
de producte, perod no s'esta d'expressar certa predileccié
pel peix, perque té una solucié més rapida que la carn,
sobretot el bacalla, pel gust salat, que li permet jugar amb
moltes coses. No té productes prohibits, pero veuria difi-
cil, per raons culturals, que ens adaptéssim a la cuina d'in-
sectes. Temps al temps! Penso jo, que sempre he vist amb
certa maledicencia la proximitat convivencial de formi-
gues i caragols.

“Jo crec que se sobrevalora excessivament la cuina i
s'oblida molt la importancia del servei... Costa tro-
bar un cambrer com déu mana i tothom vol ser
Ferran Adria.”

L'Albert em fa adonar que parlem molt de cuina i de cui-
ners i oblidem un aspecte fonamental de la sala: el cam-
brer. La persona que hi ha a fora és la que té el contacte
directe amb el public, ha de saber vendre la carta, 1'ha de
coneixer i saber-la explicar, i aixd no sempre passa. Moltes
vegades quedem extasiats per la figura del cuiner, dun
model de cuiner en que veiem representat Ferran Adria. I
de Ferran Adria n'hi ha un, i prou. El que fa, tan sols ho pot
fer ell, sobretot perqué més que cuina fa quimica, és una
mena d'alquimista dels fogons. La cuina de Ferran Adria és
diferent i indiscutible: fa el que vol perque tnicament ell
sap com ha de quedar. L'Albert reconeix que no és Ferran
Adria, i tampoc no se li veuen les ganes de ser-ho.

Paella de...
“Marisc”

On truques un diumenge a la tarda que no vols cui-
nar?...
“Al xines”

Truita de...
“Espinacs amb mongetes blanques”

Que hi afegiries a un plat d'arros blanc?
“Pollastre”

Que et cuinava la padrina?
“Macarrons molt bons”

Pernil i formatge, ous i patates... I quina és la teua
parella?

“La fruita i el peix, per exemple, la tonyina i el prés-
sec o el bacalla i I'albercoc.”

Rosbif de tonyina amb préssec i vinagreta de wasabi

La fruita és molt present als plats perque la tenim massa a
I'abast en aquesta terra nostra per no aprofitar-nos-en. Ell
hi treballa perque creu que hi aporta molt i té nombroses
possibilitats, i em parla, efusiu, de la vichyssoise o el car-
paccio de pera. L'amic Albert fruina al maxim!

I si bé li agrada treballar la fruita més enlla de 1'ambit que
li teniem reservat tradicionalment, les postres, reconeix
que és justament en aixo, en les postres, on encara té cami
per recérrer. Malauradament, en restauracié es dedica
molt temps, d'estudi i de feina, als primers i segons plats i
la rebosteria queda en un gens meritori darrer lloc. Quan
arriba 1'hora de les postres ja estem una mica tips, pero
s6n un complement basic per acabar un bon apat, i no les
podem oblidar.

Si algd et dona 9.000 € per fer carn a la brasa, can-
vies la carta?

“Si treballo amb el mateix equip si; no canviaria la
gent amb qui treballo per calers. I tot i aixo, la carn
a la brasa convencional duraria poc temps, perque el
meu cap sempre treballa i alguna en pensariem.”
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M'avisa: la carn a la brasa que ell faria seria diferent, per
exemple, a través de les guarnicions, que deixarien de ser
les tipiques escalivades. A més, esta convencut que ningui
ofereix aquests diners i, amb la mirada maliciosa de qui
coneix el seu ofici i el pa que s'hi déna, em diu que els diners
estiren, pero que les capacitats que sent -les pulsions creati-
ves, sentenciaria l'artista- tampoc no es poden fer callar.
Malgrat que en el cas de 1'Insolit ell no n'és el propietari, té
llibertat per desenvolupar la carta. Bé, matisa, una llibertat
que depen de la temporada, del mercat i del gust del client
(i una mica, és clar, del director de 1'establiment).

122 BUIM

“Crec que a Lleida hi ha un grup de gent que intenta
fer les coses bé. Una generacié de gent que intenta
aportar alguna cosa que feia falta en la nostra cuina.
Estem aportant frescor, idees noves i aixo ho fem
sense destorbar-nos els uns als altres. Crec que
podem parlar, no tant d'una nova cuina, siné d'una
nova generaci6 de cuiners que entra amb forca.”

Amb aix0 ja esta tot dit. I ara passem a la taula, callem i dei-
xem que parlin les forquilles i els ganivets...
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Una truita?
“D'esparrecs bladers i alls tendres”

A un plat d'arros...
“Hi afegiria un capet de llug”

La paella?
“De peix i marisc”

La padrina...
“Em cuinava uns canelons exquisits!”

“La meva parella: ous i foie”

Al Toni no li agrada disfressar les coses. En aquest sentit, la
seva cuina és com ell: franca, directa, sense tombants ni
mascares. Li agrada treure, que un filet sigui un filet. A I'ho-
ra de posar, pero, sempre té present la pertinéncia, 1'efecte
que es persegueix amb cada una de les intervencions. Aixi
ens raona la concepcio de plats com el bacalla gratinat amb
allioli de mel, “en aquest cas buscava l'efecte de la sorpre-
sa, del joc; presentar un plat que a priori pot semblar con-

Garrinet confitat amb agredolc i verduretes
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tradictori, perod que no és contradictori, siné tot el contrari,
els ingredients s6n complementaris. Aqui és quan si que
m'agrada posar”.

Pizza o xines?
“Home... pa amb tomata. Ara, si he de trucar, truco al
pizzer”

“Fruino, si. La fruita esta present en molts dels meus plats”

“Si, et donaria la recepta dels meus plats, cap pro-
blema. Fes-te'ls, pero”

Un plat estrella
“Els ous estrellats amb foie”

Es deixa portar pels productes de temporada. Mira que li va
bé a cada un. Els respecta la personalitat. “La idea acostu-
ma a sortir als fogons.” Pero aquest procés, ens diu, no s'in-
terromp mai: “...quan preparo una carta ja penso en la pro-
pera. Sempre faig anotacions, controlo les variacions de les
receptes, l'acceptacié que tenen, les possibles modifica-
cions que s'hi poden fer.” La seva carta consta d'una tren-
tena de plats i es renova tres vegades l'any. A l'hora de
modificar-la es deixa guiar, d'una banda, per les preferen-
cies dels seus clients, mantenint-hi els plats més sol-licitats
(“he arribat a rebre amenaces d'alguns clients que no volen
perdre's segons quins plats”, bromeja); i, de 1'altra, pel pro-
ducte. La presentacio de la carta és classica; tot i jugar amb
calents i freds (I'amanida tébia de guatlles, la sopa calenta
de carbasso...), reconeix que no hi ha grans subversions en
aquest sentit. Ofereix, aixo si, la possibilitat d'optar per un
menu degustacié forca atractiu.

El restaurant Fontblanca s'ha anat fent a poc a poc, com el
propi Toni (cuiner d'ofici i amb ofici, que ha bregat en totes
i cada una de les tasques d'aquesta disciplina). De la sepia
alaplanxa, els espaguetis i els canelons, a la carta actual hi
ha un viatge llarg, una progressié lenta, amb un pas segur.
Perque si alguna cosa volem destacar és la constancia i la
fermesa amb que encara l'exercici de la seva professio.

La clientela del seu restaurant també ha anat canviant. Tot i
que continua mantenint la seva oberta vocacié de public
(“aqui hi ve tota mena de gent”), el Toni ens reconeix que en
general els seus clients n'entenen de cuina, aprecien els
plats i gaudeixen dels matisos, jocs i suggeriments que els fa.

9.000 euros nets al mes si fas carn a la brasa, que?
Canviem la carta?
“No, no canviaria, la mantinc”

Em puc portar el vi de casa? Vull controlar la despesa.
“Si, com vulguis”

Copa i puro.
“Un bon brandi i un Coibas”



Per on falla Ferran Adria?
“Ferran Adria no falla. Quan a un li funciona tot...
que hi pots dir?”

Es considera un treballador de la cuina. Tot allo d'art que
hi pugui haver, diu, “depén molt més de la manera com un
fa les coses”. A més de la seva traca en el disseny i factu-
ra dels plats, el Toni insisteix a ressaltar com a marca de
la casa la relacié complice que estableix amb els clients.
La feina a les taules, 1'ordre, que tot estigui en condicions,
cuidar les petites coses... Qui vagi algun cop a la Font-
blanca sabra a que em refereixo. Una atmosfera calida,
una atencié amiga (mesurada, pero), t'embolcalla per evi-
tar que marxi la magia de cada moment.

