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EDITORIAL

UN ANiVERSARI
MOLT ESPECIAL

arevista Sabor... fa40 anys i, per
celebrar-ho, hem preparat un niimero
molt especial, una edici6 que I'equip
ha cuinat amb entusiasme i molta
cura, perqué l'assaboreixis lentament.

Ales primeres pagines de la revista hem
volgut ensenyar-te algunes de les portades
meés emblematiques de tots aquests anys.

I qui millor que els nostres menuts (fills
de treballadors) per ensenyar-les. Tal com
mostren amb la cara, s’ho van passar d’allo
més bé! Tampoc no hi podia faltar un
reportatge sobre I'evoluci6 de I'alimentacié
al pais al llarg de tots aquests anys. Quins
eren els nostres costums a taula? Quins
aliments omplien el carretd de la compra?
En aquestes pagines t’ho ensenyem.

També t'oferim una selecci6 de les millors
5 receptes publicades a Sabor.. .: facils,

2 sofisticades, tradicionals, innovadores.. .,
juntament amb algunes de les nostres
millors entrevistes, articles d’opini6 i

reportatges sobre gastronomia i restaurants.

Xavier Ramén
DIRECTOR DE MARQUETING

Segur que t’ajudaran a inspirar-te en

els teus menus aquesta tardor. Quatre
décades donen per a molt, ja ho veuras!
Comprova-ho ala cronologia amb alguns
dels esdeveniments més importants
d’aquests anys. Prepara’t per fer una volta
pel mon, per Caprabo i per la nostra revista.

Com a guinda final, tens la interessant
trobada entre el nostre director general,
Martin Gandiaga, i el fundador de

La Fageda, Cristobal Colén. Tots dos
coincideixen que el futur rau en la fora de
la qualitat, la salut i el valor afegit.

Esperem que fullejant aquesta revista t ho
passis tan bé com nosaltres ens ho hem
passat preparant-la pera tu.

Gracies!
p -
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.
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Caprabo al teu servei

902 11 60 60

Sabor... és un altre avantatge més d'El Meu Club Caprabo. Aconsegueix la revista amb la teva
Targeta El Meu Club i podras gaudir de receptes saboroses, senzilles i economiques. A més, a
Sabor... també et podras informar de totes les novetats que trobaras al teu supermercat Caprabo.

Consulta també les receptes
de Sabor... a

www.chefcaprabo.com

Tots els avantatges i promocions
d'El Meu Club Caprabo els trobaras a

www.caprabo.com

chefcaprabo.com



La nostra revista celebra 40 anys...

i ningu millor que els nostres petits
per mostrar-ne algunes de les portades
més emblematiques.

E pratagenistey
de lo/ fata

(D’ESQUERRA A DRETA)

Adria, fill de Josefina Morena, de I’Area Red; Noa, filla de Manuel Espinosa, de I’Area Red; Sergi, fill de Patricia Muriana,
de la planta 28; Claudia i Abril, filles d'Esther Morales, de TIC; lan, Noa i Erin, fills d'Estela Solana, de Marqueting

sabor | tardor 2017



n 40 anys la nostra
revista ha canviat
molt i, evidentment,
les portades d’aquesta
també. Per ensenyar-
les, vam convidar alguns
nens (fills de treballadors) a
posar amb algunes de les més
representatives. N’hi ha que
s6n molt dels setanta, com la de
la dona amb maduixes al cap;
n’hiha de més publicitaries,
com la de I’autobus de dos
pisos amb el lema que encara
es recorda “Bravo, Caprabo!”;
de més commemoratives,
com la de la torxa olimpica
que celebrava que Barcelona
havia estat triada com a seu
dels Jocs Olimpics del 92; amb
flors, per celebrar I'arribada
de la primavera, o culinaries,
com la del vistds cupcake de
nabius. Els nens, entre rialles
(desenvolupament de formats); Carla, filla de Pilar Puche, de la botiga de Granollers; ixiuxiuejos, s’ho van passar
Laia, filla d’Eva Rodriguez, de Marqueting Digital, i Eric, fill de Manuel Espinosa, de 'Area Red.  d’alld més bé.

chefcaprabo.com

FOTOGRAFIA: JOAN CABACES
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4 "0 LA ‘SABOR.! nova forma d’entendre la gastronomia iel cabas de comprar no n’és una
’ gracies ala nouvelle cuisine. excepcio.
La nostra revista fa 40 anys... i qui
millor que els nostres menuts per Els 80. La societat del benestar s’asseu La2adécadadel 2000. Cerca
ensenyar algunes de les portades més ataula. La gent comenga a tenir dels productes naturals i ecologics.
emblematiques. consciéncia del que menja i de com Cada vegada son més les persones
afectala salut. interessades en l’alimentaci6 saludable

10 PER M("JS AN!)S ienllegirientendre la informacié

o ) B Els 90. Explosi6 creativa als fogons. nutricional del aue compra
T’expliquem tot el procés de creacié Ferran Adria lidera una revoluci6 que q pra.

del nostre pastis de portada, que han canvia la manera de concebre la cuina. Iapartir d’ara, qué? Larecerca
preparat especialment per al'ocasié el o en ’ambit alimentari i les noves
reconegut pastisser Christian Escriba i La 1a década del 2000. Objectiu: tecnologies revolucionaran la forma

la seva dona, Patricia Schmidt. comprar al millor preu. El consumidor de menjar. Un mén nou g'obre davant

) . es torna més cautelds amb les despeses, nostre
14 40 ANYS DEVOLUCiO '
Repassem els factors socials, 28 RECEPTES PER RECORDAR

econdmics i culturals de les darreres Facils, sofisticades, tradicionals,

décades que han influit en que innovadores, vegetarianes... Una
mengem i com ho fem. gustosa selecci6 de les millors receptes
publicades alarevista Sabor... i dels

Els 70. Laltra transicié espanyola. X :
trucs i els consells més efectius.

Canvis en els habits de consum i una

6 sabor | tardor2017
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% te trae una
OLA DE REGALOS

1 Compra cualquier envase de estas marcas

scosy
— -
@ ) | Grone: | Minute | cowereos
- .»fz
-
—

2 Entra y registrate en:

www.laoladeregalos.com
3 Sube tu ticket, acumula puntos y iPARTICIPA!

Promocion valida del 24 de agosto al 31 de octubre de 2017 para mayores de 14 afios. Limitado a 30 puntos por ticket de compra. Limite de 5 premios por participante durante
toda la promocién. Se podran subir como méaximo 3 tickets o 50 puntos al dia. Bases depositadas ante Notario. Regalos disponibles: 220 unidades de la Categoria uno, 80
unidades de la Categoria dos, 115 unidades de la Categoria tres. Consulta mas informacion sobre regalos, las categorias de regalos y sobre la promocién en
www.laoladeregalos.com. Teléfono de atencidn al participante: 902 551 774.

licenciada a Beverage Partners Worldwide (Europa) A. G.

Coca-Cola, Coca-Cola Light, Coca-Cola Zero, la botella contour, el disco rojo, Fanta, Sprite, Aquarius, Nordic Mist, Powerade, Minute Maid, Schuss y
Mare Rosso son marcas registradas de The Coca-Cola Company. NESTEA es una marca registrada de Société des Produits Nestlé S.A
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54 40 GRANS XEFS i PERSONATGES

En tots aquests anys, ens han
acompanyat un munt de cuiners i
personatges populars. Recuperem
algunes de les millors entrevistes,
articles d’opinid i reportatges sobre
restaurants.

