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Lagastronaniia o de
el

La gastronomia ha de
moure fitxa (part 1)

EL SECTOR DE L'HOSTALERIA FA FRONT A UN ESTIU EN PRECARI PER LA MANCA DE PROFESSIONALS

Quan escrivia aquest text volia
esperar a coneixer els premis naci-
onals de gastronomia, els guardons
que cada any atorga [Academia Ca-
talana de Gastronomia i Nutricid
als millors professionals en cuina,
sala i també en el periodisme gas-
tronomic. Enguany el grandissim
Rafa Pefia del Gresca ha estat consi-
derat el millor cuiner; en Nil Dulcet
del Compartir BCN ha estat distin-
git com a cuiner revelacié; el cone-
gudissim xef José Andrés aconse-
gui el premi especial; en Pablo Sa-
cerdotte de Cocina Hermanos Tor-
res, guadonat com a millor Cap de
Sala. Finalment el Premi Nestor Lu-
jan de periodisme va ser per a Marc
Casanovas de La Vanguardia pel re-
portatge La resistencia de la ultima
subasta cantada de pescado en Ca-
talunya. 1 fins aqui. Perque aquest
mon dels premis esta molt lluny del
que, abans que comenci la campa-
nya d’estiu, ja és un problema i es
fa pales any rere any: no hi ha tre-
balladors per a I'hostaleria. Aquest
2023 la situacié és alarmant. Es pre-
veuen més turistes i més pernocta-
cions que maiino hiha treballadors
al sector, tot i que llegireu xifres de
record en la contractacio. De fet, el
juny va ser un bon mes per ales da-
des de contractactio i afiliats de la
Seguretat Social al sector HORECA,
pero la sensacid entre nosaltres és

que cada cop ens costa més trobar
persones que vulguin treballar.
Com tot en aquest mén davui, hi
ha una paraula que batega el mo-
ment, és lanomenat efecte reniin-

CUINERS | CAMBRERS
ES UN TEMA GAIREBE

cia. Lapandemia va ser una parada
obligada i molta gent va aprofitar
per pensar.

Molts treballadors es van replan-
tejar el futur en sectors que havien
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per GABRIEL JOVE

Cuiner

patit for¢a durant laturada de lac-
tivitat economica. Una vegada re-
cuperats, entre els ajuts i subvenci-
ons i el fet d’haver parat durant un
temps suficient, molts van decidir
que no estaven disposats a gastar
part del seu temps en feines que ab-
sorbeixen els dies com si fossin fo-
rats negres.

Les jornades partides al sector fa
que molts cambrers i cuiners treba-
llin més de 9 hores al dia. Lobliga-
torietat de treballar els caps de set-
mana en jornades maratonianes,
perque s'estén la sobretaula fins
més enlla de les cinc, comporta que
molts cambrers acabin lajornada a
les 610 les 7 de la tarda, havent de
tornar moltes vegadesales 8 oles 9
per atendre el servei de la nit. A més
ameés hi hamoltes empreses que no
poden donar dos dies festius conse-
cutius perque és inviable economi-
cament i organitzativament per als
establiments.

Malaraudament, per molt que
hi hagi controls horaris, que supo-
sadament les empreses intentin fer
complir les jornades de quaranta
hores setmanals i que sintenti do-
nar els festius pertinents, cada cop
hi ha més rentncies dels nostres
treballadors i cada vegada costa
més trobar persones qualificades.
Darrerament he constatat, parlant
amb els becaris que venen als nos-
tres restaurants, que molts dels es-
tudiants que cursen cuina confes-
sen que el seu objectiu (suposo que
deu ser més facil fer un PFI d'Hosta-
leria) és acabar en altres sectors on
hi ha millors condicions de treball i
estabilitat com el sector sanitari, el
farmaceutic o I'informatic.

Que podem fer?
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El cuiner Rafa Pena i José Andrés han estat
guardonats a Barcelona per la seva feina, i Joan
Roca ha recollit el premi especial per a José
Andrés.

El cuiner Rafa Pefia, copropietari del restaurant Gresca de Barcelona, ha fet un recorregut a la seva feina. | el president de la
Generalitat, el president de la Generalitat de Catalunya, ha fet un recorregut a la seva feina. | els guardonats han estat els
guardonats. El cuiner José Andrés també ha rebut el Premi Especial per donar menjar a les persones afectades en situacions
d'emergéncia d'arreu del mon. En el seu lloc va recollir el Premi al cuiner Joan Roca. Tot plegat passava ahir a Barcelona. | un nou
maldecap per Elon Musk, propietari de Tudor i el seu company, el cuiner Jordi Sanchez. | un nou maldecap per Elon Musk,
propietari de Tudor i el seu company,

P.8



@ THENEWBARCELONA VAN
POST.COM @

p 16 Junio, 2023 Pulse aqui para acceder a la versién online

Rafa Pefa, 'Premi Nacional' de Gastronomia 2023

Los Jardines del Palacio de Pedralbes han sido este jueves el
escenario de la gala de entrega de los XXI Premis Nacionals
de Gastronomia que concede la Academia Catalana de
Gastronomia i Nutricié. En esta cita anual, sin embargo, el

principal ..

PREMIS NACIONALS 22(
GASERONOMIA g 2
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Rafa Pefna, del restaurant Gresca, Premi Nacional de
Gastronomia 2023

Els jardins del Palau de Pedralbes han estat I'escenari de la
vint-i-unena edicié del lliurament dels Premis Nacionals de
Gastronomia d’enguany i que atorga I’Académia Catalana de
Gastronomia i Nutricié. L'acte ha estat presidit pel president de ..
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Lacara Rafa Pefa 0

XEF

Rafa Pefia, copropietari del restaurant Gresca,
ha estat reconegut per la seva trajectoria amb el
premi nacional de gastronomia 2023, que atorga
I'’Academia Catalana de Gastronomia.
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Elpresidente dela Academiade Gas-
tronomiaCatalanay Nutricién, Car-
les Vilarrub, volvid a demostrar su
altopoder de convocatoriaenlaen-
trega delos Premios Nacionales de
Gastronomia. Hacla tiempo queuno
novela tantas corbatas juntas en un
mismoacto. Y es que se exigia traje
oscuroy corbata paralos hombres.
Algo a lo que estamos poco acos-
tumbrados dltimamente. Lamayo-
riacumpli6 con el dress code. Solo el
propietario dela tienda Santa Eula-
lia, Luis Sans, lucia americanablan-
ca.Esosi, los modernos pantalones
de color rosa del académico Josep
Maria Sancliments, fueron tan co-
mentados como la eleganciade Ro-
saClaraoSol Daurella.

Un total de 527 invitados
amantes de la gastronomia se die-
roncitaenlosjardines del Palau de
Pedralbes, donde destacé el silen-
cio sepulcral de todos los presen-
tes cuando el chef José Andrés, ga-
nador del premio especial de la
Academia, lanzd su mensaje de
agradecimiento. Lo hizo por video,
pero susinceridad, sucompromi-
soy su explicacion del trabajo que
realiza su fundacién World Central
Kitchen conmovi a todos. En este
ultimo afio han servido mas de 220
millones de comidas a familias que
por desastres naturales o guerras
como lade Ucraniano
tenfan accesoal aguani
aalimentos.

Estuvo bien Carles
Vilarrubi cuando pidié
acabar con ese extendi-
do discurso que intenta
convencer de que Cata-
lunya ha entrado en de-
cadencia. Y recogi6 ha-
bilmente sus palabras el
‘president’ Pere Arago-
nés, que se sumo a esa
reivindicacién. Mientras,
aXavier Trias parecia que
lagente seleacercabamas
aconsolarle que a felici-
tarle. Con élhablaronlaal-
caldesa de L’Hospitalet,
Nuria Marin y el escritor
Eduardo Mendoza. A todo
eso, aMaria Eugenia Gay no
parabandeinterrogarlaso-
bresufuturo. VimosaHeri-
bert Padroly a Elsa Artadi, y
no faltd Jaume Gird, quien fue de
los pocos que hace una semana es-
tuvo con el ‘expresident’ Jordi Pu-

jol, festejando sus 93 aflos.

Unbuentipo

Y debe estar este fin de semana de
celebracién el flamante chef gana-
dor del Premi Nacional de Gastro-
nomia. Me refiero al copropietario
del restaurante Gresca, Rafa Pefia,
junto con Mireia Navarro. Un pre-
mio mas que merecido a un exce-
lente chef y un buen tipo. También
tiene esas dos cualidades el chef
Joel Castafié, de La Boscana, que
ademads sirvié una magnifica cena
con el riesgo que supone cocinar
para 500 comensales. Entre ellos,

BARCELONEANDO

Nacionales de Gastronomia retinen a lo mds
granado de la cocina catalana en los jardines de Pedralbes,
mientras Casa Seat se confirma como centro cultural de BCN.

Bocados de

Alaizquierda, Mar
Alarc6n, Maria Eu-
genia Gay, Patricia
Rodriguez, Cristina
Cabaiias, Maria
Jorday Sonia Mule-
ro,enlacenadela
Academia de Gas-
tronomia Catalana
y Nutricion. Bajo
estaslineas, el
presidente de Seat,
Wayne Griffiths,
con CristinaVall-
llosaday Gabriele
Palma.

José Andrés
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que ha servido
220 millonesde
comidas solidarias

r

chefs como Joan Roca, Carme
Ruscalleda, Carles Gaig u otras
personalidades como Josep San-
chez Llibre, Jaume Guardiola, Jo-
sep Oliu o Pau Relat. jAh! Desco-
nozco siel periodista, tertulianoy
presidente de Banijay Group (an-
tigua Endemol), Jordi Bosch, logrd
fumarse el habano que llevaba en
elbolsillo trasero...

Casa Seat, lacasade todos

El presidente de Seat y Cupra,
Wayne Griffiths, es un barcelonés
mas. Lo es porque hace muchos
afios que vive en Barcelona, por-
que ama la ciudad, especialmente
el barrio del Raval, porque tiene
derecho avotoy porque hahecho
mucho por la ciudad. A todo eso,
‘Wayne es un tipo inteligente que
cuando hablano dejanadaparala
improvisacion. Asi que este mar-
tes, en sudiscurso en el tercer ani-
versario de Casa Seat, y delante de
Trias, Collboni, Maragall y Sirera,
dijo que solo deseaba que uno de
los presentes fuera el nuevo alcal -
de de Barcelona. O sea, que no dijo
nada, perolodijo todo.