Refractari a les incorporacions exotiques (“no en trobaras
de caimans i estrucos a casa meva”), es mostra també
caut a l'hora de copiar els altres. S'estima més mantenir la
fidelitat a la seva idea de cuina, tot i que reconeix, pero, el
mestratge de Xixo o de Salvador Alari, per exemple. No hi
veu cap competéncia entre els cuiners lleidatans de la
seva edat: “Cadascu fa la cuina que li sembla, en aquest
sentit no hi ha rivalitat”, ens diu. De tota manera, es mos-
tra rotund en parlar de generacions, “...no, no n'hi veig jo,
de generacions. Precisament pel que t'acabo de dir, som
molt diferents”.

Pel que fa a 1'aspecte tecnic, coneix les diferents opcions.
Utilitza la cocci6 al buit, pero, en aquest sentit, es declara
més aviat tradicional. Pel que fa a les seves mancances
com a cuiner, reconeix que potser li caldria “rodar” una
mica més, pero insisteix a subratllar que ells ja tenen un
cami molt tracat i que, més que una altra cosa, el que els
convé ara és caminar.

“La meva carta ha viatjat a Grecia (iogurt i pasta
kataifi), Italia (pasta i formatge), Franca...”

Lleidatanisme?
“Caragols. No lliguen gaire amb la nostra carta, pero
és que els caragols s'han de fer a la llauna!”

El foie passara de moda.

“No, no ho crec. Sempre se n'ha pres (de fet, es va
comencar a utilitzar com a postres). Es un producte
noble que no ha sofert cap devaluacié. En aquest
sentit, mira que li ha passat al salmo!”

Li dic que aixo que fa ell, jo també ho puc fer. Riu i, com
aquell que té tots els asos a la maniga, em reconeix que pot-
ser si; ara, ell ha de ser a la vora, “si no, algun el faras i d'al-
tres no”. Considera que la importancia que avui dia se'ls
dona als cuiners no és gens desmesurada. Que de 1'ostra-
cisme d'abans a la situacié actual hi ha un gran canvi, pero
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Canelons de pinya i mat6 caramel-litzats

que encara estem lluny de la consideracié que els cuiners
mereixen en altres paisos.

Al Toni se li nota la feina feta, les hores de cuina. I perque
sap tot el que li ha costat d'arribar fins aqui, tampoc no vol
deixar-se anar molt més enlla. Els seus somnis sén com la
seva cuina, una mesura justa i la idea clara de no perdre la
proximitat amb tot allo que l'importa: “...seria un local aqui
a Balaguer, en un altre indret, amb unes quinze taules.”

A la Fontblanca es realitza un acurat i fi exercici de varia-
cib, substitucié i personalitzaci6 de les receptes de la cuina
tradicional. Només amb la saviesa i la consciéncia clara del
punt de partida s'eviten les pérdues i un pot “arribar” a fer
iaser allo que volia. El Toni tot aixo ho té molt clar i ho ofe-
reix gustosament als qui s'asseuen a la seva taula. Base tra-
dicional, ofici, creativitat i un tracte complice amb la clien-
tela constitueixen la férmula mestra d'un jove mestre de la
nostra cuina.
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Materia primera predilecta.
“Les verdures, la carxofa...”

Plat estrella.
“Piruletes de guatlla amb oli de tofona”

Afegir a un plat d'arros.
“Bolets”

Truita de...?
“Olivada negra”

Paella?
“De marisc”

El Roger somnia a tenir un restaurant petit, en algun espai
natural i amb el terreny minim per poder cultivar una série
d'ingredients i d'espeécies imprescindibles. A prop del mar
i amb 7 o 8 taules. “Fer molt poca feina, perdo molt ben
feta”, precisa. Somnia a formar un equip que comparteixi
aquest projecte. La idea ultima, ens diu, consisteix a “crear
en la gent la necessitat d'haver de venir puntualment al
nostre restaurant”.

De moment, pero, i fins que aquest somni no es faci realitat,
en Roger ens parla del seu projecte actual, de les seves
idees... L'assumpcié directa de 1'etiqueta “artista” sembla
que li provoca un cert respecte; tot i aixo, reconeix: “...com
a cuiner creador que séc, em vull considerar també artista.
El que faig, de fet, consisteix a aplicar un criteri estétic als
plats, elevar l'acte de menjar.”

Durant la nostra conversa insisteix de manera continuada a
destacar que es troba en una fase inicial del seu projecte.
Haver de quadrar resultats economics i fer front a les des-
peses associades a aquesta etapa primera suposa un llast
considerable i no li permet experimentar i fer les provatu-
res que ell voldria. “Per arribar a ser un artista, necessites
un negoci solid a sota.”

Fruines?
“Si, peres, pomes, figues, raviolis de mango...”

Em donaries les receptes dels teus plats?
“Cap problema”

Les teves mancances?
‘“Alguns aspectes técnics potser... els vins, per exemple”

Tens parella?
“Tot es pot mesclar”

Li agrada la musica, “busco ajuntar elements bells”; diu.
Ens parla del seu interes per 1'art abstracte, el jazz, els jocs
de colors i els volums; ens parla de Miré i Chillida; i del dis-
seny, que l'interessa des de fa anys. Es considera, com
déiem, molt més “creador” que “executor”.

Pel que fa a la cuina tradicional, manté una actitud positiva i
insisteix a “mirar-la més”: “...colar més els sofregits, controlar
els olis, vigilar el tall de la carn, etc.”. El Roger obté els plats
després d'efectuar un seguit d'associacions d'idees: “Penso en
una vieira de bona qualitat, sé que la faré a la planxa. Veig el
plat rectangular. M'imagino una combinacié adient: els ceps.
Penso en I'aprofitament al maxim del producte. Sé que la viei-
ra perd aigua i veig que, amb aquesta aigua, hi podré fer una
gelatina. I veig que aquesta gelatina la puc associar amb una
escuma de llimé. Provo, testo i decideixo. Canvio, ho intento
amb unes tallarines d'esparrecs... fins que trobo el plat.” Jo faig
“cuina de fons”, agafo un producte i li trec el maxim rendiment.

Quant a la tecnica, reconeix que cada dia la quimica hi juga
un paper més i més important. El control de les temperatu-
res, la maquinaria... sén fonamentals en la cuina d'avui. Es
declara partidari de la cuina al buit, tot i que utilitza molts
altres tipus de tecniques.

9.000 euros nets al mes si fas carn a la brasa.
“No. Bé, si, durant una temporada, després muntaria
el meu restaurant”

El foie passara de moda.

“No, no ho crec. Encara no se li ha tret tot el profit.
Jo mateix vull introduir la salsa de foie, vull fer lio-
neses de foie, etc.”
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Parmentier de patata trufada amb escamarlans

Puc portar-me la meva ampolla de vi al teu restaurant?
“Si, si, cap problema”

Xines o pizzes?
“Xines, mil vegades”

Amb més de vint plats i alguns extres, la seva carta també ha
viatjat. El Japé (tataki de tonyina), Franca (beixamel, marisc
i tofona) o Italia (risotto, per exemple) sén alguns dels pai-
sos que hi podem trobar. Hi ha lleidatanisme, tot i que ens
sembla que ho agafa una mica pels pels: “El conill -si es pot
dir-, alguna cosa amb cargols...” El Roger, pero, considera la
carta una mena d'aparador, de targeta de presentacié. “L'ob-
jectiu és arribar a fer grans grups, caterings... respondre a les
necessitats dels nostres clients. Nosaltres, de fet, també fem
sopars a mida.”

De moment, el seu mitja de difusié han estat els seus pro-
pis clients. “Sén ells els que trien de venir.” En aquest sen-
tit, el Roger a poc a poc va obtenint allo que
pretenia, crear en els altres la necessitat de
passar per L'Exquisit. Podriem dir que aquest
és el proposit subjacent a la seva idea de
cuina: oferir un parentesi, un estat provisio-
nal de plaer gastronomic i estetic. Marcar
una diferéncia porta implicit un sentit d'ex-
cepcionalitat: si et repeteixes, deixes de ser
diferent. Allo exquisit reclama, com a condi-
ci6 indispensable, un caracter excepcional.
L'aposta del Roger, per aconseguir-ho, radica
en la combinacié d'elements bells i en aques-
ta idea d'elevar l'acte de menjar. Els plats,
com les metafores, propicien l'associacio
sorprenent d'elements per crear el sentit figu-
rat, un sentit elevat, un sentit que se situa per
sobre de la significacié habitual de les parau-
les, un sentit exquisit.