72 40 LLIBRES i PELLICULES

A BOCA QUE VoLS

Tant els llibres com les pel-licules son
capagos de fer-nos viure amb passié el
mon de la cuina. Te’n presentem una
recopilacié per llepar-se’n els dits.

78 &0 DATES DE SABOR ..
i DEL MON

Proposem una cronologia en qué
s’entrecreuen els moments que han
canviat el rumb de la societati els que

8  sabor | tardor 2017

s’han produit a Caprabo i en aquesta
publicaci6. Prepara’t per fer la volta
al moén.

90 (€S NOSTRES MARQUES
TAMBE CELEBREN 40 ANYS

EROSKI, Eroski NATUR, Eroski
SELEQTIA, EROSKI basic, EROSKI
Sannia i belle sén simbol de qualitat a
bon preu. Te’n revelem tots els secrets.

94 CAPRABO i A FAGEDA

El nostre director general, Martin
Gandiaga, i el fundador de La Fageda,
Cristébal Coldn, van conversar

sobre com ha evolucionat el sector
del'alimentaci6 en tots aquests anys,
sobre la llibertat del consumidor a
I’hora de comprar, sobre les estratégies
empresarials... Una trobada ben
interessant.

DIFICULTAT
2
@
facil mitjana dificil

5a7¢€ mésde7 €

TEMPS DE PREPARACIO

minuts emprats

RECEPTES VEGETARIANES

plats sense
carn ni peix

AGRATMENTS
r

www.menjasa.es

PORCELLANA
BLANCA

www.vbestudi.com

habitatr®

www.habitat.net/es

faliva

www.naturaselection.com

WEEEL AT rE

www.acmehosteleria.com






| per celebrar-ho, res
millor que encarregar
un pastis delicids
de l'estil naked
al conegudissim
pastisser Christian
Escriba i la seva dona
Patricia Schmidt
per il-lustrar la
nostra portada.
Vols saber com es
va fer? En aquestes
pagines trobaras tot
I'interessant procés de
- creacio. Mmmm...!



aprabo esta de celebraci6. La
nostra revista celebra 40 anys.
Va comengar I’any 1977 com
a cataleg d’ofertes en qué hi
havia alguna recepta i, de mica
en mica, amb els anys, s’ha convertit en
una publicaci6 plena de continguts i amb
personalitat propia.
Per celebrar una data tan especial,
no podiem deixar passar l'oportunitat

d’encarregar un pastis ben bonic que
vestis la nostra portada. I qui millor que
el mestre Christian Escriba, que ja havia
preparat el dels 50 anys de Caprabo, per
elaborar-lo?

Després d’algunes reunions es va
decidir que el pastis que millor identificava
’esperit de la revista Sabor... era un naked
cake, és a dir, un pastis nu. Se’'anomena
aixi perqué es mostra tal com és, sense

recobriments ni cremes que el cobreixin.
Aixi, I'interior queda exposat, de manera
que s’hi poden apreciar els colors i les
textures. El nostre naked cake és elegant
id’estil tradicional, amb diversos pisos
d’un pa de pessic esponjds, perd amb una
decoracié atrevida amb algunes fruites
naturals (cireres, maduixots, magranes...)
id’altres elaborades amb pasta de sucre per
Patricia Schmidt a 'obrador d’Escriba.

chefcaprabo.com 11
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Fixa't en les mores, en les figues o enles
closques de les nous. Oi que semblen de
veritat? La pasta de sucre amb qué estan
fetes sacoloreix amb un pigment alimentari
iselidona forma amb uns motlles que es
deixen assecar. Ens va semblar un treball
minucios, creatiu i excitant.

Christian Escriba ens va explicar que “la
pastisseria ha de sorprendre, emocionar i

crear moments unics”. I aixo va ser el que
va succeir. Confiem que t’agradila nostra
portadai que et vingui de gust preparar
aquest pastis amb la nostra recepta base.
Esun plaer peralavistai... peral paladar.



PO DE PESSIC GENOVES
DE VAiNILLA

INGREDIENTS

24 ous « 750 g de sucre normal
+750 g de farina

ELABORACIO

1. Batelsousamb el sucreala
batedora amb el globus fins que
tripliquin el volum. Retira-ho de

la maquina i afegeix-hi la farina
tamisada amb moviments circulars
ama per evitar els grumolls (fent
servir una espatula de silicona per
no perdre el volum aconseguit).

2. Omple els motlles, previament
greixats i folrats amb paper de forn:
1 motlle de 20 cm de diametre

i 1 motlle de 25 cm de diametre
fins a % parts. 3. Cou-los al forn a
160 °C durant 35-40 minuts segons
el forn, fins que, en punxar-los amb
un escuradents, aquest surti net.
Deixa'ls refredar durant 10 minuts

i després treu-los del motlle i
col-loca'ls sobre una reixeta.

BUTTERCREAM MUSSOLINA

DE XOCOLATA BLANCA
INGREDIENTS

120 g d'aigua - 400 g de sucre «

360 g de clares d'ou grans « 875 g de
mantega « 720 g de xocolata blanca

ELABORACIO

1. En primer lloc, elabora un
almivar. Per fer-ho, posa l'aigua i
330 g de sucre en un pot fins que
arribi a 120-121 °C. Mentrestant,
munta les clares amb 70 g de
sucre. Un cop que I'almivar estigui
a latemperatura adequada,
incorpora’l en raigs ben fins
sense deixar de batre a les clares
muntades per fer una merenga.
2. Quan la merenga estigui a
punti hagi baixat la temperatura,

T,

e 1)

afegeix-hi la mantega en pomada.
Després, afegeix-hi la xocolata,
préviament fosa al bany maria.

CONFiTURA DE GERDS
400 g de confitura de gerds

ALMIVAR (TANT PER TANT)
300 g d'aigua « 300 g de sucre

ELABORACIO

Escalfa I'aiguai el sucre en un
casso fins que es dissolgui el sucre.
Deixa-ho refredar i reserva-ho.

PER AL MUNTATGE DEL PASTIS

1 pa de pessic genoves de 20 cm «
1 pa de pessic genoves de 25 cm«
600 g d'almivar <400 g de
confitura de gerds + 2,5 kg de
crema mussolina de xocolata
blanca « Fruites vermelles i fruita
de temporada

1. Lamina els pans de pessic en
capes de 2 cm de gruix fent servir un
ganivet de serra. Pren una capa de pa
de pessici unta-la bé amb l'almivar.
2. Cobreix-laamb una capa fina de
confitura i distribueix una mica de

la fruita triada per tota la superficie
deixant-hi espais. 3. Aboca la

crema mussolina en una manega de
pastisseria i omple els buits que han
quedat lliures entre les fruites, fent
que en surti una mica pel lateral del
pa de pessic. 4. Cobreix-ho amb una
altra capa de pa de pessici repeteix
I'operacid tantes vegades com sigui
necessari i de la mateixa manera

a cada pis. 5. Per a |'acabat final,
col-loca la fruita restant a la part
superior i serveix-ho.

chefcaprabo.com
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Els factors socials, economic lturals s Ultimes

fluit en que mengen o fem.
i6 no es pot ente sense el pes
a cuina espanyola, la qual, des de la
|a nouvelle cuisine, otagonitzat una
 Creativa impar a fet canviar

otografia JOAN CABACES Estilisme ROSA BRAMONA
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LA CISTELLA DE LA
COMPRA A CASA...