Fue un acto con sorpresas, con
una presentacion frescaacargode
Renata Zanchi. Unamodeloy pre-
sentadora italiana afincada en
Barcelonay que habla mejor cata-
ldn que algunos. Actud Estopa con
su desparpajoy el pianista Marco
Mezquida, y supimos que el alma
mater, persona queriday director
de Casa Seat, Gabriele Palma, ocu-
parda partir de ahora nuevas res-
ponsabilidades enlacompaiifa. En
sulugar, entra otra personade la
confianza de Griffiths, queno es
otraque la hasta ahora responsa-
ble de comunicacion Cristina Vall-
Llosada. Fue otro fiestorro en un
lugar por el cual en tres afios han
pasado casi medio millén de per-
sonas y que se ha convertido en el
centro cultural dela ciudad. Tam-
bién estaban el doctor Bonaventu-
ra Clotet, Salvador Alemany o el
exmajé de los Mossos, Josep Lluis
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Cosme Garcia es reuneix amb la
Confederacid de Cases Regionals

El lleidata Cosme Garcia s’ha reunit amb components de la Confederacié Espanyola de

Cases i Centres Regionals de la qual és vicepresident per abordar els seus nous reptes.

I’Associacié Amics de la Seu Vella de Lleida
celebra els seus 50 anys amb un acte especial

LAssociacio Amics de la Seu Vella de Lleida va celebrar el seu Cinquantenari amb un acte especial a la nau central,
presentat per Mari Pau Huguet i amb la glossa de Josep Vallverdd i la miisica del Quartet Amoeneus de la O]C.

El xef de Bellvis Joan Castanye serveix el
catering dels Premis de Gastronomia 2023

El xef executiu de Bellvisamb Estrella Michelin, de la ma del seu equip de La Boscana, va ser I'encarregat
de servir el catering dels Premis Nacionals de Gastronomia 2023. Cacte de celebracié dels guardons va
tenir lloc aquest dijous als jardins del Palau de Pedralbes.

Exposicid del batxillerat
artistic del Marius Torres

Llnstitut d’Estudis Ilerdencs acull des de divendres passat
lexposicio ‘Philliidae; una mostra que recull peces realitzades
per 'alumnat de Projectes Artistics del 1r de Batxillerat artistic
de P'Institut Marius Torres de Lleida. Uexposicio, subtitulada
‘Es possible mimetitzar-nos amb la natura?} es podra veure a
IEspai iX fins al 16 de juliol. La mostra basa en els Phylliidae,
coneguts com a ‘insectes fulla) i la seva capacitat per a integrar-
se completament amb el paisatge.

Presentacio del llibre
‘Elllegat de les cendres’

La presentaci del llibre de Cofa Valls ‘El llegat de les cendres’
va tenir lloc al Magatzem de Cultura dels Armats de Lleida, a
carrec d’Albert Balada, i tots dos van ser introduits pel president
dels Armats, Josep Angel Comes, i el periodista José Antonio
Garcia Barranco.
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Castanyé serveix el menii dels Premis de Gastronomia

| BARCELONA | E]l xef del restaurant La Boscana de Bellvis, Joel
Castanyé, va ser 'encarregat de servir dijous el catering dels
Premis Nacionals de Gastronomia, que es van entregar als
jardins del Palau de Pedralbes de Barcelona. Castanyé, que
té una estrella Michelin, va oferir una experiéncia gastro-
nomica als més de 600 assistents a 'acte.
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El chef de los 2 millones de comidas

.. Gastronomia Catalana y Nutricion, Carles Vilarrubi, volvié a
demostrar su alto poder de convocatoria en la entrega de los
Premios Nacionales de Gastronomia. Hacia tiempo que uno
no veia a tantas corbatas juntas en un mismo acto. Y es que se
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El chef de los 2 millones de comidas

.. Gastronomia Catalana y Nutricién, Carles Vilarrubi , volvié a
demostrar su alto poder de convocatoria en la entrega de los
Premios Nacionales de Gastronomia . Hacia tiempo que uno
no veia a tantas corbatas juntas en un mismo acto. Y es que se
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Redaccié/ @diarideterrassa

Nil Dulcet Padrés. cuiner nascut
a Terrassa el 1989, ha estat reco-
negut per 'Academia Catalana de
GastronomiaiNutricio. Eljove ega-
renc s’haalcatamb el Premi Reve-
lacio 2023 dels Premis Nacionals
de Gastronomia.

Dulcet és xef, director i copro-
pietari del restaurant Compar-
tir Barcelona, a la capital catala-
na. Vainiciar la seva trajectoria
professional a Terrassa, a la Pas-
tisseria Nuria, i es va formar en
serveis cuina i pastisseria al’es-
colaJoviat de Manresa. Es va ini-
ciar en el mon dels restaurants
al Celler de Matadeperaial Res-
taurant Llucanés. Va estar també
al Mugaritz i el juny del 2010 va
entrar a fer practiques a El Bulli.
Al restaurant de Cala Montjoi hi
va coneixer Oriol Castro, Eduard

Nil Dulcet, xef i
director del restaurant
Compartir Barcelona,
ha estat reconegut
amb el Premi
Revelacid 2023 de
'Académia Catalana
de Gastronomia

Xatruch i Mateu Casanas (CXC) i
el 2012 va entrar a formar part de
I'equip del seuprimer restaurant,
el Compartir de Cadaqués, on va
treballar de costat amb el director,
Marc Llach. Dosanys més tard, va
obrir el restaurant Disfrutar a Bar-
celonai Dulcet s’hi va traslladar
com acap de cuina.
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FOTO: Agéncia OMA / El xef Joel Castanyé durant I'acte

Catering lleidata als Premis
Nacionals de Gastronomia

El xef lleidata amb Estrella Mi-  tenir lloc als jardins del Palau de
chelin Joel Castanyé, amb el seu  Pedralbes. Lesdeveniment va
equip de La Boscana, va servirel  comptar amb un tast de la cuina
catering dels Premis Nacionals de Castanyé, amb la participacio
de Gastronomia 2023, que van  de 100 cuiners i cambrers.
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EXITS
illuns, al Palau Ro-
bertdeBarcelonaes
va comunicar que
Catalunya ha estat
escollida Regié Mundial de la
Gastronomia el 2025. Lafotode
l'acte, amb una destacada re-
presentacié del mén dela cui-
na catalana, evidenciava una
realitat que va molt més enlla
de l'acte de menjar estricta-
ment. A casa nostra, hem estat
capagos de ser transcendents i
ésun motiu per estar-ne orgu-
llosos. Podem personalitzar en
els noms que a tots ens venen
al cap de les primeres espases
del pais, pero on quedara una
empremtapotentiunllegatde
valor incalculable és en la sac-
sejada que va revolucionar la
cuina del mén des dels diver-
sos centres de distribuci6 de
coneixement compartit que
han estat els restaurants dels
grans cuiners que han estat el
motor d’aquest procés. Aixi,
s’ha aconseguit sembrar lla-
vors per tot el territori a través
de les persones que han anat
passant per les cuines i les sa-
les deles grans cases catalanes
aquests darrers trenta anys.

A més amés, aquesta influ-
éncia no només s'ha limitat al
perimetre catal, sin6 que la
munié6 de stagiaires de proce-
denciainternacional ha provo-
cat un repartiment de la sem-
bra per tots els continents, i
s’haaconseguitque aquestim-
pacte sigui a I'arrel de molts
projectes d’arreu del moén.

Seguint el fil de I'impacte i
de la importancia de la cuina
catalana, duesnoticies absolu-
tament destacables aquesta
setmana.

Unaésqueestemd’enhora-
bona perque ha obert elBu-
11i1846 ala Cala Montjoi de Ro-
ses, un museu on hi havia ha-
gut el restaurant elBulli que es
presenta amb la intencié de
«reflexionar sobre el coneixe-
ment, la innovacié i la histo-
ria».

Laltra és que Rafa Pena, el
xef del Gresca, ha rebut el Pre-
mi Nacional de Gastronomia
del 2023. Un premi que atorga
I’Académia Catalana de Gas-
tronomiaiNutricié amb el qual
esticplenamentd’acord perun
triple motiu, perlapersona, per
la cuina que executa i perque
aquest establiment que duen
amb la Mireia Navarro és sino-
nim de disfrutar.
|
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Rafa Pefia gana el Premio Nacional de Gastronomia
2023 otorgado por la Academa Catalana

El chef de Gresca (Barcelona) fue el gran protagonista de los
Premios Nacionales de Gatronomia 2023 que la Académia
Catalana de Gastronomia i Nutricié entregd anoche en el Palau
de Pedralbes de Barcelona, junto con Nil Dulcet, del restaurante

P.20


https://www.revistavinosyrestaurantes.com/rafa-pena-gana-el-premio-nacional-de-gastronomia-2023-otorgado-por-la-academa-catalana/

TV3 Pais : Spain
PROGRAMA : TOT ES MOU —
DURACION : 73 O%

» 16 junio 2023 > Clica aqui para acceder al archivo

Ahir va ser una nit d'éxit als Premis Catalans i
Nacionals de Gastronomia, celebrats als jardins
del Palau de Pedralbes, amb un apat servit per
Joel de Lleida.

Avui parlarem de frita de temporada, pero abans també volem que ens expliquis com van anar, perqué m'han dit que ha estat una nit
d'un exit absolut legal. i ara la dels Premis Catalans de Gastronomia, Premis Nacionals de Gastronomia. A veure. L'espai ja era
magic, perqué eren els jardins del Palau de Pedralbes. Sopant-hi 540 persones. Mare meva. Servides pel Joel de Lleida, o sigui,
que el Joel Castanyers va fer alla un apat magnific. Premi gran, el Premi Nacional de Gastronomia, per al Rafa Pefia, del Gresca, el
Premi Revelacio, per al... per al... Joel? No, perdona. Pel Nil Dolcet. Premi de sala, que treballa amb els germans Torres, pel Pablo
Sacerdote. Premi realment excepcional, ja que I'ho torga el president, el JR, per tota aquesta tasca que fa. Per tant, una nit lluida, hi
havia tot el mén que estima la gastronomia, que em sembla que I'estima tothom. | tant, i després, a més de totes les teves
explicacions, hi ha una cosa que encara més que I'estimem. Avui parlem de fruites de tomaquet. D'aquell esclat que trobem als
mercats,
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L'Acadéemia Catalana de Gastronomia i Nutricio
atorga un guardé al cuiner Rafa Peina, copropietari
del restaurant Gresca de Barcelona.

que atorga I'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricié. | el principal guardé se I'endu el cuiner Rafa Pefia, copropietari del
restaurant Gresca de Barcelona. A la contraportada ens explicara els secrets del seu exit. Fins ara.
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Rafa Pena, xef i copropietari del Gresca Barcelona,

ha guanyat el Premi Nacional de Gastronomia per

posar en valor I'excel-léncia i la feina ben feta del
sector.