ARIS

Concepte generacional.
“No, no el veig. Potser entre els qui han estu-
diat junts... Tampoc no n'hi ha de rivalitat™

Per on falla Ferran Adria?
“No li trobo cap defecte. Crea tendeéncia i és
un referent. No n'hi veig cap de defecte”

Copa i puro.
“Brandi i Coibas”

Treure o posar? Davant la qiiestié hamletiana,
el Roger ens surt amb una resposta que con-
sisteix a treure i posar al mateix temps: “No
m'agrada barrejar gustos. Més m'estimo que
ho faci el client. De fet, vull arribar a muntar
els plats amb terrines i que sigui el propi client
qui faci la barreja.” En Roger ens diu que la
seva clientela si que sap “interpretar” els plats, gaudirne;
que qui té prou sensibilitat per mirar un quadre, també la té
per gaudir d'un plat. De totes maneres, en primera instancia,
“com a cuiner, qui més en gaudeix séc jo”, ens confessa.

Formacié, tendencies i mestres: de I'escola de Mey Hofman
als llibres d'Adria i dels francesos (amb Escoffier al capda-
vant) a la cuina japonesa. Aquests son els quatre punts car-
dinals d'aquest cuiner de L'Exquisit.

No considera que els cuiners estiguin sobrevalorats. Expli-
ca l'exit dels més coneguts com un resultat logic de la seva
tasca de difusié d'una nova cuina, per haver modificat el
concepte que fins aleshores se'n tenia. Si li dius que aixo
que ell fa ho pot fer qualsevol... ho accepta (primer, la cor-
tesia) i ho matisa (de manera definitiva): “Si, sén hores.
També pots aprendre a pintar, perd no seras mai un gran
pintor. De fet, el problema no és tant que et demanin de fer
un entrecot, el problema és que te'n demanin set de cop.
T'asseguro que no és el mateix.”

Amanideta de micuit de foie amb vinagreta de gerds, bolets i codonyat
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Virutes de foie amb codonyat i salsa de mango

Ens atansem a Almacelles. Només entrar ens haurem d'en-
dinsar cap a una zona de cases baixes, algunes de nova
construccio, i ens trobem amb el local de L'Almassera: les
curioses rajoles de la facana el delaten. El logotip de 1'en-
trada, pero, ja parla d'una altra manera; una bona imatge
per a un local que vol semblar jove.

David Lépez se'ns presenta seriés, timid potser, o amb una
mica d'altivesa propia d'un jove que sap que pot aportar
coses interessants, perd que encara és al cami de I'expe-
riencia, amb un local propi i havent d'encarar la seua pro-
pia cursa en el mén de la restauracié. De curriculum no n'hi
falta, ha estat treballant a la pastisseria Pons de Lleida, al
nou Malena, també ha passat per la “catedral de la restau-
raci6” de Ferran Adria i ha estat a Sevilla, Madrid, Valéncia
i ala costa. Tots aquests llocs ben diversos, i on ell mateix
ens confessa que hi ha aprés coses bones i ttils. De cap d'a-
quests en renega: “A la platja fas 200 o 300 menus, pero
també se n'apren.” De fet, sembla que la seua vida va amb
aquest anar fent de freelance, perqué ara mateix se'l pot tro-
bar als fogons del Lobby, local que també s'ha fet un renom
gracies a la cuina de creacié que ofereix.

Per que et dediques a la cuina?
“M'hi dedico... perqué m'agrada”
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Anem al qiiestionari... i de seguida hem fet algunes pre-
guntes que miren de trencar el gel, i prou que costa. Quan li
demanem pels seus productes preferits, diu que no en té:
“M'agrada treballar amb productes frescos, i aixo vol dir
treballar amb productes del pais i de temporada.” Pero de
seguida veurem que la seua és la cuina de Ponent, fruinar
i producte de la terra. Quant a les técniques, ens ho deixa
clar d'entrada: “Tampoc no em puc permetre de treballar
amb técniques sofisticades que demanen mitjans que no
tinc.” I és que els inicis sén durs.

Algun ingredient prohibit?

“No. A mi m'agrada tot. Si busquem alguna cosa... em
penso que es tracta del producte: si la qualitat és
baixa, no ho vull ni mirar, pero si és fresc no diria mai
que no. Jo m'estimo més guanyar menys diners i ofe-
rir un producte bo”

Sobre la tradicié en que s'inscriu, veiem que 1'estada amb
Ferran Adria el va marcar, encara que no el va corprendre.
“En quina tradicié m'inscric? Qui més m'agrada és Jordi
Roca. Ara té tres estrelles Michelin. Adria es basa en escu-
mes, gelatines... Esta molt bé, pero tot és el mateix. Roca et
posa 8 o 10 textures en un plat, pero el concepte important
és alla, al plat. Adria et fa un bescuit, pero te'l menges i no
és un bescuit. Roca et fara un bescuit, pero et fara la nata
amb gust d'hava; veus la base i allo és un bescuit. Jo també
intento partir de la base tradicional. Tenim una sopa d'all
que és una sopa d'all. La presentacié pot ser totalment dife-
rent, pero vull que si algi demana una sopa d'all es mengi
una sopa d'all. Si Adria no em déna escumes i gelatines em
decep, jo no ho faré, pero cal que algu ho faci.” A I'hora d'a-
cabar de definir-se, pero, ho remata amb un contundent “em
pot agradar molt com funciona Jordi Roca, pero tampoc no
és el que jo vull fer. Jo hi vaig i hi aprenc a fer anar unes tec-
niques, unes textures, i les intento portar al meu estil”.

Sobre queé és tradicional o no en l'apartat de la cuina de cre-
acio, el David potser té coses a dir; el nom del seu restaurant
pren per subtitol “cuina tradicional i de creacié”. Puntualit-
za que “l'adaptacio de la cuina tradicional no depén de la tra-
dicio en si, siné del creador. Tu et pots muntar una pel-licu-
la. Pots fer un bescuit que té gust de sopa d'all, pero
parteixes de coses que ja hi ha. Jo faig uns préssecs al vi on
no hi ha, aparentment, ni préssec ni vi. Una escuma que té el
color del préssec viu, com una mousse, amb gust de préssec
al vi. Es agafar un plat tradicional i treballar a partir d'aixo”.
Pero, com si hagués de ser un secret, ens parla dels seus
plats estrella, que paradoxalment no sén al menu: “Els plats
més innovadors no els tinc a la carta. Els faig igualment,
pero els ofereixo fora de la carta, o com a acompanyament
per tastar. No vull enganyar la gent dient que tinc uns prés-
secs al vi i es trobin el que no s'esperen, no vull utilitzar
noms que no s'entenen perque vull que la gent entengui la
carta, i per aix0 és més interessant explicar aquestes coses
fora de la carta, perqué m'arriscaria a perdre aquell client
que vol una amanida i un entrepa i d'aixo no el treguis”. Esta



clar que el David ha hagut de fer les seues concessions al
public i a 'economia del seu restaurant, una de les quals és
el bar que trobem a la mateixa entrada del local, amb les
maquines escurabutxaques, la tele encesa i tota la resta.

Un diumenge a la tarda que no vols cuinar, on trucaras?
“Segons el dia, pasta i pizza, un diumenge d'aquells...
el xinés no m'agrada, tot té el mateix gust, pero n'hi
ha algun que m'agrada; el Nou Mén, per exemple.
Menysprear alguna cosa em costa molt”

Fruines? (ala porta del local trobavem un reétol institucio-
nal de la campanya que esta potenciant 1'is de la fruita a la
cuina): “La promocié dels productes de la terra, com ara la
fruita, beneficia tothom, el productor en si i també el cui-
ner, perque fa que la gent s'adoni que tenim coses d'una alta
qualitat que han de ser valorades. Cada terra té els seus cos-
tums i els seus plats, i en el cas de Lleida es pot parlar real-
ment d'un grup de cuiners joves que compartim coses, pero
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no veig quin és el futur de la nostra generacio.