Plats tradicionals de

la cuina espanyola
coexistien amb I'arribada
progressiva de productes
frescos, amb noves fruites
iverdures. Aixi, la carn
d'olla, la favada, la paella
i l'escudella s'asseien a
taula amb els primers
kiwis procedents de Nova
Zelanda, la pinya fresca,
les endivies i els alvocats.

../ LA CARTA
AL RESTAURANT

El coctel de gambes va
ser, durantaquests anys i
part de la década dels 80,
sinonim de modernitat i
sofisticacio. Les graellades
de peix, amb les rodanxes
de llimona decoratives,
també van passar a ocupar
un lloc privilegiat a les
cartes i els menus dels
restaurants espanyols.

sabor | tardor 2017

[ALTRA

Is altims anys de

la década dels

70 van ser 'inici

d’una nova etapa a

Espanya, la transicié
democratica. E11976
Adolfo Sudrez és nomenat
president del Govern pel rei
Joan Carles I; un any més
tard tenen lloc les primeres
eleccions democratiques des
de 1936,i el 1978 s’aprova en
referéndum la Constitucid.

En parallel a aquest
clima de reformes, canvis i
intensa activitat politica que
va caracteritzar el final de la
década dels 70, es van viure
anys de transformacié en
altres ambits de la societat
ila cultura que també eren
reflex de la situacio6 general
del pais. Un d’aquests ambits
va ser la gastronomia, que va
experimentar la seva propia
transicio.

AlEspanya dela
postguerra i en els anys
segiients d’escassetat, la
preocupacié de les families
era cobrir les necessitats
basiques d’alimentacié. Un
cop que aquestes necessitats
van estar cobertes perala
majoria de la gent, I'interés

[RANSICi0
ESPANYOLA

-------- El

es va dirigir a 'univers de la
gastronomiaialaforma de
fer-la més atractiva, saborosa
i desitjable. Aquest canvi en
la percepcié de la cuina va
ser el punt de partida d’'una
evolucid i una transformacié6
que continuen avui dia perd
que es van comengar a gestar,
timidament, fa 40 anys.

Canvi en els habits

de consum

Molts dels canvis viscuts

en aquesta época van tenir
una repercussié més o
menys directa en els habits
de consum. La Transicié va
portar el desenvolupament
d’una classe mitjana amb

un perfil més consumista i
amb més capacitat per gastar
en la cistella de la compra.
D’altra banda, la millora
delesinfraestructuresiles
comunicacions, especialment
les carreteres, va facilitar la
distribuci6 ila varietat dels
productes que arribaven als
mercats. Toti que encara
era habitual anar a comprar
als punts de venda propers a
casa, va comengar ’expansié
dels supermercats. El
concepte de l'autoservei,

dels habitatges

espanyols tenia frigorific el 1975.

""""" Les families destinaven un
del pressuposta |'alimentaci.

it L'esperanca de vida el 1971 era de
anys perals homes i per
ales dones.

que posava en mans del
consumidor la decisié
d’escollir marca i producte
dels aliments, va ser tota una
novetat.

Arriba la

‘nouvelle cuisine’
Alafidels 60idurantla
década dels 70, Franga va ser
I’escenari d’un nou moviment
que canviaria el concepte de
la gastronomia, la nouvelle
cuisine. Aquesta nova forma
de veure i entendre la cuina
va arribar al nostre pais de

la ma d’una generaci6 de
cuiners bascos, entre els quals
es trobaven Juan Mari Arzak
i Pedro Subijana. S’apostava
per una cuina més lleugera i
sana, dedicant més atencid
ala qualitat de la matéria
primera, als productes de
temporadaiala presentacio i
el muntatge del plat.

Durant aquests anys van
conviure dos escenaris molt
diferents: ales llars, la cuina
tradicional encara erala
principal protagonista dels
menus familiars, mentre que
en els cercles gastrondmics es
comencaven a albirar aires de
canvi i modernitzacid.

10T i QUE ENCARA ERA HABIiTUAL ANAR A
COMPRAR ALS PUNTS DE VENDA PROPERS A CASA,
VA COMENCAR LEXPANSiO DELS SUPERMERCATS



GETTY IMAGES

LA MOTXILLA DE LA CANALLA

Els nens dels 70 van caure submisos davant
els nous productes que van comencar a fer-se
lloc en aquella época i que han perdurat fins
als nostres dies: Bony, Tigreton, Bollycao i
Donuts van seralguns dels protagonistes
dels patis d'aquella época. Alguns anaven
acompanyats de cromos i adhesius, com els
que els explicaven "el perqueé de les coses”,
una col-leccié de Bimbo que va tenir tant
d'exit que se'n van fer diversos lliuraments.

chefcaprabo.com

17




especial

40 anys

18

DISPONIBLES
TOT UANY

Durant els anys 80, es

va passar de consumir
productes de temporada,
molt estacionals, a tenir
accés duranttotl'any auna
varietat i una quantitat
d'aliments desconeguts
fins aleshores, graciesala
importacid i I'exportacié
en un mercat cada
vegada més global i
interdependent.

PRODUCTES DE
QUARTA GAMMA

Les fruites, les verdures i
les hortalisses ja rentades,
envasades i a punt per
consumir-les (anomenades
de quarta gamma) van
irrompre a finals de la
décadaivan ser des
d'aleshores una tendéncia
enalcagraciesala
presentacid, la comoditat i
I'estalvi de temps.

sabor | tardor 2017

SASSEU
A TAULA

esprés d’un intent
fallit de cop d’estat,
el PSOE guanya les
eleccions el 1982 i
es va consolidant
I’estat del benestar. Lexplosié
social, cultural i intel-lectual
d’aquesta época es va
materialitzar en fendmens
com la Movida madrilenya,
un moviment artistic i
musical que va sorgir de
manera espontania i que va
unir rebel-lia i creativitat
a partsiguals. Va ser una
década de reivindicacions
politiques i de moviments
culturals nous i transgressors.
Laintegracié d’Espanya a
la Comunitat Econdmica
Europea (CEE) va afavorir
iimpulsar'obertura del
pais. EnI’ambit comercial,
va facilitar I'intercanvi de
mercaderies, fet que va
tenir un efecte directe sobre
I'alimentacié. Es podien
aconseguir amb més facilitat
aliments que abans eren
considerats exotics, i el pais
va anar europeitzant-se en
molts habits de consum. En
paral-lel, els ciutadans van
adquirir drets i garanties en
mateéria de sanitat, educacio,

[A SOGIETAT
DEL BENESTAR

Fommmmme- La penetracié dels rentaplats a les llars
espanyoles era del

la mitjana d'ingesta calorica

i perdiaera de calories.
- L'esperanca de vida el 1981 era de
anys perals homes i per

alesdones.

pensions i seguretat, alhora
que guanyaven en capacitat
de consum.