Obrim Agenda Cultural amb Rafa Pefia, xef i copropietari del Gresca Barcelona, que ha guanyat el Premi Nacional de Gastronomia.
Un reconeixement que vol posar en valor I'excel-léncia i la feina ben feta del sector, en un moment en que vol reivindicar tota la
cadena de produccio alimentaria. Rafa Pefia i la seva dona, Mireia Navarro, van obrir el Gresca Barcelona el 2006. Ell a la cuina,
ella a la sala. 18 anys i molta feina després, aquest xef que diu no havia nascut per treballar en un restaurant ha guanyat el Premi
Nacional de Gastronomia. Un guardd que arriba 15 anys després de rebre el Premi a Millor Cuiner Jove i que reconeix una manera
de fer. El xef explicava aquest mati a RAC1 que en el caos troba la inspiracié. Jo em veig una mica com un esperit lliure, jo ho
estava al dir-ho per mi mateix, perd fem una mica el que ens ve de gust. Hem canviat de ser un gastro a ser un bistro, un bar de
vins... Hem remenat molt, obrim tots els dies, és una mica caotic, i a vegades, dins del caos, no és el perfil. Perod estem encantats,
si, si, absolutament, inesperats. Nil Dulcet, del Compartir Barcelona, ha guanyat el Premi Revelacio.
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El text parla de I'importancia dels Premis
Nacionals de Gastronomia i de com han crescut al
llarg del temps.

com deia en Fermi Puig, amb el Pomodoro, i al costat de Rafa Pefia, de Premi Nacional de Gastronomia, que ara comptava amb
I'Ernest Folch i amb la Gloria, i amb la Cris, i el Jordi Bost, algu que també ho dira, que és... Hosti, com s'han fet de grans, aquests
Premis Nacionals de Gastronomia, des que amb el Carles Villarrobi al capdavant... Es bestial, el carinyo que li ha agafat, i com
s'han fet enormes. | que té una importancia guanyar aquest premi per la gastronomia d'aquest pais, molt gran, molt. | aixd és la bona
feina que s'ha fet. | aixd em diu que més encerten amb els guanyadors. Els que tenim... els que ens agrada aixo d'anar de
respecte... El que ens agrada menjar, digueu-ho clarament. Es que no valia la pena menjar i menjar bé. Doncs aqui uns moments
un dels copropietaris del Gresca, ens acompanyara al mén a RAC1.
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El Fermi Puig deixa la direccioé de I'ultima hora del
programa a Albert Sord i parlen del restaurant
Gresca, que consideren magnific pero no esta

dins del perfil de premiats als Premis Nacionals de

Hola, Albert Sord, qué tal? Bon dia. El Fermi Puig el tinc ja molt vist, ja saps que... El divendres li deixo a Albert Sord la direccié de
I'titima hora del programa. Pero és que avui surto un moment, només volia fer una cosa. Coneixes el Rafa Pefia, Fermi? Si, no
tenim una relacio personal. Home, és un cuinaras excel-lent. Jo I'Ultima vegada vaig menjar a casa seva, em sap greu dir-ho, devia
ser just abans de la pandémia, amb la meva filla, un restaurant magnific. Parlem del Garesca. Si, si, Garesca, evidentment. Es un
restaurant magnific. El que passa és que crec que aquests Premis Nacionals de Gastronomia estan agafant una... una volada
espectacular amb en Carlos. A més a més, és un home de sumareix, evidentment. Es un home de sumareix que porta trajectoria, ja
ho veieu. Bona tarda. Hola, Rafa Pefia, que tal? Bon dia. Qué tal? Bon dia. Quants anys porta obert el Gresca? Doncs porta des
del 2006, no? 17, quasi 18. Si, si, ja fa uns dies, aix0. Si, si, uns quants. Ahir vas dir que no t'esperaves el premi, perqué literalment
el Gresca no entra dins del perfil de Premiats. Quin perfil teniu vosaltres i que us falta per rebre? Perqué jo crec que el Gresca és
una mica... No ho sé, jo em veig una mica com un esperit lliure. | ho estava al dir-ho, no?, per mi mateix. Perd fem una mica el que
ens ve de gust. Hem canviat de ser un gastro a ser un bistro, un bar de vins. Hem remenat molt. Obrim tots els dies, és una mica
caotic. | a vegades, dins del caos, no és el perfil. Perd estem encantats. Si, si, absolutament inesperats, sincerament. La manera
com ho fas és molt facil. Pero estem encantats, si, si, absolutament inesperats, sincerament. La Maria Cuson diu que vas dir una
cosa que era molt graciosa, no t'esperava el premi perque ells eren currantes. Clar... Tots ho son, eh? Pero0 tu el que volies era
desmitificar la cuina, que sou una parella que treballa molt al restaurant i que moltes vegades no es va més enlla. Si, perque al final
nosaltres som dels que obrim la partida de cada dia, perque és cert, és aixi, i la tanquem. Al final tenim una vida dins del restaurant
molt real, és diaria, diaria. | molts cuiners, practicament tothom que rep un premi a aquest nivell o té aquest nivell d'esfor¢ o no
funciona. Es clar, perd nosaltres som com... Bueno, si, molt formigues. Es un premi de formiguetes, aixo. Si, si. Albert. No, jo
pensant en tot aixo i veient també la resta de premiats, li volia preguntar al Rafa si creu que és un bon moment per la gastronomia
catalana, que tenim també el Farmiqui i una persona que acaba de guanyar el Premi Nacional de Gastronomia. No sé si tens
aquesta sensacio. Jo crec que esta en un moment fantastic, sincerament. Si veiem una mica... A I'Historic de Catalunya, fa 20 anys
hi havia triestrellats, ara n'hi deuen haver-hi 4 o 5 0 6. | després hem de comptar que hi ha una fornada de joves bestial, gent molt
bona, molt preparada, molt talentosa. No sé si el Fermi conegueix amb mi o no, perd nosaltres hem d'anar a una generacio potser
més de |'antiga manera d'aprendre, és a dir, que practicavem a restaurants, viatjiavem, comengavem des de la base, comencgaves
picant les cuines, i aixd ha canviat. Es a dir, la nova generacié ve molt formada, coneix molt bé, és técnicament impecable, i aixd
crec que genera un futur fort aqui a Catalunya. Sense dubte, i crec que Catalunya és especialment forta, comparat amb altres
zones. Que dius, Fermi? No, no, si, aviam, el Rafa, encara que tingui la barba blanca, és forca més jove que jo. Una mica, una
mica. Jo formo part de la banda dels pioners que anavem a descobrir I'oest, i que evidentment treballavem de franc, i estic parlant
de tota la... Ja ho saps, de tota la tropa, del Ferran, el Santi Maldescans i |'Atxet, etcétera. | per tant, clar, quan tu compares I'época
actual amb I'€poca anterior, és que s'assembla com una castanya a favor, evidentment. Per tant, estem parlant d'alla un parell de
generacions de gent formada en macrifics restaurants, de gent, a més a més, que a part de talent, tenen una il-lusié desbordant,
extraordinaria. | per tant, des d'aquest punt de vista, aixo és fantastic. L'altre, que jo trobo que és un dels fets importants teus, que
molta teus i d'altres gent, evidentment, que és que tu has dit que portes 17 anys, ja, en el negoci, en el restaurant. Aixo té molt
meérit, perqué al final, un restaurant és un negoci, i el més important d'un negoci és que duri. M'explico, no? | no sera pas perquée
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I'hostaleria, durant aquests teus 17 anys de vida del negoci, no hagi passat, en termes generals, per uns ensurts que, per molts
casos, han sigut gairebé insuperables. Estem parlant de la crisi a partir del 2008, i estem parlant, evidentment, de la pandémia, que
ha sigut una cosa esgarrifosa, no? | projectes de canalla molt jove, doncs potser s'han vist endarrerits, com a minim, no? Pero vaja,
la planta de qualitat de la gastronomia catalana és més forta i més bona que mai. Estic d'acord amb tu. Deies, Rafa, que heu
canviat molt en aquests 17 anys. Que diries que ha canviat per la gent que potser us coneix de fa menys o que potser no ha anat
mai a menjar al vostre restaurant? Que diries que ha canviat, el Gresca? Bueno, el Gresca inicial, el del 2006, primer eren molt més
joves, per tant, I'experiéncia també marca aquesta mena de coses. Nosaltres vam obrir un petit restaurant de 20 places on estava
amb la Mireia a la sala i jo a la cuina. Aixo va ser a l'inici. Féiem més hores que un rellotge, i vam deixar la pell de l'inici. | aqui feieu
una cuina més... més acurada, més cercada, més pensada. Potser ara és una cuina més temporal, més bistrd, més directa, i ho
hem fet perqué ens fa feligos, perquée hem dit, ei, ja esta, ja ho hem fet, aixd que haviem de fer. Ara volem canviar, i potser que
tornem a canviar en un futur, pero al final crec també que un restaurant ha de ser dinamic. Tota I'estona potser una mica avorrit per
tu mateix, pels clients, és a dir, crec que s'ha d'anar canviant. Crec que fem una cuina accessible a tothom, i aix0 és el que
buscavem, sincerament. Parles de canviar. A curt termini et veus fent una evolucio, o ara esteu en un punt que dius, aqui ens
sentim comodes? Bueno, el nou format de Gresca, diguéssim, és de I'any 2016, estem comodes, i no fa tants anys, técnicament,
perd ara estem comodes amb aix0. Perd al final és una cosa com ho sents, jo crec que s'ha d'anar treballant a mesura que creus
que el format és adequat. A partir del moment que dius, aixd ja no ens fa trempar, doncs potser hem de canviar. Perd en aquest
moment estem encantats. El Rafa Pefia, que és el gran nom de la nit... d'aquests Premis Nacionals de Gastronomia, i avui hem
volgut parlar amb ell per felicitar-lo, i també perqué s'ho mereix. Rafa, moltissimes gracies i enhorabona. Moltes gracies, merci a
vosaltres. Salut, mister. Merci, una abragada per mi.
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El copropietari del restaurant Gresca de
Barcelona, Rafa Peina, ha estat guardonat amb el
Premi Nacional de Gastronomia 2023 per la seva

excel-léncia i innovaci6 en la gastronomia.