Topem amb un dels temes que vertebren aquest dossier:
que fan aquests joves lleidatans i quin sera el seu futur. “No
és que siguem adrianets, perd mirem d'aprendre coses dels
grans cuiners, no només de Ferran Adria. A d'altres els és
igual escalfar plats que fer ous ferrats. Si estas pendent del
que surt de nou, només per aixo fas grup amb altres que
també hi estan interessats. També hi ha competéncia, i mal
caracter, perd0 a mi m'agrada la feina i no em fa res que
altres em prenguin plats i els posin a la carta; és una cosa
que jo he creat i me'n sento afalagat; no tinc sentiment que
m'hagin pres cap cosa meua. Els grans cuiners no tenen
problema a publicar les seues receptes, perque, després
d'aquelles en crearan d'altres. Us donaria les meues recep-
tes sense problema, el que passa és que no anoto res... La
qliestio és que no tinc temps de fer-ho com jo voldria, amb
fotografies i d'una manera clara en que qualsevol pogués
entendre les meues idees.”

Podem portar el nostre vi al teu restaurant?

“Al meu restaurant, si, podeu portar 'ampolla de vi.
De fet hi ha gent que ho ha fet, i després jo vaig agrair
molt que em diguessin: «<Té, una ampolla per a tu.» Ho
vaig entendre, era el seu vi, i em demanaven que els
fes el dinar, em sembla perfecte”

Plats estrella? Tornem a I'assumpte, ens interessa saber que
és el que ens fara agafar el cotxe fins a Almacelles per tas-
tar el plat dels nostres somnis. “La meua carta de presenta-
cio és la sopa d'all, pero el plat estrella depen de la tempo-
rada. Jo m'ho passo bé fent cuina i intento que la vintena de
plats que tinc a la carta i les postres siguin plats estrella.
Més o menys hi tinc sempre els que la gent normalment vol:
l'amanida verda, els caragols a la llauna... També hi ha
sempre l'entrecot, 1'espatlla de corder, el llu¢ o el rap... Una
amanida de flors i herbes...” Perplexitat entre els entrevis-
tadors: d'aixo se'n diu eludir la resposta.

Anem cap al tema corporatiu i el paper social de l'ofici: “Es
veritat que ultimament estem molt considerats; a mi ja
m'esta bé; abans es prenia com un ofici secundari; es par-
lava “dels cuiners” i ara es parla de “cuiners”. Pero no és un
ofici d'artista: has de ser a la feina de tal a tal hora, encara
que s'hi assembla en el sentit que les idees et vénen quan et
vénen, i després és a la cuina on ho portes a la practica.”

I la paella? De que t'agrada?
“La paella m'agrada de peix. Sempre”

Sobre la inspiracié personal i el seu talent, ens confessa
que “qualsevol pot fer el que faig jo sempre que ho porti
dins. Hi ha cuiners que s'han fet famosos i eren arquitectes
d'ofici. Hi ha una part d'inspiracio, pero també hi és en 1'o-
fici de fuster. I també hi ha una part de sort i de marque-
ting.” Es a dir, que no s'acaba de posicionar; diguem que
expressa una profunda modestia al costat d'una alta consi-
deracié6 cap a 1'ofici.

La truita?
“La truita, de patates, pero també amb pésols i boti-
farra negra”

Esquemes mentals? Ritme en la presentaci6 dels plats? Es
cultural aquest ordre? “L'esquema dels dos plats i les pos-

Cremés de mat6é amb poma caramel-litzada i sopa de poma verda
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tres es pot alterar, pero no és d'un dia per 'altre, i potser
tampoc no cal. Un menu degustacio, de fet, continua sent el
mateix: aperitius, entrants, plats i postres. Es un fet cultu-
ral.” Aixi de breu i irrebatible.

Quant a la creacio, volem saber si és realment la seua apos-
ta o no? “Fer cuina creativa és un risc, perd no em dedica-
ria a fer mends, encara que em permetria de viure tran-
quil-lament; no he muntat un restaurant només per fer
diners. Si no, per qué he estudiat cinc anys, he anat a
Madrid o Sevilla, o a treballar amb Ferran Adria? Un arros
a la cubana ben fet també és important, perc personalment
no és el que vull fer.”

Parella d'ingredients...?
“Jo faria un trio: patates amb pernil i els ous”

Anem ara a la gran idea-forca. La cultura? Influencia la cul-
tura en la creacié dels nostres joves cuiners? Quines sén les
seues fonts d'inspiracié? “Culturalment, tot em deu haver
influenciat. La cuina és la meua vida i segons el dia cuino
d'una manera o d'una altra. I en aixo hi té a veure fins i tot
la musica. I m'agrada tota, excepte la maquina aquesta més
sorollosa. Tinc moltissims CD, des de musica classica fins
a El Ultimo de 1a Fila. Potser el vincle entre la cultura i la
meua cuina és que estic obert a qualsevol possibilitat, tant
alamusica com al cine... com a la cuina. Ni tan sols dic que
no a un burguer. M'agrada escoltar la gent i mirar, observar.
Ho he de provar tot per decidir el que vull o el que no. De
vegades, des d'una foto al diari o des d'un fragment d'una
canco, et surt alguna cosa que et connecta amb aquelles
sensacions. L'atzar i la sort hi tenen molt a veure.”

Queé me'n dius del foie?
“El foie, no ho sé...”

En un mén globalitzat com el d'avui, cada dia és més fre-
qlient de trobar plats que aporten exotisme. Que trobem a
la carta de L'Almassera de les “cuines del mén”? “El meu
paisatge culinari és el de Lleida, tot i que miro d'innovar.
Per exemple, intento convencer el carnisser del poble per
fer llonganissa amb figa seca. O una botifarra negra amb
taquets de poma caramel-litzada, que li déna un gust molt
refrescant. Es una manera de donar a coneixer la creacié i
que la gent en pugui gaudir.”
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Un plat que no falla mai?
“Aqui, els caragols. No fallaran mai, ni la carn a la brasa”

Volem parlar de temes que sempre ens han cridat 1'atencio,
pero no hem gosat mai de plantejar a un cuiner; li preguntem
per que és tan car menjar bé en un restaurant. “Jo crec que
la cuina no és cara si és bona. Tindre una continuitat de pro-
ductes frescos i un bon nivell. Aixo també costa diners. Ho
dic per un restaurant on he treballat, que és el nou Malena.
Per mi, aquell restaurant és un somni. Es un restaurant per-
fecte.” Continuem pel cami més curt... Que li falta al nostre
cuiner? “La meua mancanca és, sobretot, la falta d'experién-
cia. Hi ha coses amb que no m'atreveixo i, en general, s6c
més de postres que una altra cosa. M'agradaria poder viatjar
i aprendre més, pero aixo, ara per ara, no ho puc fer.”

Que li posaries a un plat d'arros blanc?

“No hi afegiria res si I'arros és bo. Pero depén de cada
arros: unes girgoles, un raget d'oli... Pero cal saber quin
arros és perque cada arros demana una cosa diferent”

En acabar un bon dinar, no ens estarem pas de fer una
copa, res de xupitos. I la copa, com ha de ser? “Una copa,
de rom. Jo en tinc un de frances que sempre 1'ofereixo. I el
cigar, un Montecristo del 3 o del 4. Pero el cigar no el reco-
mano, perque jo no fumo. Em sembla bé que no deixin
fumar als restaurants. Per exemple, si em porten un mena
de degustacié... Jo a vegades he mullat el plat amb taronja
perque notis 1'aroma que combina amb el que menges. Si
algu s'esta fumant un cigar al costat, tot aixo no serveix de
res. Pero demanar que no fumin també em costa.”

Que et fa la padrina?