La cuina es
fa visible
Els 80 sén el punt de partida
deI'apogeu gastronomic
que es viu actualment. Es
indiscutible que es tracta
d’una década prodigiosa
en qué les influéncies de la
nouvelle cuisine continuen ben
presents en l’alta cuina.
E11984 es produeix un
fenomen mediatic, el de la
cuina televisada. Va ser amb
un programa fresc i innovador,
Con las manos en la masa, que
es va comengar a reivindicar
la figura del cuiner com a
divulgador dels coneixements
gastronomics, alhora que es
donava una gran visibilitat
ala cuina popular. Aquest
programa va ser el pioner
d’altres espais dedicats ala
cuina que vindrien en el futur.
La gastronomia es va convertir
en un dels plats habituals de
les graelles televisivesiva
comengar a ocupar espais
inexplorats fins aleshores.
La premsa i els programes de
radio i televisié es van fer resso

de receptes i de nous cuiners
que aportaven idees fresques,
i tot aixod va contribuir a

la dignificacié d’aquesta
professio.

Aquesta nova imatge del
cuiner també es va deixar
sentir als restaurants. Si
abans el cuiner acostumava a
quedar-se als fogons, llavors va
traspassar la frontera del seu
habitat natural per interactuar
ala sala amb els comensals.
Aixi, la cuina ila gastronomia
van deixar de treballar de
portes endins per comengar a
mirar cap enfora.

La cura de la salut
Totique de forma timida, en
aquesta década va comengar a
haver-hi més consciéncia per
seguir una dieta equilibrada i
variada com a pilar per tenir
una bona salut, alhora que es
varecuperar el concepte iles
bases de la dieta mediterrania.
Els aliments light i baixos

en calories van arribar per
quedar-se, especialment
perque reforgaven laidea

de disminuir la ingesta de
calories per un motiu estétic,
més enlla de l'estrictament
nutricional.

ELS 30 ES VAN CONVERTIR EN EL PUNT
DE PARTIDA DE IAPOGEU GASTRONOMIC
QUE £S5 ViU ACTUALMENT
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UNA MIRADA PROPIA
A LA ‘NOUVELLE CUISINE’

Les influéncies de la nouvelle cuisine van
continuar vigents durant la década dels 80
entre els cuiners espanyols que van
difondre aquest fenomen, cada vegada
més estes entre la resta de professionals.
Més que copiar aquesta tendéncia, la

van reinterpretar prenent-la com a font
d'inspiraci6 a partir de les seves propies
experiéncies culinaries i la manera
d'entendre la gastronomia al pais.
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DELS CONFINS
DEL MON

Les millores en la logistica
ila lliure circulacié de
mercaderies a la CEE
faciliten I'arribada de
productes de paisos
llunyans. A la cuina és
cada vegada menys
estrany veure fruites com
la papaia, el mangoila
banana, peixos com el
salmé, 0 amaniments com
el vinagre de Modena.

ANUNCIS AMB
GUST OLIMPIC

La publicitat va augmentar
amb les cadenes de
televisio privades. Els
nens volien tenir un cosi
de Zumosol, Cola Cao els
regalava col-leccionables
del Cobi, el brou Avecrem
de Gallina Blanca ens
preguntava “;Cueces o
enriqueces?” i les mares
asseguraven "Del Caserio,
me fio".

sabor | tardor 2017

principis dels 90,
el pais continua
amb I'imparable
ascens com a desti

turistic: només

el 1992 —any en qué se
celebren els Jocs Olimpics
de Barcelona il’Expo de
Sevilla— rep 53 milions de
turistes estrangers. Malgrat
tot, poc després, el pais inicia
un periode de recessio. El
gradual descontentament
social amb el govern del
PSOE, a causa de factors
com l'augment de l'aturila
corrupci6 politica, tenen com
aresultat un canvi de color
politic ales eleccions de 1996,
amb la victoria del PP.

Enl’escena gastronomica,
la década té uns ingredients
que la converteixen en un
periode especialment intens.
Quedava enrere la cultura
gastronomica al’'ombra dela
cuina francesa o que bevia
tan sols del receptari popular
espanyol. Lambient iniciat
en els 80 cap a una manera
propia d’entendre la cuina va
cristallitzar en una explosi6
de cuiners. La innovacié
n’és el motor il’ingredient
principal de les seves

EXPLOSID
CREATIVA
ALS FOGONS

------- El

------- El

propostes culinaries, que sén
trencadores i diferents.

Reinventar les regles
del joc gastronomic
En aquests anys es viu una
revolucié gastronomica; els
cuiners tenen més llibertat
per desenvolupar les seves
ideesiconvertir-les en
autentiques experiéncies.
Elrestaurant passaaun
segon plaiels cuiners es
converteixen en els veritables
protagonistes del moment. Es
en els 90 quan salten al'esfera
publicaicomencen a ser
reconeguts per la gent.

El xef Ferran Adria és
qui lidera una revoluci6 que
canvia la manera de concebre
la cuinai els limits que se li
pressuposaven. Pero no esta
sol, ja que grans cuiners com
Juan Mari Arzak, Martin
Berasategui, els germans
Rocai Carme Ruscalleda,
entre d’altres, 'acompanyen
en aquesta nova aventura,
cadascti ala seva manera.

S’hi sumaran al final
deladécadaien elsanys
segiients nous cuiners, figures
de primer nivell que tenen,
sens dubte, un impacte enla

de les Ilars espanyoles

tenia microones.

El Racd de Can Fabes va

esdevenir el primer restaurant catala que
aconseguia 3 estrelles Michelin.

------- L'esperanga de vida el 1991 era de
anys perals homes i pera
les dones.

gastronomia mundial. Sén els
actors protagonistes de I’éxit
dela cuina espanyola.

Nous habits

de consum

El model tradicional de
familia comencga a canviar,
ja que els joves s'emancipen
cada vegada més tard, amb
la qual cosa es retarda I'edat
en qué es tenen fills. Aquesta
situacio té un efecte directe
enl’estructura familiar i

en el cabas de la compra.

Els hipermercats guanyen
terreny ales botigues de
barriifinsitot canvien el
concepte d’oci de les families
espanyoles, que veuen en
I’hipermercat un espai ludic
per passar-hi la tarda.

Menjar fora de casa

En aquesta década
s’experimenta un creixement
del nombre de restaurants
iuna ampliacié dela
diversitat gastronomica.
Elmodel de restaurants de
menjar rapid es consolida

i proliferen franquicies
d’hamburgueseries,
pizzeries i altres establiments
multinacionals de fast food.

FERRAN ADRIA LiDERA UNA REVOLUGID QUE
CANVIiA LA MANERA DE CONGEBRE LA CUiNA
i LS LiMiTS QUE SE Li PRESSUPOSAVEN
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UN MAG A LA CUINA

Ferran Adria arriba a El Bulli el 1983
per fer-hi un brevissim stage i, 'any
segiient, s'incorpora a la plantilla. Es en
els 90 quan, amb el seu soci Juli Soler,
empreén una recerca tecnicoconceptual
de la qual neixen les famoses escumes,
els nous raviolis, el mén gelat salat, les
caramel-litzacions... El genial cuiner es
converteix en el maxim exponent de la
cuina moleculariel 1997 el restaurant
obté tres estrelles Michelin.
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OBJECTIU

ESTRELLES SOBRE
PAPER

Através de les revistes
especialitzades i les
guies, els cuiners van
aconseguir més visibilitat
i projeccid internacional.
A'les guies que ja existien,
com la Michelinila
Repsol, s'hi va sumar la
revista Restaurant, que
publica des de 2002 una
Ilista amb els millors
restaurants del mon.

