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llan, propietari dels restaurants homonims, va cedir, i el llibre va
anar a parar a mans de Carles Gaig.

El llibre La cocina al desnudo es va considerar el 2008, I’any
que es va publicar, un atac del cuiner Santi Santamaria a Ferran
Adria, capdavanters llavors amb restaurants de tres estrelles Mi-
chelin. Santamaria hi sostenia que Adria feia servir en la cuina
del Bulli ingredients nocius per ala salut. En el mateix volum,
Santi Santamaria també atacava la induastria agroalimentaria, i
marques com Burger King, McDonald’s, Lay’s o Pepsico.

El triomf literari d'un amic de lainfancia

Mentrestant, a Girona, el cuiner Joan Roca revela quin ha estat
Ialtim llibre que hallegit: L’home que va viure dues vegades, del
seuamic d’infancia Gerard Quintana. “M’ha agradat molt,iel re-
comano de cara aregalar per Sant Jordi”, diu el cuiner del Ce-
ller de Can Roca, que recorda les hores compartides amb el can-
tant de Sopa de Cabra, perque van anar junts a la mateixa esco-
laptblicade Girona, ala Joan Bruguera. Perla sevabanda, Quin-
tana assegura que Joan Roca sempre va ser molt disciplinat,
perque acabaval’escola, anavaal restaurant dels pares afer-hiels
deures,iesposavaaajudarlamare. Lallistadels alumnes de clas-
se encara la tenen ben present, tant en Joan com en Gerard. “La
llista era Quintana, Regincds, Roca”, diuen tots dos.

Per continuar, el cuiner, considerat el millor del moén perlare-
vistaanglesa Magazin, creadoradels premis Els 50 millors restau-
rants del mén, també confessa que és un bon lector de llibres de
gastronomia. “En faig una llista, desordenada, pero tots son 1li-
bres que recordo bé i recomano llegir”, diu Joan Roca. L’enume-
racio inclou Le cuisine spontanée, de Fredy Girardet; La Tierra
seagota,de James Lovelock; Fisiologia del gusto,de Jean Anthel-
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me Brillant-Savarin; La cuisine c’est beacucoup plus que des recet-
tes, d’Alain Chapel; Los secretos de los pucheros, d’Hervé This, i
també Bulli. El sabor del Mediterrdneo, del cuiner Ferran Adria,
i dos volums de periodistes especialitzats en gastronomia: De
carney hueso, de Cristina Jolonch, i La cocina de los valientes,
de Pau Arends. Aixi doncs, son llibres d’assaig, que analitzen I’ofi-
cidesdetots els seus vessants, incloent-hi tambéladescripcid de
les persones que el protagonitzen, els cuiners.

La passio6 per la poesiail'assaig

A Olot, la cuinera Fina Puigdevall, del restaurant Les Cols, con-
fessa que entre els seus llibres preferits hi ha la poesia, concre-
tament l’escrita pel poeta Joan Margarit, mort recentment. “Un
delsllibres que recomano és No era lluny ni dificil”, diu Puigdevall.

Idelapoesiaal’assaig, perque lacuineraté comallibre de cap-
calera Bueno, limpio y justo, de I'italia Carlo Petrini, impulsor de
la filosofia slow food. En el volum, Petrini explica els principis
del que ell considera una nova gastronomia. Un altre assaig, Iki-
gai, dels autors Héctor Garcia i Franscec Miralles, que s’han en-
dinsat en la cultura japonesa per explicar el terme amb queé ba-
tegen el llibre, i que voldria dir “les raons de la vida, de la vida de
cadasct, queé és allo que ens fa aixecar cada dia del 1lit”. Es con-
sideraque coneixer ’ikigai de cadasct podria ser el motiu que ex-
plica per que els habitants de la poblacié d’Okinawa tenen una
vidallarga i felic. Justament, seguint el fil de I'assaig, Puigdevall
és la protagonista d’un llibre anomenat Anima, que va escriu-
re juntament amb el seu marit, Manel Puigvert, i que ha estat
publicat per Montagud. A Anima, el matrimoni que es va em-
brancar en ’aventura del restaurant Les Cols €l 1990 explica
quin és el fil conductor dels plats que cuinen, sempre basats
enlatemporadaien el territori.

Entre els seus llibres d’assaig més llegits, encara n’hi ha més.
Del cuiner Albert Adria, Tickets. Evolution, sobre el restaurant
que el xef havia dirigit amb els tres germans Iglesias. I un altre,
Elelogio dela sombra,de’autor japonés Tanizaki Junichiro (Bi-
blioteca de Ensayo Siruela), que destaca el valor de la subtilesa,
de la penombra dels fets.
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