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Des que vaig deixar el Thau no havia tingut gaire con-
tacte amb I'Escola, només algun Sant Jordi en qué
havia tornat a visitar-la. Perd d’aix0 fa forga temps,
massa. El temps ens fa allunyar, a poc a poc, sense
quasi ni adonar-nos, d’algunes coses importants.

Ara fa un parell de mesos vaig rebre una trucada a
la feina. Es tractava d’una peticié de col-laboracio
per la revista institucional Segell. Pel que sembla
havien llegit un petit reportatge de la revista Desco-
brir Cuines on jo apareixia i van voler interessar-se
per com m’anaven les coses. Francament em va fer
una il-lusié immensa que després de ben bé 15 anys
algu de I’'Escola encara es recordés de mi. Van des-
pertar en mi els records dels anys que hi vaig passar
com alumne: els antics companys, i els mestres, els
coneixements adquirits, els moments compartits i el
tracte personal i proper que vaig rebre en un centre
on ja llavors hi havia prop de 1.500 alumnes.

—SOrc | Passio

Rafael Pefia
Xef i exalumne de I’'Escola
Thau Barcelona

Em van demanar que hi col-laborés explicant la
meva trajectoria professional i les meves vivéncies
en aquest temps fora de I'escola. M’han calgut uns
quants dies per decidir com plantejar aquest text,
entre altres coses perqué he perdut el costum de
fer un escrit d’aquestes caracteristiques. Ha estat
complicat pero espero que quedi reflectit tot el que
comporta I’eleccié d’una professié com la meva. Un
ofici de constancia i entrega gairebé absoluta, on
sovint no hi ha horaris ni gaire temps per a un mateix.

Vaig comencar a treballar en un petit restaurant de
Sant Joan Despi com a ajudant de cuina els caps de
setmana per treure’m un petit sou i poder-me pagar
les despeses. En aquest restaurant vaig coincidir
amb Josep Maria Baixes, un autentic apassionat de
la cuina i, sense cap mena de dubte, la persona que
més m’ha influenciat en la manera que tinc actual-
ment d’entendre-la.

Durant un temps vaig alternar aquesta feina amb
els estudis d’informatica a la UPC, pero, de mica en
mica, la cuina m’enganxava cada cop més. Enrao-
navem sobre el treball dels grans cuiners nacionals
i francesos, Arzak, Adria (en aquell temps comenca-
va a ser un personatge popular), Berasategui, Bras,
Gagnaire, Robuchon, etc., i silenciosament pero
inexorablement la gastronomia es convertia en el
primer dels meus interessos.

Al cap d’un parell d’anys alternant feina i estudis, vaig
adonar-me’n que realment la meva passio per la cui-
na superava amb escreix la que sentia per la progra-
macio en C++ i la gestio de bases de dades. | vaig
creure convenient que per continuar aprenent era
necessari sortir a aprendre I'ofici a altres grans cases.

Vaig entrar com a ajudant de cuina al restaurant
Neichel de Barcelona. Tinc grans records d’aques-
ta etapa i un sentiment d’agraiment sincer per Jean
Luis Neichel, per proporcionar-me I'oportunitat de
descobrir in situ el funcionament d’una cuina d’al-
tissim nivell. Fins en aquell moment no vaig tenir
consciéencia del rigor que comportava la feina, de
les hores que calien per desenvolupar un plat, des
de I'eleccié d’un producte excels fins a la presenta-
cid, o de la pressié que es viu durant un servei en
un restaurant. Haver viscut aquella experiéncia em
va engrescar a continuar descobrint el meravellds
mon de la gastronomia.

Laprenentatge no havia fet més que comengar. Un
cop acabada aquesta etapa vaig treballar com a
stager al Bulli durant una temporada, i amb Mar-
tin Berasategui, uns quatre mesos més. A cada un
d’aquests restaurants es treballa amb plantilles ex-
tensissimes que desenvolupen tasques molt ben
organitzades i on tots i cada un dels nois i noies
que hi treballen fan un esforg titanic amb jornades
esgotadores de 12 i 14 hores, gairebé el doble d’'una
jornada normal. Aquest, perd, és I’'Unic cami per as-
solir els objectius de qualitat que s’exigeixen.

Lany 2002 viatjo a Paris amb la intencié de treballar
amb Pierre Gagnaire, possiblement el cuiner més
transgressor dels ultims 15 anys. La plantilla al Res-
taurant Gagnaire estava completa i tot i la meva in-
sisténcia per aconseguir una feina amb ell em va ser
impossible. Perd Monsieur Gagnaire, suposo que per
treure’s de sobre aquell pesat que demanava per ell
dos cops per setmana, em va recomanar a un bon

amic seu. Aquest era el propietari d’'un petit restau-
rant de cuina francesa on vaig aprendre una fantas-
tica cuina territorial i vaig descobirir els plats que sén
I’esséncia de la tradicié culinaria d’aquell pais.

Els viatges esdevenen, com la cuina, una forta ad-
diccio. Durant I'estada a Paris conec un cuiner suec
que m’ofereix que portem plegats un restaurant a
Estocolm i, com no podia ser d’'una altra manera,
me n’hi vaig anar. Durant un any treballo a aquella
ciutat, immers en una cultura i una atmosfera com-
pletament diferent a la del nostre mén mediterrani.
M’impregno de la seva cuina basica, lleugera i mi-
nimalista que actualment tant m’agrada.

Després de la tornada a Barcelona encara treba-
llaré com a cap de cuina en altres restaurants, fins
que el 2006, juntament amb la Mireia Navarro, la
meva companya, decidim obrir el nostre propi res-
taurant, el Gresca.

La cuina, la que és personal, és un acte d’expres-
sié en qué aboquem quelcom del nostre interior per
compartir-ho amb els altres; com ho és I'elaboracio
d’un vi o la redaccié d’una novel-la. La creacié d’un
plat és un procés complex en que intervenen de-
senes de factors: la temporalitat dels productes, el
preu del mercat, la recerca dels petits productors
que ens abasteixen puntualment els productes sin-
gulars que dificilment podem trobar als mercats po-
pulars, etc. Pero també influeixen factors personals,
dietétics o de personal (cal saber fins on pots arribar
amb les persones que treballes).

Al nostre restaurant treballem diariament per fer gau-
dir del nostre menjar a unes 50 persones i es reque-
reix molt de temps i un gran esfor¢ perqué no hi hagi
imprecisions, que tot estigui préviament previst per-
que en el moment del servei, quan els clients arribin,
res no quedi a I'atzar. Un restaurant, com qualsevol
altre negoci, €s una cursa de fons on cal constancia,
dedicaci6 i molta passié per portar-lo endavant.

Ara, amb 33 anys, amb la Mireia, esperem el nostre
primer fill. De ben segur una altra etapa, comple-
tament diferent a les viscudes fins ara i sens dubte
un moment per fer una petita aturada al cami per
poder entendre que no som, ni de bon tros, gaire
importants.






		SEGELL_16