MES QUE UN I0GURT

Laimportancia de
I'alimentacié coma

pilar basic d'una bona
salut condueix al
desenvolupament dels
aliments funcionals. Els
iogurts amb bifidus, les
Ilets enriquides amb calci o
acid folic, els ous enriquits
amb omega-3 i els cereals
amb acid folico amb fibra
comencen a ser presents
als supermercats.

sabor | tardor 2017

1 pais donala
benvinguda al segle
xx1amb larribada de

l'euro, unes eleccions

generals en qué torna
aguanyar el PP i un boom
econodmic inicial que, malgrat
tot, desemboca el 2008 en una
de les crisis més greus viscudes
enles ultimes decades. Enun
mon globalitzat, el pais viu
directament les conseqiiéncies
de la crisi financera, originada
als Estats Units, i veu com
s’acceleren altres problemes
que ja hi havia abans: I'explosié
de labombolla immobiliaria,
la crisi bancaria, 'augment de
la desocupacid ila precarietat
laboral, entre d’altres.

El cabas de la compra,
reflex de I'economia
En aquest context de crisi,
el consumidor es torna més
cautelds amb el pressupost, i
aquesta contenci6 de la despesa
ésvisible en tots els ambits de la
societat. El cabas de la compra
de les families espanyoles no
n’és una excepcio.

Lentrada en vigor
del’euro comporta una
pujada generalitzada dels
preus, que el consumidor

Fommmmmos El primer any de I'euro va deixar indicis

1

' d'arrodoniments a l'alga en els preus de
| 1 . e

! productes d'Us quotidia al carro de la

' compra d'entorn del
i
1
1
1

Fomoooooes EI2001 una barra de pa rondava

COMPRAR AL~ °
MiLLOR PREV

patira especialment amb
’arribada de la crisi. La
década s'acomiada amb un
comportament més cautel6s
per part del consumidor, que
passa a destinar un 10% més
del temps a comprar amb
l'objectiu d’estalviar i trobar el
millor preu.

Enla distribucié proliferen
les marques blanques, aixi
com les ofertes de productes,
ja sigui amb reduccions de
preu, formats estalvio 2 x 1,
iapareixen supermercats de
baix preu. En definitiva, el
sector també respon al moment
socioeconomic del pais.

Els xefs obren

nous camins

En aquesta década, la
gastronomia espanyola viu
un moment molt dol¢ i de
reconeixement internacional
gracies ala tasca dels xefs,
que aconsegueixen situar

la cuina espanyola com la
més innovadora i creativa
del mén. Al costat de noms
imprescindibles de la década
dels 90, fins i tot dels 80, es
donen a conéixer entre el pablic
nous cuiners que destaquen

céntims d'euro.

bommmoomon L' esperanca de vida el 2001 era de
anys perals homes i per
ales dones.

per la passio per continuar
reinventant la cuinaicrear un
llenguatge nou en I'univers
gastronomic. Entre ells hi ha
cuiners com Quique Dacosta,
Albert Adria, Eneko Atxa,
Ramon Freixa, Dani Garcia,
Angel Ledn, Paco Pérez,
Josean Alija i un llarg etcétera.
Tots posen el seu gra de sorra
perque la cuina espanyola sigui,
indiscutiblement, la ndmero u
del mén il’epicentre d’'una nova
forma d’entendre aquest art.
La gastronomia té un
espaiiuna dedicaci6 cada
vegada més importants als
mitjans, que contribueixen
adifondre i donar a conéixer
el sector. Amb l'arribada
d’Internet, els mitjans es
multipliquen en quantitat i
en abast. També apareixen
revistes especialitzades, amb
continguts que abasten des
de receptes fins a tendéncies
gastronomiques, passant pel
mon del viiels esdeveniments
del sector, que es multipliquen
durant aquests anys com a
cites ineludibles per compartir
coneixements. Sén el punt
de trobada de professionals
de primer nivell i critics
gastronomics.

IARRIBADA DE LEURO COMPORTA UNA PUJADA
GENERALITZADA DELS PREUS. QUE EL CONSUMIDOR
PATIRA ESPECIALMENT AMB LESCLAT DE LA CRiSi



BASQUE CULINARY CENTER

CIENCIA | GASTRONGMIA, BARREJA
DE SABORS SORPRENENTS

La revolucié de la cuina espanyola va tenir

el seu motor en lainnovacié i, en aquest
sentit, la ciéncia va aportar coneixements
valuosos en els camps de lafisica, la quimica
i la biologia. Aquesta tendéncia ha anat in
crescendo. EI 2009 es va crear el Basque
Culinary Center, a Sant Sebastia, un referent
internacional en formaci, recerca i innovacio
a les diferents arees del que s'anomena
ciéncies gastronomiques.
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TORNANT ALS
ORIGENS

Fruites i hortalisses
fresques de temporada,
verdures de productors
locals i cooperatives
agricoles, productes

de quilometre 0

de proximitat... El
consumidor esta cada
vegada més conscienciat
de l'origen dels aliments
i el procés que han seguit
finsa arribara les seves
mans.

GASTRONOMIA
OMNIPRESENT

La gastronomia traspassa
els limits de la cuina

i es converteix en un
tema present en l'opinid
publica. Els mitjans de
comunicacio reflecteixen
aquesta situacié amb
seccions i nous formats
pensats per la cuina i per
a la cuina. Avui dia, molts
nens somien convertir-se
en cuiners.

sabor | tardor 2017

CEREA DELS
PRODUCTES
NATURALS

i ECOLOGICS

aprogressiva
recuperacioé economica
que viu el pais en
aquesta década té un
efecte directe en els

habits de consum, tot i que
encara hi haindicadors, com
l'elevada taxa d’atur, que
mostren certes assignatures
pendents per superar la crisi.
D’altra banda, les noves
tecnologies comporten
profundes transformacions,
com ara les relacions personals
en el comerg, les compres en
linia i el consum de qualsevol
servei o producte. Internet
té un paper fonamental en
una societat globalitzada
ihiperconnectada. La
gastronomia ila cuina també
son particips d’aquest canvi de
paradigma.

Exit internacional

Els cuiners espanyols
emprenen un viatge a fogons
més llunyans per donar a
congixer la seva gastronomia
atot el mon. José Andrés

als Estats Units, Martin
Berasategui a la Republica
Dominicana, Paco Roncero
a Xangai, David Mufioz i
Juan Mari Arzak a Londres,

-------- Fl

Paco Pérez a Berlini Carme
Ruscalleda a Toquio s6n
exemples de xefs que han
volgut anar més enlla i
obrir nous camins amb la
internacionalitzacio de les
seves cuines. Ho han fet ells
mateixos o assessorant els
equips dels restaurants que
porten la seva signaturaila
seva manera de veure, sentir i
assaborir la cuina.