En fi, un nou encert dels premis de gastronomia... de premiar el copropietari del Gresca de Barcelona, Rafa Pefia. Es un dels
restaurants més coneguts en aquests moments de la ciutat de Barcelona, un dels de més prestigi, que ha guanyat el Premi
Nacional de Gastronomia 2023, un reconeixement a I'excel-léncia i a la innovacié en la gastronomia del pais que el xef ravia
emocionat. Doncs bé, bé, el titol és llarguissim, perd em fa molta il-lusio, ldgicament, perque és el premi de casa, inesperat
completament, perqué, sincerament, nosaltres no som crec, no som el perfil de premiats, en general, perqué som com, bueno, molt
pencaires, molt tancats a casa, pero estem feligcos. El premi es va entregar ahir al vespre en un acte des dels jardins del Palau de
Pedralbes de Barcelona, que va plegar el bo i millor de la gastronomia de Catalunya. Nil Dulcet, xef i copropietari del compartir
Barcelona, va rebre el Premi Revelacio i el responsable de Cocina Hermanos Torres, Pablo Sacerdote, el de millor cap de sala. Tot
plegat dirigit pel Carles Vilarrubi. La reina de la feia era la Maria Cusé. Els jardins del Palau de Pedralbes es van convertir ahir en
I'epicentre de la gastronomia catalana. Restauradors d'arreu del pais es van trobar per celebrar els Premis Nacionals de
Gastronomia, que en la seva 21a edicioé van aprofitar per reivindicar la feina imprescindible del sector primari, sobretot en una
epoca tan complicada. Qui també va tenir una mencié especial ahir va ser el xef José Andrés, que va rebre el Premi Especial de
I'Académia per la seva tasca solidaria al capdavant de I'ONG World Central Kitchen, i el documentor Joan Roca, que ell va agrair
des dels Estats Units... en un video en catala. Aquest premi no és per una persona, és per una idea. Aquest premi és per una
organitzacié, pero és molt més, inclus. | el que vam veure és que n'hi ha cuiners que donem de menjar a uns pocs que podien tenir
el poder de donar de menjar a tothom. Per cert, el Premi Néstor Lujan de Periodisme Gastronomic... va ser per marques a noves
per l'article La resistencia de I'Gltima subhasta cantada de peix a Catalunya, que va publicar el Canal Comer¢ de I'Avanguardia. 5
minuts i les 9 del mati, als cinemes,
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Rafa Pefa, Premio Nacional de la Gastronomia catalana
por ‘su’ Gresca

.. gastronémica. Rafa Pefa , copropietario del restaurante
Gresca junto a su pareja, Mireia Navarro , se alzé con el Premio
Nacional de Gastronomia de este afio tras 17 afos al frente de
una direccion de referencia en Barcelona.

Hubo ..
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Rafa Pena, copropietari del restaurant Gresca de
Barcelona, ha guanyat el Premi Nacional de
Gastronomia d'aquest any per la seva excel-léncia
i innovacié en la gastronomia.

Que el copropietari del restaurant Gresca de Barcelona, Rafa Pefia, ha rebut el Premi Nacional de Gastronomia d'aquest any, un
reconeixement a I'excel-léncia i la innovacié en la gastronomia de pais que el xef rebia emocionat en un acte des dels jardins del
Palau de Pedralbes de Barcelona. Nil Dulcet, xef i copropietari del Compartir Barcelona, ha rebut el Premi Revelacié, i el
responsable del restaurant Cocina Hermanos Torres, Pablo Sacerdote, el de millor cap de sala. Tot molt ben merescut, pero, ja que
guanya Rafa Pefia, avui el saludarem aqui al mén RQ, magnific restaurant, no, res, que magnific, a Barcelona.
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El cuiner Nil Dulcet, del restaurant Compartir
Barcelona, ha estat guardonat amb el Premi
Revelacié per I'Académia Catalana de
Gastronomia i Nutricio.

Doncs podem felicitar aquesta hora en directe el Nil Dulcet, del compartir Barcelona, Premi Revelacié per 'Académia Catalana de
Gastronomia i Nutricid. Nil, bon dia. Bon dia, moltissimes gracies.Enhorabona. Qué suposa per tu aquest reconeixement? Bueno,
després de... Justament ara fa un any que vam obrir el compartir de Barcelona, és un reconeixement que em déna forces i moltes
ganes per seguir. Es un empenta...| estem molt contents. Que serveix per donar la feina feta, també per fer... per descobrir...
convidar a descobrir nous restaurants. Bueno, intentem fer les coses ben fetes, i que la gent quan vingui a casa nostra que se senti
com a casa. Nosaltres tenim una cuina mediterrania, amb sabors que intentem que agradin al maxim a la gent. Hi ha gent que pot
venir i fer un platet, i acabar amb un arros, i anar més per feina, perque s'hi ha d'anar a treballar, als migdias, i si vol venir a les mits,
i fer-se més menu per compartir la carta, també ho pot fer. Tu vas ser cap de cuina del Disfrutar, crec que ara fa un any que estas al
capdavant del compartir, i fas aquesta cuina... Una barreja entre cuina d'avantguarda i productes de temporada. Qué és el que més
valores d'una cuina? Nosaltres intentem que hi hagi bon producte, que és el principal. Parlar amb els proveidors també. | escoltar el
client quan vingui a casa. Com és el client? Com és el public del compartir? En una ciutat sembla que tot esta en venda. No sé si la
gastronomia premiada és accessible per a totes les butxaques. Qui val compartir? Nosaltres jo crec que podem estar molt contents
perqueé la gent de la ciutat o de Rodalies aposta per nosaltres i podem estar molt contents que treballem amb gent de la ciutat. La
gent pot venir a gastar-se 50 euros o0 45 euros, o se'n pot gastar 80 o 90. Sincerament depen del client que vingui i que es vulgui
gastar sense cap tipus de problema. Pero és un public, sobretot local. Si, sobretot és gent d'aqui de la ciutat de Barcelona, sobretot
dels migdies, de gent del voltant de les oficines que poden venir a menjar o gent que ve a fer alguna reunié. | a les nits és una mica
més familiar, o els caps de setmana. Venen amb la familia a celebrar el aniversari o a celebrar el que sigui. | després d'aquest Premi
Revelacié, Nil Dulcet, quin és ara I'objectiu que et poses a Crutamini? L'objectiu principal és que el client que vingui a casa nostra
se senti com a casa i que repeteixi. Aquest és el principal. | que I'equip veus que estigui content i que puguem estar-hi durant molts
anys. Que ara només portem un any i espero que puguem estar-hi durant molts i molts anys. Doncs per molts anys, Nil Dulcet, del
Compartir Barcelona, Premi Revelacio per I'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricié. Gracies, bon dia! Gracies a vosaltres.
Adéu, bon dia.
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El cuiner Rafa Penya ha estat premiat per
I'Académia de Gastronomia per la seva fusio de la
cuina catalana tradicional amb les innovacions de

mestres com Ferran Adria o Jean-Louis Nixel.

Jordi Basté marxa amb un record. Té 50 anys. Tenim la curtesa d'una serie de comics. Mentre marxa este grama de I'espectacle,
tant hi ha en Pegu quina serria Josep Carles Puig? de cuina catalana tradicional i d'avantguarda. Marta Vives. L'Académia de
Gastronomia ha valorat I'originalitat de la fusio que Penya ha fet de la cuina tradicional amb les innovacions de mestres com Ferran
Adria o Jean-Louis Nixel. Rafa Penya és un cuiner singular que es va formar fent practiques a restaurants mentre estudiava
Matematiques. Ho ha explicat en declaracions a Catalunya Informacié. Sempre intentava treballar en cuines durant els temps lliures,
els caps de setmana, m'havia de guanyar quatre duros, doncs ho feia sempre en cuines, i em va acabar enganxant. Potser no
veniem tant d'escola de cuina com a la resta de paisos, pero feia molts tombs, viatjavem per Europa, per Catalunya, Pais Basc,
Franca, etcetera. Al final, qué passava? Que aprenies a les cases. Com a ajudant de cuina, la meva cuina, no sé dir-te si és... Clar,
és catalana, pero és fusionada amb tot el que hem aprés abans. A més, I'Académia ha donat el Premi Revelacio al jove xef Nil
Dulcet, ara hi parlarem, del compartir Barcelona, i guardd especial per la tasca humanitaria del cuiner José Andrés. Entre el reste
de guardonats hi ha Pablo Sacerdote, cap de sala del restaurant Cocina Hermanos Torres, i el comunicador gastronomic Marc
Casanovas.
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El xef Rafa Pena del restaurant Gresca de
Barcelona ha guanyat el Premi Nacional de la
Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié per
la seva fusio de cuina tradicional i d'avantguarda.

-? Es un cor dels carrers, és un cor dels carrers. Avui del mati el xef Rafa Pefia, del restaurant Gresca, de I'Eixample de Barcelona,
ha guanyat el Premi Nacional... atorgat per I'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié. Pefia es distingeix per una fusio de
cuina catalana tradicional i d'avantguarda. -? Deixem de banda la ciutat, |la tarda és llarga i potser més. A més a més, hi ha hagut
Premi Revelacio... per al jove xef Nil Dulcet, del Compartir Barcelona, i guardé especial per la tasca humanitaria del cuiner José
Andrés, -? Deixem de banda la ciutat, la tarda és llarga i potser més. entre l'altres. Pero el gran protagonista de la gala va ser Rafa
Pefia, un cuiner singular. Potser no veniem tant d'escola de cuina, pero els nostres toms viatjavem per Europa, per Catalunya, Pais
Basc, Francga, etcetera. Al final, qué passava? Que aprenies a les cases. Com a ajudant de cuina... La resta de guardons han estat
Pablo Sacerdote, cap de sala del restaurant Cocina Hermanos Torres, i el comunicador gastronomic Marc Casanovas. Encara no
I'hnaviem fet sonar, aquesta cangd, que repetirem...
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Rafa Pena, chef del restaurante Gresca (Barcelona),
Premi Nacional de Gastronomia 2023

.. Andrés por su labor en la ONG World Central Kitchen La
Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié ha dado conocer
sus Premios Nacionales de Gastronomia 2023. Rafa Pefia y

Cerro , chef y copropietario junto a Mireia Navarro del
restaurante ..
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Rafa Pena, chef del restaurant Gresca, premio Nacional
de Gastronomia de Cataluiia 2023

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion galardona
también a Nil Dulcet, Pablo Sacerdotte y José Ramoén Andrés
Gresca otra vez Aroma a gran cocina en los jardines del Palau
de Pedralbes. La Academia Catalana de Gastronomia y

Nutricion ..
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Rafa Pena, chef del restaurant Gresca, premio Nacional
de Gastronomia 2023

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion galardona
también a Nil Dulcet, Pablo Sacerdotte y José Ramoén Andrés

Gresca otra vez

Nil Dolcet, Mireia Navarro, Joan Roca, Rafa Pefia, Carles
Vilarrubi, Marc Casanovas y Pablo ..
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Rafa Pena, chef del restaurant Gresca, premio Nacional
de Gastronomia 2023

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion galardona
también a Nil Dulcet, Pablo Sacerdotte y José Ramoén Andrés
Barcelona Aroma a gran cocina en los jardines del Palau de

Pedralbes. La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion

celebra ..
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GALARDONES

El chef Rafa Pefia recogio anoche la distincion en una cena de gala en el palacio de Pedralbes. José
Andrés recibio el premio especial de la academia catalana, y Nil Dulcet, el de cocinero revelacion.