“La padrina em fa uns potatges i un gaspatxo... bes-
tials. Pero a casa de la padrina gaudeixo menjant, alla
no em dedico a observar com cuina”

Res, ja es veu que el nostre jove cuiner té aquell doble ves-
sant de prudéncia i rotunditat que ha planat per tota la con-
versa. Nosaltres gosarem dir més. No hi ha receptes ni plats
estrella... Sembla que la cosa és tan senzilla com posar-hi
ganes d'aprendre i triar sempre la bona qualitat. L'expe-
riéncia, com sempre, és una qiiestiéo de temps i inquietud.
El temps, ja sabem que passa que no te n'adones, i d'in-
quietud al David no n'hi falta.
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Rodolf Gonzalez i Montse Larios
Servei de Biblioteca i Documentacié de la Universitat de Lleida

La Biblioteca Virtual Marius Torres

No hi ha dubte que avui dia Marius Torres és conegut per la
majoria de lleidatans. A Lleida, “la ciutat dolca i secreta”, la
figura del poeta es coneix sobretot pel fet que hi ha un insti-
tut d'estudis secundaris que des del 1976 duu el nom del
poeta i perqué des de I'any 1996 es concedeix el premi de
poesia Marius Torres. Amb tot, Marius Torres esta considerat
per la critica com un dels poetes més importants de la Cata-
lunya occidental de la primera meitat del segle XX.

La primera edicié de les poesies de Marius Torres es publica el
1947 a Coyoacan (Mexic), cinc anys després de la mort del
poeta. La segona edicié no es pogué editar a Catalunya fins a
tres anys més tard, el 1950. Des de la publicacié de la prime-
ra edicié de les poesies fins a la creaci6 de la Biblioteca Virtual
Marius Torres, de la qual en farem cinc céntims tot seguit, hi
ha tota una trajectoria iniciada I'any 1952, deu anys després
de la mort del poeta, amb la recuperacid, per part de la seva
germana Nuria, de tots els documents que el poeta tenia al
sanatori i la recopilacié de tot allo relacionat amb I'obra del
seu germa.

A la mort de la Nduria I'any 2000, el seu germa Victor Torres,
aconsellat per amics i estudiosos de I'obra del poeta lleidata, i
en especial per Margarida Prats, decidi fer la donacié de la
major part d'aquest llegat a la Universitat de Lleida (UdL).

Des del 14 de juny del 2001, data en qué es dugué a terme
I'acte de donacié del llegat del poeta, el llegat Marius Torres
es troba dipositat al Servei de Biblioteca i Documentacié
(SBD) de la UdL. Aixi mateix, el mateix dia també es va signar
un conveni amb Maria Gracia Ponsa Figueras, neboda de
Mercé Figueras, la “mahalta” dels poemes, que va fer dona-
ci6 de la correspondéncia creuada de la seva tia Merce i
Marius Torres. Amb la rebuda del llegat, I'SBD va assumir el
compromis d'assegurar-ne I'estudi, la custodia, la preservacio,
la difusié i la consulta.

Fotografia de capgalera: Marius Torres amb 4 anys, el 1914

Actualment el llegat es troba ubicat a la Sala de Llegats de la
Biblioteca de Lletres. El contingut d'aquest llegat és, en
resum, documentacié personal i familiar (biblioteca, fotogra-
fies, partitures, correspondeéncia, etc.), obra de creacié (poe-
sies, articles, traduccions, obra de teatre inédita, etc.), obra de
recepcié (edicions de I'obra, antologies, traduccions, estudis,
cartells, triptics, etc.), obra plastica i mobiliari.

Finalment, com a resultat final d'aquest compromis de difu-
si6, el novembre del 2004 es presenta al public la Biblioteca
Virtual Marius Torres, accessible des de la pagina web de I'SBD
(http://www.bib.udl.es).

La Biblioteca Virtual Marius Torres

La Biblioteca Virtual Marius Torres recull continguts extrets del
mateix llegat i altres que sén el resultat de I'estudi i investiga-
ci6 duta a terme per I'SBD amb la col-laboracié del Departa-
ment de Filologia Catalana i Comunicacié de la UdL. Com a
resultat, la Biblioteca Virtual s'estructura segons tres eixos
principals: vida del poeta, obra del poeta i aspectes relacio-
nats amb el poeta, ambits que reflecteixen la trajectoria vital
i literaria del poeta.

.4 Marnus Torres

Boberfi d 1 rinal Cieeme

Pagina principal de la Biblioteca Virtual Marius Torres
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El primer apartat, “Vida”, ofereix el vessant historic i huma de la
figura de Marius Torres que permet congixer-lo: un esbds bio-
grafic, un itinerari fotografic a través de diferents etapes vitals, un
recull d'esdeveniments d'homenatge que s'han realitzar arreu, un
complet recull de premsa i una exhaustiva bibliografia.

El segon apartat, “Obra”, que ens atansa el vessant artistic, no
nomeés recull les seves aportacions més conegudes en el mén
de la poesia, sin6 també el text de dos articles de medicina i
de divulgacid, la correspondéncia que va emetre, traduccions
dels seus autors favorits, una obra teatral que fins al moment
romania inédita i diversa obra en prosa.

El tercer apartat, “Aspectes relacionats”, actua de vincle d'u-
ni6 dels dos apartats anteriors. Hi trobem el mén de Marius
Torres: el seu entorn i les seves relacions, tant personals com
professionals. Aixi, s'hi recullen la correspondéncia rebuda pel
poeta, la correspondéncia familiar, una base de dades d'emis-
sors i receptors, els referents literaris emprats en la correspon-
déncia, informacions sobre el premi de poesia Marius Torres i
imatges dels llocs anomenats Marius Torres en homenatge al
poeta lleidata, entre altres coses.

A continuacié, d'entre els mltiples continguts de la bibliote-
ca virtual, us en destaquem aquests cinc: l'itinerari fotografic,

Marius Torres i Merce Figueras al jardi del sanatori de Puig d’Olena el 1939
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la correspondéncia, els llocs Marius Torres, les signatures i,
naturalment, les seves poesies.

Itinerari fotografic

L'itinerari fotografic es troba estructurat en quatre apartats,
que responen a diferents episodis de la vida del poeta:

— Anys d'infantesa i joventut

— La vida al sanatori: Marius i Mercé. El Mas Blanc
— Temps d'exili

— Retorn al sanatori 50 anys després

Correspondéncia

Un dels aspectes cabdals de la Biblioteca Virtual Marius Torres
és la correspondencia del llegat, no només pel seu abast his-
toric i literari, sin6 també pel nombre de documents que
conté (aproximadament 800 cartes). Aquesta correspondeén-
cia compren les cartes escrites per Marius Torres, les rebudes
pel mateix poeta i tota la correspondéncia familiar.

El métode de consulta d'aquesta correspondeéncia a la Biblio-
teca Virtual segueix sempre el mateix criteri: a partir d'un
emissor/receptor determinat, s'accedeix a un desplegable

e
;:- 1 am dE TEvaa
e T o6 S _1 B i = 9 ]
§ i =
: i i
LE i P " " | = -""""l.- -ﬂ.:
& IIr--|l-d'\-'l-q".l _,.,a_-u-\..l_' SR
i L IR
L
2" i Trimas W8 Ay aht oy i =
[
o 5 -.-.""J-". PR T A R |
Il ol
g e g
T wvim b el ":""'"""1| 2
- e e i
| ol R il Sl I'a';lu L
||_.|' s i P e =
|J'-‘l J. _.I-\.-.l_ A1 I_.r "_li'r JEr Y r
| e ()
T
FEEE | "l o &
[ "l""-" e L NP _i:..—
. - I L -
B .r- Fimenal s 0 -r.r-h... g
L uﬂr-"-\_pF | £y 1_.._.,._..-‘.#! -ﬁl.-'ﬂ g Ca-
2 |
" e il ,.|:-I'- i, A i 'H-.'-"._
) d =
rl- -'-HJ'\-"I'b e ' rl. l: e ..:-"‘-
e P 2
e T -

Carta escanejada del fons



DIVERSARIUM

amb els possibles receptors/emissors, d'entre els quals cal
escollir-ne un. En aquest desplegable només apareixen aque-
lles persones que han rebut una carta de I'emissor/receptor
seleccionat, d'aquesta manera sempre s'obtenen cartes com a
resultat.

Després de seleccionar un receptor apareix una taula que
conté les dades seglients: el nom de I'emissor, el nom del
receptor, I'any d'emissi6 de la carta, el tipus de document (cal
assenyalar que dins de la correspondéncia hi ha cartes, pos-
tals, notes breus, targetes i un telegrama), el nimero que té
cada document dins del conjunt del llegat i la paraula Visua-
litzar, que permet accedir al document digitalitzat.