Gastroturisme,

més enlla del gust
Turisme i gastronomia es
consoliden com un binomi
guanyador al’hora d’atraure
turistes de tot el mon. El
2016, dels 75 milions de
turistes que van visitar
Espanya, prop d’11 milions
ho van fer per realitzar
activitats gastronomiques,
segons dades del Ministeri
d’Energia, Turisme i Agéncia
Digital. I la gastronomia,
amés de seure a taula per
menjar, també inclou viure
un altre tipus d’experiéncies
culinaries, que van de les
rutes gastronomiques als
tastos de vins i les visites a
cellers, passant per les visites
allotges, mercats i rutes de

de les Ilars espanyoles tenia

connexid a Internet el 2014.

Ferran Adria va ser reconegut

com a xef de la decada per la revista Restaurant
en el primer any que la publicacié concedia
aquest guardé.

e L'esperanga de vida el 2015 era de
anys perals homesi per
ales dones.

tapes. Totes van més enlla
dels fogons i de les parets del
restaurant.

Interés per

la vida sana

En aquests ultims anys es
popularitzen nous tipus de
dietes i més consumidors
adopten nous habits
alimentaris amb l'objectiu de
tenir una vida més sanaiuna
alimentacié respectuosa amb
el medi ambient i 'entorn.
Cada vegada hi ha més
persones interessades en la
dieta flexiteriana i en altres
alternatives, com la dieta paleo
o la detox.

Larecerca de tot allo
natural i ecologic en aliments
no processats és una tendéncia
cada vegada més gran entre
la poblacié. Proliferen els
productes que contenen
proteines alternatives ala carn
is'amplia l'oferta d’aliments
funcionals, que, més enlla del
valor nutricional, augmenten el
benestar i prevenen malalties.
En definitiva, el consumidor
s’interessa per una alimentacié
saludable i per llegir i entendre
la informacié nutricional del
que compra.

TURISME i GASTRONOMIA €S CONSOLIDEN
C0M UN BiNOMi GUANYADOR A LHORA
DATRAURE TURISTES DE ToT EL MON
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‘FOODIES, ELS
GASTROEXPLORADGRS

La paraula foodie descriu una persona
amant de la bona taulai de tot el que
I'envolta. Els foodies no sén critics
gastronomics ni tampoc sibarites. S6n un
grup d'exploradors de la gastronomia i
experts en tendeéncies, llocs de moda, nous
productes, xefs emergents que val la pena
seguir i noms consagrats que no convé
oblidar. | tot aixo ho copsen en fotos, blogs i
articles que destil-len passio.
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LES TAPES
DEL FUTUR

Una racié d'insectes

rica en proteines, un
hamburguesa in vitro ben
saborosa acompanyada
d'una guarnicié de
meduses i microalgues,

i unes postres de fruites
encapsulades. Sembla

el mend d'una pel-licula
de ciéncia ficcio, pero pot
ser realitat en un futur no
gaire llunya.

UNA IMPRESSORA
30 A'LA CUINA

Els nous estris de cuina
seran una auténtica
revolucio. El que ara sén
cartutxos de tintaa la
impressora de I'oficina
tindra versié 3D als
fogons: unaimpressora
amb la qual es poden
preparar plats col-locant
elsingredients en un
cartutx i programant la
recepta.

sabor | tardor 2017

QUE

em arribat al futur.
A partir d'ara,
quan parlem de
l'alimentacid, també
hem de tenir en
compte altres parametres
com la salut, la innovacio,
la tecnologia, la ciéncia, la
responsabilitat social, la
industria, les xarxes socials,
Internet... La gastronomiaiel
sector agroalimentari tenen,
avui més que mai, un paper
omnipresent en la societat,
en els mitjans i en 'opinié
publica, sense deixar de banda
els efectes econdmics, socials
i mediambientals que fan
que I'alimentacié sigui un
tema prioritari per a governs
iinstitucions publiques i
privades. La innovacié en un
entorn altament tecnologic
augurareptes interessants
i grans possibilitats, pero
l’alimentacié del futur
també haura de treballar per
contribuir a un mén més
sostenible, just i global.

Menus

alacarta

La industria agroalimentaria i
la comunitat cientifica tindran
un paper protagonista per

L Les Nacions Unides estimen que el 2050 hi
haura 9.700 milions d'habitants al planeta, un

més que ara.

de la poblacié

(segons I'INE).

Fo------ Una solucid peral
E que viura en ciutats el 2050 pot ser el cultiu
E d'horts verticals.
i
R L'esperanca de vida el 2050 sera de
anys perals homes i pera les dones
®

desenvolupar nous aliments
sans i saborosos. Tot i que
canvii el menu del futur, la
salut i el plaer continuaran
presents ala cuinaies buscara
un sabor, un aspecte i una
textura dels aliments com més
naturals millor. El consumidor
podra personalitzar
completament el seu ment,
sigui per gustos personals o
per salut, ila tecnologia fara
possible que cada persona
tingui un assistent virtual que
l'aconsellara, com un coaching
nutricional, sobre la forma
d’alimentar-se més adequada a
les seves necessitats.

Alimentaci6

i genética

Enla diabetis, la hipertensid,
elrisc cardiovascular, la
tendencia a 'obesitat i el
colesterol alt, per posar
alguns exemples, els gens
sén determinants. La
nutrigenodmica, que va
sorgir com a conseqiiéncia
del descobriment de la
seqiienciaci6 del genoma
huma, marcara el futur
deT’alimentacié amb
l'objectiu de detectar en els
consumidors la predisposicié

a determinades malalties i
minimitzar-les o prevenir-ne el
desenvolupament en la mesura

del possible.

Menjar: una

necessitat basica

Quan es parla d’alimentacio,
un dels principals reptes per
als propers anys és combatre
situacions socials precaries,
de manera que el menjar,
com a necessitat basica, arribi
a totes les persones, tenint
en compte que els recursos
escassegen cada vegada més
i que la poblaci6 no para de
créixer. El poder mediatic
dela gastronomia i el paper
dels cuiners han contribuit
al desenvolupament
d’iniciatives solidaries

que combaten la pobresa
alimentaria. En parallel,

el consumidor també esta
adquirint un compromis
més alt al’hora de comprar,
triant productes sostenibles
amb el medi ambienti que
no comportin maltractament
social o0 animal, mentre que
lainddstria agroalimentaria
també esta treballant per
allargar la data de caducitat i
reduir el volum de residus.

ELS TECNOLEGS D’ALIMENTS. LA NANOBiOTECNOLOGIA
i LA BIOECONOMIA SERAN PARAULES FREQUENTS
DE LENTORN ALIMENTARi EN ELS PROPERS ANYS
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MENU ANYS 70-80

A finals dels anys 70 les nostres receptes tenien una clara
influéncia de la cuina francesa. Els plats contenien més
mantega, nata..., com aquest exquisit pastis de verdures.

PER A 4 PERSONES

Pela 4 taronges mitjanes i talla-
les a rodanxes fines. Segueix
el mateix procés amb 4 cebes.

Disposa la taronja i la ceba en un
bol per a amanides. Amaneix-ho

amb una cullerada d'oli i un

“CAPRABO | LA BONA CUINA”

CLOISSES AMB MONGEJES

bre les cloisses (600 g) en una paella

amb unes gotes d’olii2 grans d’all.
Aboca-hi 1 copa de viblancideixa’l
reduir. Després, afegeix-hi les mongetes
blanques (600 g) amb el suc, una

branqueta de julivert picat i fumet Recepta
de peix (250 ml). Deixa-ho coure Pl:’?'licada
uns minuts i serveix-ho. €1 1988,

sabor | tardor 2017

num. 119

RECEPTA DE CUINA-
ecepta

Publicada
el 1986,
nim. 99

AMANIDA
DE TARONJA
i CEBA

pessic de sal. Empolvora-hi nou
moscada per sobre i serveix-ho.
Sivols, hi pots afegir unes fulles
d’enciam.