El restaurante Gresca se lleva el
Premi Nacional de Gastronomia

FERRAN IMEDIO
Barcelona

Rafa Pefia, chef de Grescay Gresca
Bar, fue distinguido con el Premi
Nacional de Gastronomia 2023 du-
rante una cena de gala que se cele-
bré ayer en los jardines del Palau de
Pedralbes y que prepar6 Joel Casta-
nyé de La Boscana para las mas de
500 personas invitadas, entre los
que seencontraban el presidente de
laGeneralitat, Pere Aragones; el al-
caldable Xavier Trias, destacados
miembros de la sociedad civil y co-
cineros de renombre como Joan Ro-
ca, Paco Pérez, Carme Ruscalleda,
Xavier Pellicer, Carles Gaigy Ro-
main Fornell, entre otros.

No fue el tnico galardén que

otorgd anoche la Académia Catala-
na de Gastronomia i Nutricié. Hubo
otros reconocimientos: Nil Dulcet,
chefydirector del restaurante Com-
partir Barcelona fue nombrado Pre-
mio Revelacidn; Pablo Sacerdotte,
de Cocina Hermanos Torres, Pre-
mio Jefe de Sala; José Andrés, Pre-
mio Especial, y el periodista Marc
Casanovas, Premio Néstor Lujan.

A Rafa Pefia, copropietario con
Mireia Navarro del restaurante
Gresca desde 2006, le encanta la
gastronomia, pero también lomun-
dano. Y es que tal y como él mismo
dice, «lacocinadel diaadia, bienhe-
cha, como una simple tortilla, no
siempre ocurre». Comenzo en los
fogones para ganar algo de dinero
mientras estudiaba. La cocina le
atrapé gracias a Josep Maria Baixas,

El chef Rafa Pefia, galardonado con

j" PR L --_

Joan Cortadellas
\.‘ > o

el Premi Nacional de Gastronomia.

con quien trabajo en el Balanci de
Sant Joan Despi. Luego pidi6 trabajo
aJean Louis Neichel, e hizo stages en
ElBulliy Martin Berasategui, rond6
por Europa con estancias en Pierre
au Palais Royal de Paris y en Rolfs
Kok de Estocolmo para volver como
jefe de cocina del Folliaen 2003.En
2006 abrié Gresca y en 2008 la
Academiale coroné comomejor co-
cinerojoven. En 2018 selanzd ala
aventura del Bar Torpedo. Y desde
2021asesoraal Hotel Santo Mauro
de Madrid.

Modernidady tradicion

Dulcet inici6 su trayectoria profe-
sional en la pasteleria Nuria de su
Terrassanatal. Formado en servi-
cios, cocinay pasteleria enlaescue-
laJoviat de Manresa, hizo su prime-
raincursion en El Celler de Matade-
peray en el restaurante Lluganes.
Pas6 una temporada en Mugaritz y
realizd practicas en E1 Bulli, donde
conoci6 a Oriol Castro, Eduard Xa-
truchy Mateu Casafias.

En 2012, pasé a formar parte del
equipo del primer restaurante de
Castro, Xatruch y Casafias, el Com-
partir de Cadaqués. En 2014, abrié
en Barcelona Disfrutar, y Dulcet
ejerciod de jefe de cocina. En 2022,
Castro, Xatruch y Casafias inaugu-
raron Compartir Barcelona y le
ofrecieron liderarloy convertirse en
socio. Una propuesta moderna con
raices tradicionales. m
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Francesc Fajula
CEO DE LA MOBILE WORLD CAPITAL
» La fundacion Mobile World Capital sera socio de re-
ferencia del Consejo Europeo de Innova-
), cioneneldreadela transferencia tec-
. noldgica. Gracias a este acuerdo, la
entidad catalana recibira financia-
cién europea paraimpulsar la crea-
cion de empresas de base cientifica
a partir de proyectos surgidos de la uni-
versidad o de centros de investigacion.

Francesc Jiménez

GERENTE DEL INST. DE PARQUES Y JARDINES

P Los chiringuitos de playa de Barcelona no podran
alargar el horario la verbena de Sant
Joan, decision que rompe con la tra-
dicién de antes de la pandemia y que
conlleva la paradoja de que los ne-
gocios deberan cerrar en sunoche
/} de mayor facturacion del afio, mien-
tras en la arena miles de personas se-

guiran de fiesta, con la previsible presencia de lateros.

Rafa Pefa
COCINERO
» El chef de Gresca y Gresca Bar, en Barcelona, ha si-
do distinguido con el Premi Nacional de
Gastronomia, que recogié en una ce-
na de gala en el palacio de Pedral-
bes. La Académia Catalana de Gas-
tronomiai Nutricié también otorgd el
¥ Premio Especial a José Andrés y el
Premio Revelacion a Nil Dulcet, del res-
taurante Compartir Barcelona, entre otros galardones.

d i $
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El chef del Gresca,
RafaPefia, es el nue-
vo Premi Nacional de
Gastronomia. P. 45
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OSCAR BROC

i N
La sencillez de un disefio imbatible
al servicio de la imaginacién de sus
hacedores. Barcelona tiene bocadi-
llos de fantasia para todas las sensi-
bilidades: embutidos italianos, gui-
sos, carnes de calidad, mariscos,
fermentados... Pide por esaboqui-
ta... siempre tendras tuamor plato-
nicoapuntoenlamesa, porquees-
tos lugares han convertido el boca-
taen una experiencia culinaria de
las quenoseolvidan.

KILOSDEAMOR

SABOR BOCADILLERO. Los siba-
dos por lamariana, la prestigiosa
panaderia Pa De Kilo aprovechasu
sublime producto para armar unos
bocadillos de mascletd. El flanco
del pan esté cubiertoylacasapone
suvariedad de formatos al servicio
deunrelleno que siempre estaala
alturadelacobertura. Cada sdbado
se inventan nuevas recetasy en el
bail tiene disefios atrevidos, como
el bikini con lacén. El dia que visito
PaDeKiloveo enlalistaunbrioche
con pastrami, cheddar, chucruty
mahonesa de mostaza. También
una chapata con tomate asado,
mozzarella, pestoy ricula. Pero Os-
valdo Britto me introduce en su
obrador y me cede una bomba de
sabor: la famosa focaccia dela casa
(miga rebajada para que puedas
hincar bien el diente) con porchetta
marinadaartesana, stracciatellaim-
portada de Italia, cebolla frita y ra-
cula; unajoya sabatina.

PaDeKilo
Doctor Dou, 12.

BOCATA CON PINZAS

LOBSTERROLL N°1. En un rincén
de La Boqueria, te espera Joel’s
Oyster & Lobster Bar con un cata-
logo de ostras gallegas y francesas
que la clientela sorbe con los ojos
enblanco, aturdida por el bullicio
que impera en los porches del
mercado. En su carta, el maletin de
Pulp Fiction es el Lobster Roll, un
capricho que te mereces, un brio-
cherectangular pecaminoso, per-
fectamente tostado con mantequi-
1la, abierto en canal para contener
una generosa racién de pedazos de
bogavantey un aderezo de chalota,
rdbanoy apio. Toque final conma-

yonesay twist picante y, bum, el
mejor lobster roll de Barcelonale-
ga a tumesa como Norma Duval
salia al escenario del Folies Berger.

Joel’s Oyster & Lobster Bar
Plaga Sant Josep Oriol, 15.

VISITENUESTRO BAR
MILANESA COSMICA. Podria ser el
bar al que iban tus abuelos. Si te
coge desprevenido, te chocara el
contraste entre la calidad de su
cartaylahumildad de su interio-
rismo (jtienen una cuenta del Go-
rriaenmarcada en lapared!). En el
Roma no hay reservados VIP o
mesas-columpio, hablamos de un
bareto de barrio que Gala Massetti
yJordi Saavedra han convertido en
un pantedn de la tapay el bocadi-
1lo. Me hablan muy bien de los bi-
kinis, pero dejo que el bocadillo de
milanesa (la estrella de la escude-
ria) me engulla como un agujero
negro de sabor y textura. Elbrioche
aporta melosidad y dulzor. La le-
chuga romana, crujientisima,
brinda chasquidos de frescor. Hay
tomate. Hay salsa. Y hay unamila-
nesa de antologia que escapa del
abrazo del brioche, crepita como
un demonio y sabe a gloria. Por
cierto, el planchado de pancetayel
pepito también dan para sendos
doctorados. Ensaladillay croqueta
de calamar para acompafiar: es
unaorden.

BarRoma
Valencia, 104.

BOLLERIA Y MANTEL

CRUASAN O BOCADILLO. ;Puede
el cruasan convertirse en un boca-
dillo? Sin duda. Candela en Rama,
por ejemplo, factura un cruasan
relleno de steak tartar de vacaala
brasa que pide agritos ser viraliza-
do. Lacombinacién dela carme con
el hojaldrado del cruasan viene con
aviso parental. En Cafe del Centre
también utilizan el cruasan en for-
mato bocadillo para presentar su
ensaladilla rusa. ¢Es una tapa?
¢Una pieza debolleria? {Unboca-
ta? Sssh. Comey calla.

Canelaenrama
Parlament, 41.
Cafedel centre
Girona, 69.

BOCATAS DE ESPECIALIDAD
POLLO, QUESO & KIMCHI. Dicen

BOGADILLOS
DE FANTASIR

Elmundo de

los bocadillos

se ha convertido

en un campo de suefios
para muchos cocineros.
El formato acepta
ingredientes
sorprendentes.

Trikini debogavante i
deAmaryelbocadillo |
demilanesadel Bar |
Roma..

Cruasan de ensaladilla
del Café del centey un
‘lobsterroll’.
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‘Hotdog’ de pato
Pekin de Simulta-
neo, en el hotel Ca-
talonia Plaza. Deba-
jo, la ‘foccacia cala-
brese’ de Compa.

que segundas par-
tes nunca fueron
buenas, no es el caso
de El Padrino o Brew
Coffe. Mi cafeteria de
especialidad  favorita
cuenta desde hace unos
meses con un hermano pe-
quefio enla Derecha del Eixam-
ple que ofrece lamisma excelencia
cafeteraybocados totalmente re-
novados. Los cruasanes plancha-
dos de pavoy queso son pararela-
merse, pero es en el apartado de
bocadillos al uso donde Junzhi Liu
y suequipo han volcado su creati-
vidad. Me pirra el de pollo a baja
temperatura con kimchi. Se traba-
jan el ave hasta que queda tiernay
sedosa; juegan con unkimchiarte-
sanal prefiado de sabor; ledan un
baflo grasiento con una sabana de
queso suave; coronan la obracon
un pan de payés que aguanta con
entereza el chaparrén; dejan quela
planchahaga el restoy, mientras
tanto, te amenizan la espera con el
mejor flat white de Barcelona.