En aquest sentit, cal tenir en compte que la digitalitzacié del
fons epistolar permet, d'una banda, fer-lo accessible des de
qualsevol punt connectat a Internet des de la Biblioteca Vir-
tual Marius Torres i, de l'altra, contribuir a la preservacié d'a-
quests documents.

En la correspondéncia trobem emissors i receptors que corres-
ponen a figures populars i prou conegudes, com Pompeu
Fabra, Carles Riba o Pau Casals; d'altres, en canvi, correspo-
nen a l'ambit familiar i intim del poeta, la qual cosa suposa
que no estan recollides enlloc fins al moment. Per aquest
motiu, s'ha creat una base de dades de tots els emissors i
receptors anomenada Qui és..., que permet accedir a una
breu biografia del personatge i la relacié exacta que mantin-
gué amb Marius Torres.

Llocs Marius Torres

Aquest apartat inclou els llocs de la ciutat de Lleida on el
poeta va néixer i créixer, els espais de Lleida que duen el nom
del poeta en homenatge a la seva figura i els llocs d'altres
indrets de Catalunya anomenats Marius Torres. Una part d'a-
quests llocs es troben enllacats a una imatge que permet fer-
se una idea de cada espai.

Signatures

La Biblioteca Virtual Marius Torres conté un recull digitalitzat
de totes les signatures que Marius Torres va emprar en la seva
correspondencia, de manera que si hom revisa les diferents
ribriques pot fer-se una idea tant de l'estat d'anim del poeta
com del seu estat fisic.

Poesies

A l'apartat “Obra” trobem recollides les noranta-sis poesies
que configuren la primera edicié de |'obra del poeta, on es
poden visualitzar les seves poesies més conegudes, com La
ciutat llunyana, Molt lluny d'aqui, Cancé a Malta, Dol¢ angel de
la mort o Els ndvols. A més a més, des d'alguns d'aquests poe-
mes es pot accedir a una versié recitada per Victor Torres,
germa del poeta.

Marius Torres passejant per I'horta de Lleida amb el seu padri Maria Torres,
el 1915

Encetavem aquest text dient que Marius Torres és conegut
per la majoria de lleidatans per l'institut d'estudis secundaris i
els premis Marius Torres, i el podriem finalitzar amb el desig
que la Biblioteca Virtual Marius Torres esdevingui també un
referent per als lleidatans per entendre el valor literari i la
importancia del poeta com a testimoni d'excepcié de les cir-
cumstancies historiques que hagué de viure.

Aixi doncs, en definitiva, la Biblioteca Virtual Marius Torres
és un espai virtual que posa el llegat del poeta al servei de
tots el lleidatans i de tota la comunitat cientifica, aixi com
dels amants de la literatura en general i de totes aquelles
persones interessades en la figura de Marius Torres. La
biblioteca virtual s'ha concebut com una eina de divulgacié
seriosa i a la vegada distreta: un conjunt de documentacié
provinent del llegat Marius Torres que ha d'ajudar a popula-
ritzar la idea que la figura i I'obra de Marius Torres formen
part intrinseca de la nostra cultura lleidatana. Aquesta
biblioteca virtual, doncs, no es pot considerar un recurs ja
finalitzat, siné6 que s'entén com un projecte obert, amb
constants actualitzacions per estar al dia de tot el que esta
relacionat amb Marius Torres, el poeta catala més important
del segle XX de la Catalunya occidental.
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Urban Soldierz
La Guerrilla urbana de Lleida que triomfa al mon

Es un art el grafit? O és només una manera d'embrutar les
parets de les ciutats? Milions de persones d'arreu del mén
creuen que els murals urbans fets amb aerosols sén una nova
forma d'expressié artistica. A Lleida també hi ha col-lectius
que assumeixen aquests postulats. Una prova n'és la pagina
web www.urbansoldierz.com, que recull les fotografies dels
millors grafits fets a Ponent des de finals dels anys vuitanta.

Des que es va penjar a la xarxa, 'abril de 2004, la pagina ha
rebut més de 100.000 visites. Segons explica el promotor i
dissenyador d'Urban Soldierz.com, Jordi Oré, conegut també
amb el nom artistic de Vladi, “la majoria de persones que han
visitat el lloc s6n dels Estats Units, la Xina, el Japé i el Brasil, i
gairebé tots coincideixen que els murals fets pels escriptors llei-
datans sén dels millors del mén”. Jordi Oré afegeix que la cul-
tura hip hop de Lleida no té res a envejar a altres ciutats i “si
no sabéssim que sén de Lleida, podriem ubicar aquests grafits
a Londres, Nova York o Amsterdam sense cap problema”.

Aquests artistes de l'esprai van comencar la seva activitat al
barri de Pardinyes de Lleida a finals dels anys vuitanta i, a
hores d'ara, aquesta zona s'ha convertit en I'epicentre de I'art
del grafit a la capital del Segria. Els grafiters s'han posat noms
com Rulo, Keke i Zas, tres germans que sén un dels muralis-
tes urbans més veterans de la ciutat. Posteriorment, Cruel,
Sermon i Fil Nine es van incorporar als batallons d'Urban Sol-
dierz. També milita a Urban Soldirez un grafiter barceloni ano-
menat Zull. Les seves obres més destacades, tant en parets
com en quadres, es poden trobar a la pagina web.

Els “escriptors” (prefereixen utilitzar aquesta paraula en lloc
de pintors) d'Urban Soldierz afirmen que fan “grafit artistic” i
el distingeixen de la “firma de carrer”, que consideren “van-
dalica”. Tot i aix0, reconeixen que per arribar a “assolir un
bon nivell primer s'han hagut d'embrutar algunes parets de
manera il-legal”. Un altre punt que als grafiters els agrada
aclarir és que “el que molta gent considera gargots per nosal-
tres es calligrafia pura, art. Una firma col-locada en un lloc
adequat té un significat ple”.
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Salvador Roca

Fotografies: Oriol Rosell

wrww.urbansoldierz.com
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Els grafiters lleidatans col-laboren amb la Paeria, que, de tant
en tant, els cedeix alguna paret per pintar. També ho fan
alguns particulars. Hi ha qui afirma que la col-laboracié amb
les institucions és “una traicié” al moviment, ja que la maxi-
ma aspiracié d'un artista de l'esprai és pintar un tren o un
vagd de metro. “Es el maxim del maxim. Una descarrega d'a-
drenalina pura!”
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Elogis d'arreu

Pero tan important és el continent com el contingut. I si el tre-
ball dels grafiters lleidatans ha rebut milers d'elogis, el disseny
de la pagina fet per Jordi Or6é també ho és. Tant és aixi que
un portal suis anomenat Styleboost.com ha donat una nota
molt alta a la pagina lleidatana i que I'editorial alemanya Tas-
chen, especialitzada a publicar llibres d'art, ha inclos Urban-
soldierz.com al llibre The Best Web Design Studios, que ha de
sortir publicat al juliol del 2005.

Tot aquest reconeixement ha esperonat Jordi Oré a ampliar
el seu camp d'accié. Ha fundat I'estudi de disseny Medusa-
team i s'ha llancat a la recerca de clients que vulguin apos-
tar per oferir als seus productes una imatge urbana, moder-
na i gens carrinclona.

Com no podia ser d'una altra manera, els primers encarrecs
han arribat de la cultura hip-hop. La firma saragossana

Nomad Skateboards, dedicada a la fabricacié de planxes d's-
kate, ha triat Oré per dissenyar la seva col-leccié anual de tau-
les i també de tovalloles i altres complements. La cantant
Yuma, una de les més importants de I'escena hip-hop estatal,
també ha volgut que Medusa es responsabilitzés de la seva
imatge grafica i del disseny de la portada de La vida es tranki,
el seu primer disc.

Els logos fets fins ara per Medusa també han estat elogiats per
alguns dels portals de disseny més prestigiosos, com Surfsta-
tion i Lounge 72. Fins a 40 portals han recollit el treball de
Mateo i Oré. També el llibre Around Europe Logos ha inclos tre-
balls de Medusateam a les seves pagines.

Lleida ja no només exporta pomes, peres i altres productes

agricoles. Lleida també exporta disseny i cultura hip-hop. Llei-
da exporta cultura urbana!
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Roser Xandri

Fotografies: Oriol Rosell

Galeria Espai Cavallers 31-33

Primer de tot voldria agrair a totes les persones que fan
aquesta interessant revista l'oportunitat que m'han donat
d'explicar-vos breument la petita historia personal pel que fa
a la Galeria Espai Cavallers 31-33. Comencaré dient que es
tracta d'explicar quines son les meves percepcions després
de mig any d'estar al capdavant de la galeria i quines van ser
les motivacions que em van portar a l'aventura d'iniciar
aquest projecte.