Recepta del restaurant Florian (Barcelona)

Papily de veuduey
Recepta de Pedro Subijana,
del restaurant Akelarre (Sant Sebastia)

2 © o ¢

facil Ta3€ 1h50'

PER A 4 PERSONES

e 3 pastanagues

® 2 porros

* 100 g d'espinacs

* 100 g de mongeta tendra

® 2 naps

* 2 raves

* 4 ous

e 3 cullerades de nata

e 3 cullerades de salsa de tomaquet

* Mantega

e Paratllat

¢ Olid'oliva Recepts

* Sal publicada
el 1981,

PERA LA SALSA nim. 41

* 2 cebes

* ¥ de kg de xampinyons

e Y de | d'aigua de coure els porros
* 100 ml de nata

* 2 cullerades d'oli d'oliva

* Sal

ELABORACIO

1. Pela les pastanagues, pica els porros i els
espinacs, i talla a daus la resta de verdures.
Cou-les per separat. Retira les verdures de
I'aigua de cocci6 i reserva la dels porros.
2.Trenca els ous en un bol, incorpora-hi la
nata, la salsa de tomaquet i un pessic de sal.
Bat-ho tot bé.

3. Unta un motlle allargat amb mantega i pa
ratllat. Distribueix una de les verdures cuites
en una capa i, després, afegeix-hi la barreja
d'ou. Ves intercalant capes de verdures i

ou, i deixa els espinacs per al final. Cou

la preparacid al forn al bany maria durant

1 hora i mitjaa 200 °C. Si es daura més del
compte, tapa-ho amb paper d'alumini.

4. Peralasalsa, ofega les cebes picadetes
en una paellaamb oli. Afegeix-hi els
xampinyons, també picats. A mitja coccié,
aboca-hi I'aigua dels porros i deixa-la reduir.
Afegeix-hi la nata, amaneix-ho i deixa-ho
reposar durant 1 hora. Passa la salsa per un
tamis..

5. Serveix el pastis amb la salseta.
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40 anys

MENU ANYS 70-80

Capyela de conill,
amb perey v napy

Recepta de Lola Pijoan, del restaurant
Can Borrell (Meranges, Girona)

En aquest periode triomfaven a les taules del pais els (II]) @
plats amb gust de tradicié i preparats lentament en una

cassola de fang, com aquest conill amb peres i naps.

------------------------------------------------------------------------------------------ > PERA4PERSONES

* 4 peres

* 120 g de sucre

* 120 ml d'aigua

* 1 conill a trossos
© 200 ml de vi blanc

facil 3a5¢€ 1h50'

* 1 ceba
2 gransdall
RECEPTA DE CUIN R * 2 tomaquets madurs
iR * 2 naps
Publicada P
el 1986, * 1 cullerada de farina
am. 94 e Olid'oliva
LLOBARRO AME 5
* Pebre

SAlSA DESPiNA(;S ELABORACIO
| GAMBETES i

2. En un casso, prepara un almivar
PER A 4 PERSONES A continuacio, tritura els amb aigua i sucre, i porta'l a ebullicié.
Prepara 4 supremes de llobarro espinacs, passa’ls per un Afeggix-hi les pere.s partide§ i deixa que
de 200 o 250 g cadascuna tamis i barreja’ls amb mantega coguin durant 5 minuts. Retira-ho del foc
i sala-les. Aboca 200 ml de (50 g) i nata liquida (300 ml). amb cura i deixa-ho refredar en I'almivar.
brou de verdures en una olla Amaneix-ho al gust. Posa la 3. Salpebra els trossos de conill i
de coccié al vapor i disposa salsa d'espinacs al fons del sofregeix-los en una cassola (si pot ser,
els lloms de llobarro sobre plati, a sobre, les supremes de de fang) fins que estiguin ben daurats.
la reixeta de I'olla. Afegeix-hi llobarro i les gambetes. A continuacié, ruixa'ls amb el vi blanci
també % kg d'espinacs i 100 g deixa’ls coure 10 minuts. Retira els trossos
de gambetes. Tapa-ho i cou-ho de conill i reserva’ls en un plat sense
al vapor durant 10 minuts. Recepta del restaurant Arzak (Sant Sebastia) Ilengar-ne I'oli.

4. Pelala ceba, els grans d'all, els

tomaquets i els naps, i talla-ho tot a

trossets. Talla finament 2 de les peres.

5. Disposa a la cassola, amb l'oli de daurar
CURIOSITATS el conill, les verdures i les peres tallades a

. trossos. Afegeix-hi 1 cullerada de farina i

lA MAI“NESA F sofregeix-ho tot junt. Remena-ho de tant
en tant. Un cop que tot hagi agafat color,
afegeix-hi aigua (si la salsa queda molt
espessa) i l'almivar de les peres al gust.
Afegeix-hi el conill i les peres restants, i
deixa-ho coure a foc lent durant 1 hora.
6. Distribueix els trossos de conill, les
peresiles verdures en els plats de servei
amb una mica de salsa.

Article
ublicat
el 1986,
nam. 99

urant la guerra dels Set Anys, la flota francesa, amb el

mariscal Richelieu al capdavant, va assetjar el port de Maé
(Menorca), que en aquesta época pertanyia als anglesos. Mentre
esperaven per entrar en acci6, el cuiner del mariscal va preparar
una salsa abase d’ouioli. La salsali va agradar tant que liva
posar el nom de maionesa en record de Maé.

32 sabor | tardor2017
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MENU ANYS 70-80

sebey de menln

Recepta de Josep Mercader, del restaurant-
hotel Emporda (Figueres, Girona)

w e @

Passava fa 40 anys i continua passant ara: en el moment facil  MenYs cofgoe',;cié
d‘acabar un bon apat, a tothom li agraden els sorbets.

. - PER A 5/6 PERSONE
Aquest, preparat amb menta, és delicids. /6 PERSONES

* 11d'aigua
.......................................................................................................... } .4oogdesucre

1 manat gran de menta
e 3llimones

ELABORACIO

1. En un casso, posa a escalfar I'aigua

i el sucre per preparar un xarop. Quan
comenci a bullir, afegeix-hi el manat de
menta (reserva'n algunes fulletes per

RECEPTA DE CUINS

R oy -
I puﬁfﬁﬂﬁ’a ala decoracio)iallarga la coccié durant
el 1978, 10 minuts. Retira-ho, tapa-ho i deixa-ho

nim. 13 reposar durant 10 0 12 hores.