Brew Coffee 2
Ausias Marc, 4.

La ‘porchetta’dePade  TRUFADO Y HUNDIDO
Kiloylasalbondigas BIKINI ABELLAN. Sino es mibiki-
de SandwichClub. ni favorito, le faltan milimetros

| — para serlo. Es imposible ir al Bar

Alegriay desoir los cantos de sire-
na de su plato mas deseado, con
permiso de la tortilla trufada. Me
refiero al bikini de la casa, bautiza-
do como «el bikini de mi infancia»
por el propietario, Tomas Abellan.
Su padre, el chef y empresario Car-
les Abellan, se inventd esta varian-
tey hoy podéis encontrarla foto-
copiada en infinidad de gastroba-
res. Cuatro tridangulos de pan de
molde tramezzino tostadito, jamén
ibérico, mozzarella de calidad y un
suave toque de trufa que acompa-
fia, nunca absorbe. Si pestafieas
cuando llegue alamesa, te queda-
ras si tu porcion.

BarAlegria
Comte Borrell, 133.

EL CLUB DEL SANDWICH
ALBONDIGAS EN REMOJO. Podria
centrar el foco en su magnifico
sandwich de pastrami con mayo-
nesade pepinillos (deliciosa), pero
en Sandwich Club Barcelona, el
catalogo esconde otras gemas. E1
brioche con steak tartar es uno de
los hits. No obstante, el apacigua-
dor de mi glotoneria es el Meat-
balls, un bocadillo en brioche alar-
gado que se te hace mas corto que
un capitulo de Rick & Morty. En su
interior descansan unas albéndi-
gas generosas, esponjosas y rosa-
das en suinterior. Las recubre una
gruesa capa de mozzarellay una
salsa de tomate casera. Toque de
albahaca para inyectar algo de
frescory todo listo para ese con-
curso de gemidos que ganaras con
holgura.

Sandwich Club Barcelona.
Bailén, 108.

‘FOCCACIAS’ TITANICAS

‘PANINI CALABRESE’. Comenz6
conun pequefiolocal enla Barcelo-
netayyacuentaconotroespacioen
lasalturas de Gracia. El secretode su
éxitono es ningin secreto. Compa
te hard sonreir con los mejores bo-
cadillositalianos delaciudad. Tiene
alma de charcuteria calabresa,
cuenta con los mejores embutidos
del sur de Italia, maneja un pan de
focaccia casero con pocos rivales en
Barcelona e impregna con todo su
amor sus distintas creaciones, que
podrés coronar conlos ingredientes
que desees si te has levantado en
modo creativo. Masticar sus boca-
dillos es un ejercicio casi pornogra-

fico. Son transatlanticos suma-
mente placenteros, con generosas
cantidades de embutido, quesos,
salsas e ingredientes italianos. In-
troduzcomedia caraenunaobrade
arte que llevamortadela, burratay
pesto de pistacho, y me tienen que
sacar del trance a bofetones.

Compa
Sant Carles, 19 y Escorial, 47.

ALO GRANDE

COSTILLAZO PARA UNO. siquie-
resirte alacama calentito, reserva
mesa en Ruar Street Food, olvidate
de sus hamburguesas, pide el Fat
Cowy nomires atras. Godzilla se lo
pensaria tres veces antes de darle
untiento. El artefactoescondeensu
interior 450 gramos de costilla de
ternera cocinadaabaja temperatu-
ra, con paciencia, para que se
deshaga en tus carrillos. Le afiaden
un cubo de queso Monterey Jack,
encurtidos, riculay salsa casera.
Lasrebanadas de pan rastico hacen
loquepueden para sostenerlo todo.
Monstruoso.

Ruar Street Food.
Parallel, 172.

PAGAR EL PATO

HOT DUCK. Sielfragor delaPlaza
Espafia te supera, una opcion de
huidaes Simultaneo, en el hotel Ca-
talonia Barcelona Plaza. Puedes
darleal brunch, hacer el vermut, co-
mer o cenar. En las muchas opcio-
nes de cocina, la carta de tapas y
platillos esconde un hot dog de pato
Pekinmuy curioso. Viene en brioche
alargado y combina porciones de
pato conunalluvia de tiras vegeta-
les pararefrescar el gaznate. Salsa
ensupunto. Goloso. Secomeen tres
dentelladas.

Simultineo. Plaza Esparia, 6-8.

‘BONUS TRUCK’

TRIKINI DE CAVIAR ;Pagarias 170
euros por unbocadillo? En el res-
taurante Amar de Rafa Zafra te de-
saffan con un lujoso trikini de ca-
viar, bogavante y salmén ahumado.
Tuve la fortuna de probarlo gracias
aun programade televisién y es un
suefio de sandwich. Sin embargo,
Jpagaria esa pasta por 30 segundos
de placer? Solo si Springsteen y
Obamame lo pidieran.

Amar. Gran Via, 668
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Avui s’han entregat els Premis Nacionals de
Gastronomia a Barcelona, I'acte més important per
reconeixer la cuina del pais.

A aquesta hora s'entreguen els Premis Nacionals de Gastronomia. Es tracta del maxim reconeixement a la cuina del pais, un acte
de I'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricié que es fa als jardins del Palau de Pedralbes de Barcelona. Anem cap alla. Maria
Cuso, bona nit. Bona nit. Ja tenim pel marés d'aquesta 21a edicio... dels Premis Nacionals de Gastronomia. Rafa Pefia, del
restaurant Gresca de Barcelona, ha rebut el Premi Nacional, un guardé que, com ens explicava fa uns minuts aqui a RAC1, no
s'esperava gens. Bé, bé, el titol és llarguissim, perd em fa molta il-lusio, perqué és el Premi de casa, inesperat completament,
perque, sincerament, nosaltres no som el perfil de premiats, perqué som com molt pencaires, molt tancats a casa, perd estem
felicos. Nil Dulcet, xef i copropietari del restaurant Compartir Barcelona, s'ha endut el Premi Revelacio, i Pablo Sacerdote, del
restaurant Cocina Hermanos Torres, el de millor cap de sala. També ha rebut una mencié especial el xef José Andrés, que ha estat
reconegut amb el Premi Especial de I'Académia per la seva tasca solidaria al capdavant de 'ONG World Central Kitchen. | el Premi
Néstor Lujan, de periodisme gastronomic, ha estat per marques de noves per la resisténcia de I'Gltima subhasta i de la politica, el
comerg a la vanguardia. Gracies, Maria, bona nit. Bona nit.

P.42


https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/kmplus-account-files/3131986/2023/6/16/zrh9UAfjkmHf7iBuIrWyg.mp4

dl'ad

16 Junio, 2023

Rafa Pena, del
Gresca, Premi

Nacional de

Gastronomia

Els cuiners Nil Dulcet i José
Andrés, també guardonats
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El cuiner Rafa Pena és el nou Premi
Nacional de Gastronomia 2023

A banda del xef del restaurant Gresca, I’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio premia també
els cuiners Nil Dulcet i José Andrés, el cap de sala Pablo Sacerdotte i el periodista Marc Casanovas

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

1cuiner Rafa Pefia, del res-

taurant Gresca, confessa-

vasentir-sefeli¢ perrebre

el Premi Nacional de Gas-

tronomia 2023. “Em fa
molta il-lusio, perquée rebo un premi
delmeu pais, que ’havotat gentlocal”,
explicava Pefiaen ’acte delliurament
dels premis organitzats per I’Acade-
mia Catalanade GastronomiaiNutri-
cid, que va tenir lloc dijous al vespre
al Palau de Pedralbes de Barcelona.
1’Académia també ha reconegut els
cuiners Nil Dulcet, del restaurant
Compartir de Barcelona, amb el pre-
mi Revelacio; el cuiner Jose Andrés
amb el premi Especial; Pablo Sacer-
dotte, del restaurant Cocina Herma-
nos Torres, amb el premi Cap de Sa-
la,iel periodistaMarc Casanovas amb
el premi Nestor Lujan de Periodisme
Gastronomic pel reportatge que va
publicar a La Vanguardia sota el titol
Laresistencia delatltima subasta can-
tada de pescado en Catalunya.

En el discurs inaugural dels pre-
mis, el president de ’Académia Cata-
lana de GastronomiaiNutricid, Car-
les Vilarrubi, assegurava que I’Aca-
démia defensa, aplaudeix i acompa-
nya “totes les  modalitats
gastronOmiques que responen a la
qualitatialafeinaben feta”. Arabé,
una tasca que ’Académia empren és

la de denunciar “una oferta de res-
tauracié —-no només catalana- pun-
tualment turistica que necessita
millorar”. Vilarrubi insistia
que “IAcadémia també ha
d’assenyalar els proble-
mesielsriscosenaquest
ambit; aix0 també és
part de la nostra tasca
com a instituci6 que

defensa, promou i fa

Sobre la cuina catalana, Pefia opi-
nava que “se’n fa menys del que
s’hauriade fer”, pero, malgrat ai-
X0, considerava que “esta en

plenaforma”ique “segu-

@ rament hi ha poques re-
gions del mon que tin-
guin una densitat de
restaurants tan alta
com la que tenim

nosaltres”. I encara

costatdes de famésde més: “Si parlem so-
30anystotsels agents bre la cuina catalana,
implicats”. Y és que ens en preocu-

Perlasevabanda, el
nou Premi Nacional de

RS Y
Gastronomia explicava @ - h*

que la seva és “una cuina 1) P‘M]
)

normal, auténticaien direc- ‘V)EJA[ S ri

pem, que és el mateix
que ens passa amb la
llengua, que volem que
es parli més, que es cuini
més, i aixo és perqueé la nos-
tra cultura ens preocupa, per-

qué volem mantenir-la”. El cuiner
també afegiaque el 20221’Academia
Catalana de GastronomiaiNutrici6
vapremiar el millor representant de

te”.Iamb lafrase el cuiner Rafa
Pefia es referia al producte de tem-
porada que fa servir, el qual prepara
davant del client. “En la meva cuina
no hi ha gat amagat, i tant és aixi que

01. El president
del Govern, Pere

podriadirquegairebéésunacuinaca- Aragonés,ielde lacuina catalana, Jordi Vila, el qual
solana,domestica”, afegia. Per aquest I’Académia de és “mestre de molts, i hi deixa molt
motiu, Pefatambé sosteniaqueesta-  Gastronomia,  bonallavor”. A partir d’aqui, les dis-
vamolt content, perque “el premiha  Carles Vilarrubi, cussions sempre sén benvingudes,
estatinesperat, perqué femunacuina envoltant el sobre que ésique no és cuina catala-
directaipopular, que no acostumaa cuiner Rafa na,sise’'nfaonose’nfa. “Hihadha-
rebre guardons”. De fet, la cuina del Peiiailaseva ver puristes i d’altres que no ho si-
Grescaéslaque RafaPefiavoldriatro-  sociaal Gresca, guin tant, pero és que el debat és
bar-se quan menja forade casa. “Es-  Mireia Navarro. moltbo”.Tun punt més per al debat
clar, el que cuino és el que jo voldria 02. El premi sobre la cuina catalana que aportael
menjar sempre, perque no faria plats Revelacio, el cuiner Rafa Pefia: “Siens comparem
que ami no m’agradessin”. Rafa Pe- cuiner Nil amb els bascos, ens adonem que ells
fiacomparteix lapropietat del restau- Dulcet. tenen un receptari molt més arrelat

rant amb Mireia Navarro. FOTOS: CRISTINACALDERER  ue el nostre”.