Val a dir que des de sempre m'ha interessat molt tot el que
esta relacionat amb I'art i I'estética. Ja des de petita, quan vivia
a Sant Guim de Freixenet, agafava el tren per anar a Manresa
a classes de pintura. Més tard, ja a Barcelona, vaig treballar en
un taller de ceramica, on m'encarregava de I'esmaltatge de les
peces. També vaig tenir contactes amb el mén del teixit en
I'alt i el baix llis, tints i batik, entre altres. També vaig experi-
mentar en el mén del disseny. Durant una estada als EUA em
vaig familiaritzar amb el quilting (patchwork).

Instal-lada a Lleida, vaig fer la carrera d'historia de l'art, cosa
que em va permetre endinsar-me del tot en el mén de l'art.

Ara fara uns tres anys vaig llegir a la premsa que es convo-
cava un concurs per gestionar I'espai de la planta baixa de
la Casa dels Artistes. Primer no en vaig fer gaire cas, pero
quan vaig anar a veure l'espai, gairebé per casualitat, me
n'hi vaig enamorar. També em va semblar molt interessant
la idea de la casa. Vaig comentar la possibilitat a dues per-
sones més i totes tres ens vam animar a presentar-nos al
concurs amb un projecte concret. Una vegada ens van apro-
var el projecte, les tres vam comencar a planificar els passos
a fer per tirar-lo endavant.

Mentre anavem pensant-ho, amb viatge a Nova York inclos, a
les altres dues persones els va semblar que no s'hi podrien
dedicar el temps necessari i van abandonar el projecte.

Una vegada em vaig quedar sola, m'ho vaig pensar molt. Vaig

buscar possibles nous socis... i, finalment, després de madu-
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rar molt la idea i d'estar a punt d'abandonar el projecte vaig
decidir tirar-lo endavant.

Ja des d'un bon comengament tenia clara la tendéncia artisti-
ca que havia de tenir la galeria, que no era cap altra que I'art
contemporani. També em semblava indispensable que, tot
buscant obres de qualitat, personalment m'havia d'agradar
I'obra dels artistes que havien d'exposar a la galeria, ja fossin
artistes de Lleida o de fora; artistes joves o consolidats. Un
altre aspecte que aviat vaig tenir clar era oferir a artistes
novells la possibilitat de mostrar la seva obra, sempre que
aquesta s'adigués a la tendéncia de la galeria.

Un altre aspecte que crec indispensable és que s'ha d'inten-
tar canviar alguns dels topics que hi ha al voltant de I'art,
especialment el que fa referéncia a la seva mitificacié. Con-
sidero que és molt important transmetre la idea que entrar
en una galeria a veure una exposicié no compromet a res i
que tothom hi és ben rebut. Una altra idea molt estesa i
generalitzada és que comprar art només és a l'abast d'al-
guns, i aixo és una idea una mica equivocada, ja que actual-
ment es pot comprar art a preus assequibles, a més tenint
en compte que la majoria de galeries ofereixen varietat de
facilitats per poder adquirir peces.

També crec que és interessant que una galeria sigui un espai
dinamic obert a tothom on es portin a terme altres activitats,
aixo si, sempre vinculades a l'art, els artistes i la cultura.

Quant a les perspectives futures de la galeria, voldria dir que hi
ha molts projectes i idees per portar a terme, perdo que el més
important en aquest moment i per als dos propers anys és que
aquest espai es vagi consolidant per poder assolir un lloc en el
mon de l'art i la cultura lleidatanes. Continuar oferint exposi-
cions dins la mateixa linia artistica iniciada. Aixa mateix, voldria
destacar que crec que la galeria ha de col-laborar amb altres
galeries per acostar l'art a tothom, amb entitats culturals per
ajudar a potenciar la cultura i que, a més, ha d'estar oberta a
qualsevol altra iniciativa vinculada amb la tendencia marcada.






Finalment, en el cas de la Galeria Espai Cavallers no es pot
obviar parlar de I'entorn que l'envolta, situada a la Casa dels
Artistes i Artesans. D'aquest tema també en voldria dir algu-
nes coses... La situacié de la galeria, a una altura del carrer
Cavallers on no hi ha cap altre establiment que pugui atreure
I'atencié de molta gent de Lleida i de les seves comarques i
amb un alta densitat d'immigrants, no crec que es pugui con-
siderar |'0ptima. Ara bé, tenint en compte que aviat fara 8
mesos des que vaig obrir, la meva valoracié global podria dir
que és de llums i ombres. Davant de moments de flaquesa, he
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tingut moments d'euforia, acompanyats de sentiments de
satisfaccié personal. Satisfaccié per haver comencat una expe-
riencia enriquidora malgrat les moltes dificultats que compor-
ta, tot fent front a la problematica que actualment encara hi
ha al barri. En general, estic satisfeta, ja que la sensacié que
tinc és que la idea i la forma estan agradant a les persones
que, cada vegada amb més intensitat, fan el petit esfor¢ de
pujar fins a gairebé el capdamunt del carrer Cavallers.

Només queda per dir: “Animeu-vos i veniul!l Us hi esperem!!!
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COSES QUE HE LLEGIT

Marius Blavia®

Lluna d'estiu

de Jordi Pamias, Edicions Proa, 1985

! il e

Report

Pamias Grau, Jordi (Guissona, 1938). Des del premi Joan Salvat-Papasseit I'any
1969 amb La meva casa, Jordi Pamias ha vist reconeguda la seua obra en multitud
de premis i homenatges i, ara mateix, és un referent basic de la literatura catalana.
Ha publicat més enlla de la quinzena de llibres, essencialment poesia: La meva casa
(1972), Fantasia per a us de la gent savia (1974), Flauta del sol (1979), Cangons de
la nit benigna (1980), El foc a la teulada (1982), Lluna d'estiu (1985), Amfora grega
(1985), La nit és el record (1986), El cami de Ponent (1990), L'alegria velada (1992),
Entre el record i el somni (1992), La plana verda (1994), Fuga del mil-leni (2000), Nar-
cis i l'altre (2002), Terra cansada (2004), Lluna d'estiu (obra poética Ill) (2004), Cami
de mort (teatre, 1979).

La poesia és una experiéncia superposada a la nostra. Gracies
ala ma d'un poeta, assolim un grau de complicitat amb ell tan
bon punt aquest ens toca i ens duu al seu espai. | és que la
bona poesia produeix emocions i coneixements. No ens caldra
pas recérrer a la teoria literaria per adonar-nos que la lectura
atenta d'aquesta col-leccié ens provoca moments de goig. Ja
deia un conegut poeta que no es pot obligar ningu a llegir, ja
que no es pot obligar ningu a ser felic. D'aquesta manera, sim-
plement llegint poemes, podrem arribar a entendre el moén i
aconseguir ser felicos. Dic tot aix0 per intentar resumir la lec-
tura del llibre de Jordi Pamias Lluna d'estiu, collar de poesies
que ens trasllada al jo intim de l'autor i que ens transmet, en
part, les vivéncies, |'atmosfera de I'univers infantil.

Lluna d'estiu, publicat I'any 1985 i premiat amb el vila de
Martorell, possiblement és dels millors llibres del Pamias
poeta —dic el Pamias poeta perqué, a part de la poesia,
Pamias ha tocat d'altres tecles com el dietari, la narrativa o
el teatre. Diria que si no el millor, almenys és un dels seus
poemaris més suggerents i atractius fins al punt que déna
nom al tercer volum de I'obra poética completa. | és un d'a-
quells llibres que darrerament m'ha donat I'estona de felici-
tat a qué al-ludia més amunt. El podem trobar en la prime-
ra edicié6 de Proa o, més recentment, en el volum Obra
poetica Ill, amb titol homonim, publicat per Pages Editors
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(de passada, aprofito per reclamar la reedicié dels dos pri-
mers volums, avui introbables).