Sobre els plats del Gresca, el cui-
ner assenyalava que n’hi ha un que
sempre ha tingut a la carta des de
I’época del primer Gresca, que va
obrirel 2006,ique hacontinuaten el
nou, el bar Gresca, inauguratel 2016.
“Sénels cervellets de vedella, que els
vaig posar a la carta perque el 2006
vaig pensar que era un producte de
molta qualitat, bo i alhora de preu
ajustat”,i,amés, perque “els menuts
son l'essencia del Gresca, perque
sempre he mirat de no sobrecarregar
el tiquet del comensal”.

Nil Dulcet, premi Revelacié

Per la sevabanda, el cuiner Nil Dul-
cet,del restaurant Compartir Barce-
lona, recollia el premi Revelacio
2023. “Just acabem de complir un
any del Compartir Barcelona, que el
vam inaugurar la primera setmana
dejuny,iaquestreconeixementens
fa molta il-lusié”, explicava Dulcet,
que afegia que el premi era compar-
tit per ’equip de sala, per la cuina i
també per la mateixa decoracié del
restaurant (“una barreja de Cada-
qués, de I'esperit del Mediterrani i
també de les galeries d’art, a I'Ei-
xample de Barcelona”). Sobre els
plats, Dulcet assenyalava que el
Compartir és un restaurant on es
pot anar a menjar cada dia. “Tant
potstriarun primer, un segoniunes
postres com decidir fer un ment de
degustacio, i sempre amb plats per
compartir, que és el concepte que
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promovem. Elrecorregutel potcre-
ar el client i, per tant, cadascu tria
comacabar-lo”, afegia el cuiner, que
vacomencar al restaurant Mugaritz,
va continuar com a stagier a E1 Bu-
1liitot seguit va continuar al Com-
partir de Cadaquésial Disfrutar, on
vaser el primer cap de cuina. “Quan
vaig voler muntar un restaurant
propi, després de catorze anys tre-
ballant amb Mateu Casafias, Edu-
ard Xatruch i Oriol Castro, va ser
quan vam pensar a crear, els quatre
junts, el Compartir a Barcelona”, re-
latava el cuiner Nil Dulcet, que afe-
gia que al darrere no hi ha cap grup
inversor sind només ells quatre.

Unaltre dels cuiners premiats ha
estat el cuiner José Andrés, premi
Especial de ’Académia, que no va
assistiral lliurament del guardé. En
el seu lloc ho va fer el cuiner Joan
Roca, del Celler de Can Roca, que va
perfilarles grans fites del professio-
nal polifacetic, el qual ha fet tasques
humanitaries a tot el mén a través
de I'organitzacié sense anim de lu-
cre World Central Kitchen. A més,
als Estats Units és conegut per ha-
ver-hi fet coneixer les tapes, i tam-
bé hihaescrit bestsellers per al New
York Times i ha estat nominat als
premis Emmy de televisi6. Actual-
ment dirigeix a Nord-america un
grup de restaurants, entre els quals
hi ha el Minibar by Jose Andrés, a
Washington, reconegut amb dues
estrelles Michelin.

Primer aniversari

El Compartir Barcelonarecull el
premiRevelacié quan just fa
unany que va obrir

Per acabar, I’Académia Catalana
també ha premiat el millor professi-
onal de lasala. Amb I'objectiu de re-
coneixer els grans cambrers, els que
serveixen menjariamabilitataparts
iguals, el cap de sala del restaurant
Cuina Hermanos Torres, Pablo Sa-
cerdotte, varecollir el premi Cap de
Sala2023.1, peracabar,en lacatego-
riadel premi Néstor Lujén, el quere-
coneix el millor reportatge gastro-
nomic publicatalapremsa catalana,
el guanyador ha estat el periodista
Marc Casanovas. Autor del reportat-
ge La resistencia de la tltima subas-
ta cantada de pescado en Catalunya,
comentava que “Montgat, envoltat
de pobles pesquers i per subhastes
molt potents, lluita per mantenir un
model tradicional en queé van dos
pescadors per compromis, que hi
van sabent que perdran diners, pero
novolen deixar-ho de fer perque sa-
ben la importancia historicaietno-
graficaque té”. Segons Casanovas, el
reportatge va tenir una gran reper-
cussid, tant mediaticament (TV3en
va fer un reportatge després) com
també social (“el Forum Gastrono-
micvaatorgar un premiala subhas-
ta”). La conclusid, doncs, és que “les
bones histories tenen un poder
transformador”,isdn els periodistes
que trepitgen el carrer, que entrevis-
ten, que escolten i que les escriuen
els que poden fer-ho. “En un temps
enque hihatants canvis enl’alimen-
tacio, reivindicar en que consisteix
lafeina de periodista és moltimpor-
tant”, concloia Marc Casanovas. s
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L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié ha
lliurat els seus premis 2023 en un acte al Palau de
Pedralbes de Barcelona, on el xef Rafa Pena del
restaurant Gresca ha estat guardonat amb el
Premi ....

| ara els premis, que déiem ara fa uns instants. L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié esta lliurant aquesta nit... Els seus
premis, 2023, en un acte al Palau de Pedralbes de Barcelona, amb el millor que hi ha de la cuina catalana contemporania, tots alla
posats, hi ha hagut premi revelacio ja... pel jove xef Nil Dulcet, del Compartir Barcelona, i guardé especial per la tasca humanitaria
del cuiner José Andrés. Perd el gran protagonista de la gala, ens diu I'Oscar, que ha anat all, ja fa estona que ens ho diu, és el xef
Rafa Pefia, del restaurant Gresca, a I'Eixample de Barcelona, que s'ha emportat el Premi Nacional de Gastronomia. L'Oscar Callau
és a la gala culinaria, com us déiem, i em diuen que esta acompanyat del millor cuiner catala del 2023. Oscar, bona nit. Doncs ja
som aqui al Palau de Pedralbes, amb el Rafa Pefia, flamant guanyador d'aquest guardé gastronomic, tan destacat aqui a casa
nostra. Moltes gracies per atendre'ns i felicitats. Moltes gracies a vosaltres, merci. Com valores aquest guardé? Es diferent que
guanyar una estrella Michelin o un reconeixement en una llista gastronomica, 0i? No, no he guanyat cap estrella, ni he guanyat cap
llista gastronomica. No, primer, aquest és un orgull, perqué és el pais, i és casa teva, i et fa espécie d'il-lusié. No som gent que
rebem premis cada setmana, per tant, jo crec que és quasi premi a trajectoria. N'hi ha una altra que és a trajectoria, perd per
nosaltres és quasi bé. Aixi que desconec si és millor o pitjor que una altra. Es un gran premi i per nosaltres ens fa gran il-lusié.
Rafa, salutacions, Rafa Pefia, salutacions i felicitats, des dels Estudis de Catalunya Radio. Bona nit, Kilian. El premi és al cuiner, no
al restaurant, com les estrelles gastrondmiques, ara que en parlavem. Qué creu que valorara l'académia de la seva trajectoria als
fogons? Desconec els motius pels quals et donen el premi. Potser nosaltres no veniem tant d'escola de cuina, sin6 que féiem molts
tombs, viatjavem per Europa, per Catalunya, Pais Basc, Franga, etcétera. Al final, que passava? Que aprenies a les cases.
Aprenies una mica com a ajudant de cuina, o estagers, moltes vegades. Pero0 al final, la meva cuina, no sé dir-te si és... Clar, és
catalana, pero és fusionada amb tot el que hem aprés. Un aprenentatge aquest que no va comengar a cap escola de cuina. Vosté
volia anar per arquitecte, i va acabar estudiant matematiques i informatica, no? Si, si, un paquet, pero al final, cuina. Perd cuina,
sobretot, perqué sempre treballava... intentava treballar en cuines durant el temps on jo estava... en els meus temps lliures, els caps
de setmana, m'havia de guanyar quatre duros, doncs ho feia sempre en cuines. | em va acabar enganxant. El Gresca porta, si no
m'equivoco, entre 25 i 30 anys en activitat, més o menys? Va ser el 2006, per tant, porta 17... 17 anys fara 18. Si. | fa menys anys
que vas obrir el bar Gresca al costat, vas empalmar els locals a través de la cuina, amb aquests taburets, aquesta barra per
gastronoms... que estan una mica matents dels dos espais. Com descriuries el teu restaurant? No sé si fa uns anys tenies aquesta
etiqueta de bistrondmic, que no sé si ara es porta o no, o si t'hi sents identificat o no, com el descriuries, ara, el Gresca? Doncs jo
crec que ara no és un bistrénomic, és un bistro, directament. Perqué si que el Gresca antic el matem postpandémia, decidim deixar
de fer menus degustacid, deixem una mica aquella cuina potser una mica més delicada, i fem una cuina una mica més rustica, més
propera, que estem encantats fent aquesta cuina, i és la que estem buscant ara. Per tant, és un bistro, és un bistré catala, és aixi.
Ara mateix és tard per anar a sopar al Gresca, pero, en canvi, els que acabem de treballar a aquesta hora encara podriem fer un
mos al seu altre projecte, al bar d'entrepans Torpedo, no? Si, el Torpedo és la posta més simple que podiem trobar. Vam fer un bar
que déiem, escolta, soén les 12, acabem de la feina, qué ens voldriem trobar? | vam fer exactament aixd, vam posar burgers, vi
natural, bona cervesa, bona musica, s'ha acabat. | que acabés tard, aixd era important, també. Que les 3 poguéssim acabar.
Moltissimes gracies, moltes felicitats, i a partir d'ara veiem si arriben aquests reconeixements convencionals, pero aquest és molt
destacat, realment. Aquest ens fa molta il-lusié. Rafa Pefia, felicitats i gracies des d'aqui, també.
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Rafa Pefia, chef de Gresca, Premi
Nacional de Gastronomia del 2023

El cocinero Nil Dulcet, el jefe de sala Pablo Sacerdote y José Andrés, galardonados

[
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CRISTINA JOLONCH
Barcelona

Noche de gala de nuevo para la
gastronomia catalana, que ayer
celebro por todoloalto enlosjar-
dinesdel Palau de Pedralbes laen-
tregadelos Premis Nacionals. Un
encuentro que se ha convertido
enlagran cita del sector de lares-
tauracion y que anoche reunio a
casi 600 personas, entre ellas co-
cineros y cocineras, empresarios
del sector, profesionales delasala
y del vino, asi como a los rostros
més conocidos de la sociedad ci-
vil, que participaron de una cena
cocinadapor Joel Castanyé, de La
Boscana, en Bellvis (Lleida).