Lluna d'estiu és un poemari que parla del pas del temps i de
l'efecte, entre nostalgic i joiés, que el temps posa sobre els
objectes quotidians fins a portar-nos al mén de la infantesa.
Aixi, un terrat, unes escales, un balcd, escoltar la prima veu de
l'aigua o el parrup de coloms al vell campanar sén “objectes”
—tangibles o empirics— que et duen a instants estimats. Tot
el recull respira un aire de malenconia, de tarda de pluja, o de
vespre d'estiu sota la lluna que el converteix en un llibret deli-
ciés. I, a més a més, exhala una sensibilitat tan extrema que
dirieu que recorda els poetes creposcolari italians. O la melan-
gia un puntet tardoral de Marius Torres. | és que Lluna d'estiu
és construit amb una saviesa de I'ofici que només els poetes
que ja tenen els dits pelats de fer versos poden manejar.

El vaig llegir una tarda de novembre de I'any 2004, pocs dies
després que ell, amb I'amabilitat que li és marca de la casa,
acceptés I'encarrec de fer la presentacié d'un dels meus lli-
bres. Jo mateix he visitat diverses vegades la seva casa pairal
de Guissona, que constitueix un dels correlats del volum, i he
pogut escoltar les seves amenes explicacions sobre cada racé
d'aquell indret esplendid farcit de records. | hem passejat pels
carrers de la vila, n'hem vist els antics edificis i hem caminat
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fins a les fonts dels voltants tot parlant de poesia i de novetats
literaries. Aixi doncs, conec de primera ma una part del mate-
rial de que s'ha peixat el nostre autor. Tinc un avantatge,
doncs: llegir el llibre, havent vist I'entorn en qué es mou I'ho-
me i que li dicta els versos, et permet entendre de manera
més clara el mén que intenta reflectir el poeta.

Un poeta ha de treballar amb la seva materia primera més
preuada, el llenguatge. | remarco aixd perqué probablement
un dels encerts del llibre és haver aconseguit seleccionar les
imatges més seductores per reflectir el mén de la infantesa de
manera que cada detall és primordial, cada paraula plena de
ressons que van acudint per al-ludir al seu imago mundi, cada
ratlla és essencial per acompanyar-nos, com si d'un vell amic
es tractés, cap als topants familiars al caire de la llum on, com
diu ell mateix, “les coses ressusciten”. | és aqui on potser rau
el moll de l'os de la qlestid, ja que, gracies a les seves opera-
cions formals sobre el record, obté que els elements que sus-
cita amb la seva paraula poética ressuscitin en l'acte de l'es-

criptura i quedin fixats per sempre. De manera que, a partir
d'allo més local, se'n desprengui una cosa universal que fins i
tot ens acosta a la nostra mateixa infantesa despertant-nos
records que fins i tot nosaltres desconeixiem que teniem. Ara
bé, malgrat I'emocié que es despren de la seva lectura, els
poemes guarden sempre una aparenca sobria, concisa i
mesurada que no es perd mai pels excessos del llenguatge.

He llegit alguns llibres posteriors de Jordi Pamias, també molt
bells, pero potser cap on el llenguatge arribi a una esséncia
tan depurada com en aquest llibre i on els contorns es dibui-
xin d'una manera més connotativa. Aqui assoleix una mirada
cap al seu interior -sensacions internes a partir de premisses
que li vénen de l'exterior- que, com la magdalena proustiana,
li posen en funcionament la “memoria involuntaria”. El trans-
port d'aquesta impressié passa al lector de forma simultania a
la del poeta. | tots dos ens veiem arrossegats per aquella cosa
oblidada en un racé que li fa esclatar una vivéncia adormida.
No es pot dir més amb tan poques paraules, amb la musica-
litat amb que ell ho fa i amb el sentit estétic d'un agradable
passat on “l'infant, que mai no mor, guarda, a la pell,/ I'antic
perfum d'un test de clavellines”. O pot rememorar uns temps
on, “als limits del record”, 'home d'ara recorda en el silenci
d'un pou trist una cosa tan bonica com “la verda melodia
d'un ram d'heura”.

Aixi, els poemes ens porten a un univers de musica callada, a
uns grans salons de cases antigues, a carrers rurals plens de
jocs, a la patina del temps sobre els estris perduts en una golfa
0 a uns quadres de les parets d'un casal evocats sempre amb
la més gran delicadesa. La visié elegiaca que se'n deriva és,
doncs, palesa, com també la visi6 joiosa de linstant que
encercla el poema tot salvant-lo de I'oblit, com si aixi parés el
temps i rescatés I'efimera fogonada d'un record. Es per aixd
que cal detenir-se vers a vers, quasi mot a mot, a fi i efecte de
copsar les actuacions que produeix el poeta sobre |'objecte.

No sé si amb aquestes paraules he reeixit a fer que el public
s'atansi al llibre, i de retruc a la resta de I'obra poetica, pero
en tindria prou que, amb aquesta explicacié que evidentment
és insuficient i esquematica (atés que només pretén apuntar
unes poques idees d'un text que és molt més ric), els lectors
es fessin una idea de 'univers del poeta i poguessin fruir d'una
experiéncia similar a la que va tenir un servidor: és a dir, que
viatgessin a través del mateix territori de la memoria pel qual
jo vaig transitar una felic tarda de novembre.

*Marius Blavia Ribé (Lleida, 1963). Es escriptor i professor de
secundaria. Ha publicat les novel-les L'illa dels morts (1995), premi
Ciutat de Mollerussa de novel-la breu 1994, La llum de l'abisme
(1997), Estirp d'homes lliures (2004) i el dietari Viure secret (1999).
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Naranja mecanica

Santi Iglesias, nascut a Lleida el 1974, és técnic superior en imat- Ha col-laborat i publicat les seves fotografies en diferents mit-
ge i so i en fotografia artistica. Compagina el seu treball foto- jans de comunicacié d'ambit nacional i en diversos llibres.
grafic amb el terreny més creatiu i artistic, i aixo I'na fet acon-

seguir guanyar més d'una trentena de concursos fotografics  Actualment, treballa com a fotdgraf freelance i col-labora com
arreu de |'Estat. A més, ha realitzat set exposicions fotografiques. a docent en cursos de fotografia de I'Ajuntament de Lleida.
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MEMORIA D'ACTIVITATS 2005

XXXVII CONCURS DE PINTURA RAPIDA

= Primer premi:
Rafael Badia Borldnsa

= 2n premi
Julia Morancho Tomas

= 3r premi
Rosa Mari Cortazar Albi

m 4t premi
Joan Espax Doladé

= 5¢& premi
José Luis Lopez Pérez

= 6¢€ premi
Gemma Farreny Serrando

VI PREMI DE GRAVAT CIUTAT DE LLEIDA

Accessit a l'obra Blanco 53, de I'autora Maria Ignacia Mesa Aldunate, de Santiago de Xile.
Premi a 'obra Sense titol 2005, de 'autora Nuria Batalla Tasies, de la Sentiu de Si6 (Lleida).
A causa de la participacié i bona qualitat de les obres presentades, I'Associacié d'Arts de

Ponent ha cregut convenient atorgar un segon accessit a I'obra Rimbombante, de |'autor
Xabier de Sousa Alonso, d'O Porrifio (Pontevedra).

XIV Fira de Pintura i Dibuix al nou emplacament de la rambla de
Francesc Macia de Lleida.

La Coral I'Estel del Cercle de Belles Arts dedica unes linies a uns companys que, malauradament, ens han deixat.
Per a la senyora Maria Teresa Garrofé, la senyora Margarita Yuste, el senyor Moisés Soriano i el senyor Josep Argelaga.

Que n'és de trist

haver de donar el comiat

als nostres estimats companys

pero ens reconforta

que estan gaudint de la vostra companyia, Senyor.
| aixo ens consola.

Els trobarem a faltar a cada petit instant
se'ns fara dur imaginar-vos,

els sents per sempre, pero sén tants records
de vosaltres que mai deixant pas a la tristesa
perqué com un vent suau

sempre ens uniran.

La vostra familia

els vostres amics i companys
guardarem sempre com un gran tresor
els vostres tendres i dolgos records.

Per aixo us preguem, Senyor,

que els donis el repos etern

i que la llum perpétua els il-lumini
el cami fins a arribar al Déu piadés.

No estigueu tristos

amics i companys

que ells han entrat

a l'estatge admirable de la casa de Déu.
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Revista del Cercle de Belles Arts de Lleida