Elprotagonistadela fiesta fue el
cocinero Rafa Pefia i Cerro, co-
propietario junto a Mireia Nava-
rro del restaurante barcelonés
Gresca, que ambos abrieron en el
2006. Tras una década, la pareja
amplio el local y él negocio con su
exitoso Gresca Bar. Pefia puso en
marcha hace cinco afos el Bar
Torpedo, de suculentos bocadi-
llos, y asesora desde hace tres el
hotel Santo Mauro de Madrid. El
cocinero, que cuando estudiaba
en la UB empez0 a trabajar para
costearse los gastos, se enamord
delosfogonesalladode Jo Baixas,
con quien trabajé primero en el
Balanci y posteriormente en el
Follia (Sant Joan Despi).

SiRafa Pefia es uno de los coci-
neros catalanes mds queridos,
tantoel premioal cocinerorevela-
ciéncomo al de jefe de sala fueron
a parar a manos de otros dos pro-

fesionales que se han ganado una
granestimapor parte de clientesy
colegas: el primero es Nil Dulcet,
discipulo del trio de chefs de Dis-
frutar y Compartir; en la actuali-
dad socio de ellos y director y jefe
de cocina del Compartir Barcelo-
na. Dulcet trabajé en El Bulli du-
rante la dltima etapa del restau-
rante, que ayer mismo abria sus
puertas como museo, y posterior-
mente pasé a formar parte del
equipo del primer Compartir, en
Cadaqués, paraincorporarse des-
pués al barcelonés Disfrutar. El
nuevo cocinero revelacion abrié
el afio pasado Compartir Barcelo-
najunto asus hastaentoncesjefes.

El premio al mejor jefe de sala
fue para Pablo Sacerdote, del bar-
celonés Cocina Hermanos To-

Académia

Looy
& Catalana

| LI J deGastmnumm

1 Nutricid

LLIBERT TEIXIDO
Mas de medio millar de invitados disfrutaron del acontecimiento

rres, el nuevo triestrellado barce-
lonés enlaguiade este afio, de los
gemelos Javier y Sergio Torres.
Sacerdote,nacido en LaPlata (Ar-
gentina), en su dia ya habia sido
pieza clave en la sala del Abac,
donde permanecio hasta que ob-
tuvo el maximo reconocimiento
de Michelin y posteriormente del
desaparecido Marea Alta, alas or-
denes de Enrique Valenti.

Como todos los afios, la Acade-
mia Catalana de Gastronomia i
Nutrici6é anuncié su premio espe-
cial, que en esta edicién ha sido
para el conocido chef José An-
drés, que ensu nombre recogio su
amigo Joan Roca. Del chef insta-
lado en Estados Unidos se destac6
su protagonismo tanto en la difu-
sion de la cocina de las tapas en el

LLIBERT TEIXIDO

Premio Néstor
Lujan para
Marc Casanovas

m Desde el afio pasadola
ACG entrega el premio
Néstor Lujan de periodis-
mo gastronémico para
reconocer lalabor de
divulgaciény apoyoal
sector,y que este 2023 ha
logrado Marc Casanovas,
colaborador habitual del
canal Comer La Vanguar-
dia, a quien han premiado
porunarticulo titulado
“Laresistencia de la tilti-
ma subasta cantada de
pescado en Catalunya”,
publicado en Comer en
julio del afio pasado. Casa-
novas ha publicado en La
Vanguardia numerosos
reportajes entornoala
buena alimentacion, en
muchos casos poniendo el
foco sobre personajes
poco conocidos cuya la-
bor contribuye auna ali-
mentacion mas saludable
y mas justa. Recientemen-
te, este periodista se ha
incorporado al equipo de
laoenegé Justicia Alimen-
taria, desde donde comu-
nica e investiga, y ha pu-
blicado ellibro No socun
dels vostres (ARA Llibres)
centrado enlafigura del
cocinero Alex Montiel.

mundo, como gran chef, al frente
delMinibar by José Andrés, de al-
ta cocina, que regenta ademas de
muchos otros establecimientosy,
por supuesto, su liderazgo al fren-
te de la fundacion World Central
Kitchen, desde la que proporcio-
nacomidas a personas que sufren
los estragos de diversas catdstro-
fes naturales o causadas por las
guerras,

Segtin explicd a La Vanguardia
el presidente de la Académia Ca-
talana de Gastronomia i Nutricio,
Carles Vilarrubi, la gala anual su-
pone una oportunidad para mos-
trar la transversalidad de un dm-
bito, el gastrondmico, “que cum-
ple la funciéon de unir a las
personas en unos momentos de
contexto social complicado”. Se-

Mis de 600 personas
participaronde una
cita enla que se sefiald
el poder conciliador
delagastronomia

Carles Vilarrubi pidié
acabar con el discurso
que intenta convencer
de que Catalunya ha
entrado en decadencia

falaba Vilarrubi que “hay otras
disciplinas, como la musica, que
también unen, pero durante un
concierto estamos en silencio
mientras que en torno a una mesa
conversamos y compartimos con
personas que no siempre piensan
igual que nosotros”.

Silencio si hubo cuando el pre-
sidente de la Académiapronunci6
un discurso repleto de mensajes
en el que elogi6 el buen momento
de la gastronomia catalana, pero
también pidio “poner fin a una
quinta columna que pretende
desinformar y desfigurar nuestra
realidad”. Vilarrubi insistio en
que “hay que acabar con lamusica
pesaday oscura de estaquinta co-
lumna, que intenta convencer de
que Barcelona y Catalunya han
entrado en decadencia frente a
otras ciudades y comunidades”.

El presidente de la Académia
animo a ser realistas sin olvidarlo
que hay que mejorar y rectificar,
pero recordé algunos logros que
sittian la gastronomia catalana en
un lugar excelente: “Por ejemplo,
seguin la guia Michelin, Catalunya
tiene 53 restaurantes con estrellas
yuntotal de 69 estrellas, cifras que
no resisten ninguna compara-
cion”. Destaco el papelde lideraz-
godeElBulli,El Cellerde Can Ro-
ca o el Sant Pau, todos ellos fuera
de la capital catalana, y recordd
que el pasado afio Barcelona lide-
6 la ocupacion media de los res-
taurantes de Espafa, con un cre-
cimiento interanual del 9,67%,
“una cifra que triplica el creci-
miento medio en Espafia”. Puso
enrelieve el papel de Mercabarna
como primer mercado mayorista
de Europa en el comercio de fru-
tas, hortalizas y pescado, y sefiald
que este afio la ciudad acogera
diez importantes encuentros gas-
tronémicos. Sonalgunosde los ar-
gumentos que enumeré antes de
afirmar que “tenemos motivos ro-
tundos paralaautoestima”.e
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Josep Tabernero
Oncélogo

ElValld'Hebroneselpri-
. mer hospital de Espana

en recibir la prestigiosa
acreditacion de la Organizacién
de Institutos Europeos del Can-
cer (OECI) como centro integral
de atencion oncolégica. / p. 20

Rafa Peiia

Cocinero

El propietario, junto a
Mireia Navarro, del res-
taurante Gresca ha sido
galardonado conel PremiNacio-
nal de Gastronomia del 2023 en
la gala de la Académia Catalana
de Gastronomiai Nutriciod. / p. 28

Rafael Micé
Arquedlogo

Esuno de los seis direc-
. tores del yacimiento de
La Almoloya, en Mur-
cia, que ha obtenido el premio
Nacional de Arquitectura por el
analisis de los restos genéticos

halladosallidesde el 2008./p. 39

Boris Johnson
Ex primer ministro britdnico

1

.I“

X

El comité de Privilegios
. de los Comunes censurd
ayer el comportamiento
de Johnson por el partygate al
dictaminar que mintio sobre las

fiestas en Downing Street du-
rante la pandemia. / p. 4
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Carlos Mazon

Amb I’aquiescencia de Nuiiez

Feijoo, el nou president de la
Generalitat Valencianahaperpetrat
el segon pacte autonomic PP-Vox,ja
sense els complexos del de Castella
iLled. I aixi, un torero franquista és
vicepresidenticonseller de Cultura,
el combatal valencia serafrontaliles
carteres de Justicia, Interior i Agri-
cultura seran també de Vox. p. 04-05

Rafael del Pino

Elpresident executiu de Ferro-

vial, i la companyia sencera, ja
hadeixat Espanya pels Paisos Baixos,
cotitzacio alaborsa neerlandesa in-
closa.Icom que aix0 “podria tenirun
impacte negatiu sobre laimatge cor-
porativa a Espanya”, Ferrovial ha
alertat en el comunicat de comiat
d’'una“recrudescenciadeles tensions
politiquesisocials a Catalunya”. {Per
fer-se perdonar? p.17

Rafa Pena

El xef i propietari del restau-

rant Gresca, de Barcelona, és el
Premi Nacional de Gastronomia
2023. L’Academia Catalana de Gas-
tronomiaiNutricié en destacalacui-
na “normal, autentica i en directe”
que practica, sempre amb producte
de temporadaialavistadels clients.
“Es gairebé una cuina domeéstica”,
rebla el mateix Penfia. p. 32-33
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Rafa Pefa, Premio Nacional de Gastronomia 2023 de la
Academia Catalana

.. Palacio de Pedralbes de Barcelona como fondo, la Académia
Catalana de Gastronomia i Nutricio dio a conocer este jueves
sus premios nacionales de gastronomia 2023. El galardén
més destacado recaia en el incombustible Rafa Pefia, chefy
copropietario ..
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