P,_UM (;AKE 2. Cola el liquid resultant i afegeix-hi un

gotet de suc de llimona. Afegeix-hi unes
Q . 3
A lA ,.,.IM“NA fulles de menta picades molt fines.
3. Aboca el xarop en un recipient ample

i deixa’'l al congelador durant 3 hores,
trencant cada 30 minuts els vidres de

- gel que s'hi vagin formant. Tritura-ho i
PER A 4 PERSONES calent i cou-la a temperatura torna-ho a congelar.
Aboca farina (450 g), sucre mitjana durant 45 minuts. Abans 4. Serveix-ho en copes i decora-ho amb
(400 g), ¥a de litre de llet i 3 ous de retirar-ho del forn, comprova menta per sobre.
en una batedora. Afegeix-hi que el plum cake estigui a punt.
la ratlladura d’1 llimona i Per saber-ho, punxa’l amb un
barreja-ho bé amb una cullera escuradents: si surt net, ja es pot
de fusta. Posa la barreja al forn retirar del forn.
TRUCS I CONSELLS

CAVA i TEMPERATURA DE SERVEI

bans de degustar una copeta de cava, és

important parlar de la temperatura de servei.
Sovint es comet el gran error de prendre el cava
ben glagat. La norma aqui és taxativa: la temperatura
ha d’oscil-lar entre els 6 i els 8 0 9 °C com a maxim. Per
sota d’aquesta temperatura, el cava perd absolutament
les millors qualitats de sabor i de buquet. A més, quan es
destapal’ampolla, pot passar que el liquid, per excessiva
violéncia del gas carbonic sotmés a baixes temperatures,
sigui expulsat bruscament i en perdem una part.

Article
publicat

el 1989,
nim. 133

e

—
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MENU ANYS 90

Versatil i molt practica de preparar, la pasta triomfava a les
llars dels anys 90. El prestigids cuiner Juan Mari Arzak ens va
proposar un exquisit ragu d’escamarlans amb espaguetis.

PER A 4 PERSONES

Cou 12 plagques de canelons en
abundant aigua bullent amb sal.
Escorre-les i reserva-les. Neteja
2 pastanagues, 50 g d'espinacsii
Y4 de coliflor i bull cada verdura
per separat. Un cop cuites, pica-
les ben fines. En una paella amb
un raig d'oli, ofega-hi uns porros

RECEPTA DE CUINA

TOMAQUETS FARGITS

R enta 4 tomaquets verds, parteix-los en dues meitats —la
inferior una mica més gran—, buida’ls i reserva'n la polpa
en un bol. Barreja la polpa de tomaquet amb el bonitol de
2 llaunes escorregut i esmicolat, 1 pebrot a quadradets,

olives a rodanxes (200 g) i alfabrega. Farceix cada meitat

inferior de tomaquet amb aquesta barreja, cobreix-ho amb
maionesa i tapa-ho amb la meitat superior. Serveix-los.

sabor | tardor 2017

RECEPTA DE CUINS

CANELONS
ARREBOSSATS

picats i les hortalisses. Sala-ho

i afegeix-hi 4 cullerades de
beixamel. Remena-ho i retira-ho
del foc. Farceix els canelons i
arrebossa’ls amb ou batut i pa
ratllat. Fregeix els canalons amb
oli ben calenti disposa’ls sobre
paper de cuina perqué deixin anar
I'excés d'oli. Serveix-los.

Recepta
Publicada

el 1999,

Ragww descamanfany
amb- eypagueliy

Recepta del restaurant Arzak (Sant Sebastia)

m@.

facil 5a7¢€

PER A 4 PERSONES

* 2 kg d'escamarlans (24 peces)

* 200 g d'espaguetis

* 50 g de formatge idiazabal ratllat
* 3 cullerades d'oli d'oliva

* 20 g de mantega

PER A LA VINAGRETA

e 4 cullerades d'oli d'oliva

e 1 cullerada de vinagre de xeres
e 1 cullerada de cibulet picat

e Salipebre

Recepta
publicada
el 1993,
nim, 189

PER A LA SALSA D'ESCALUNYES
e 2 escalunyes

20 g de mantega

* > copa de conyac

* 72 got de vi blanc

e Una mica de brou de verdura o aigua
e Sal

ELABORACIO

1. Pela els escamarlans, reservant-ne els

caps, i deixa'ls adobar en un recipient

amb oli durant 30 minuts. Retira’ls,

escorre'n I'excés d'oli i salta'ls en una

paellaamb la mantega.

2. Peralasalsa, pela les escalunyes,

pica-les i sofregeix-les en una paella

amb la mantega. Aixafa els caps dels
escamarlans i afegeix-los a la paella.

. Incorpora-hi el brandii el vi blanci,

un cop reduits, afegeix-hi el brou de
verdura o l'aigua. Cola-ho i amaneix-ho.
3. Prepara la vinagreta barrejant bé I'oli,
el vinagre, el cibulet, la sal i el pebre.
4. Cou la pasta seguint les instruccions
del fabricant fins que estigui al
dente i salta-la uns quants
minuts en una paella amb la
vinagreta i el formatge ratllat.
5. Serveix la pastaamb
6 escamarlans a cada platila
salsa de les escalunyes per
sobre.






especial
40 anys

MENU ANYS 90

En aquesta decada les taules s'omplien de plats
tradicionals, pero també hi comencaven a apareixer
presentacions més innovadores i sofisticades. Dos
exemples molt representatius en sén el bacalla de
quaresma i els farcellets de vedella picada i xampinyons.

PER A 4 PERSONES

Neteja espinacs (400 g), retira’n
les tiges i trosseja’ls. Després,
cou-los durant 5 minuts en una
olla amb aigua salada. Retira'ls,
escorre’ls i reserva’ls. Neteja
musclos (200 g) i cou-los en una
cassola amb un rajoli d'aigua i
una fulla de llorer. Retira'n les
closques ireserva'ls. Prepara
una picada al morter amb

2 alls, 2 branquetes de julivert i
8 ametlles. Quan la picada sigui
ben fina, barreja-la amb 1 litre
d‘aigua i una nou de mantega.
Reserva-ho. Enfarina 4 trossos
de bacalla i fregeix-los en

una paella amb una mica d'oli
d’oliva. Retira’ls a mitja coccid

i reserva’ls en una cassola de
fang. Pela una ceba, talla-la a
grills i fregeix-la en el mateix oli

sabor | tardor 2017

RECEPTA DE CUINA-
ecepta

Publicada
el 1990,
nam. 137

BACALLA
DE QUARESMA

del bacalla. Quan estigui mig
cuita, aboca-hi 1 culleradeta

de brandi, 3 cullerades

soperes de farina i la picada
reservada. Remena-ho bé i
incorpora-ho a la cassola amb
el bacalla. Cou-ho a foc lent
durant 3 minuts perque la salsa
espesseixi. Passats aquests
minuts, afegeix al bacalla els
espinacs bullits, un ou dur partit
per la meitat i unes prunes
seques (bullides en aigua durant
5 minuts). Incorpora-hi també
els musclos reservats. Remena
la cassola perque la preparacié
no s'enganxi. Rectifica’n

el punt de sal i serveix-ho
immediatament.

Recepta del restaurant Chicoa (Barcelona)

Cancellely de vedella

Recepta de “Caprabo i la bona cuina”

2 © @

facil la3€ 35!

PER A 4 PERSONES

* % de kg de xampinyons

* 300 g de carn de porc picada

o 8filets de tapa plana de vedella
* 1 copa de brandi

* 3 cebes mitjanes

* 50 g de pinyons

* 100 ml d'oli d'oliva

e Salipebre

ELABORACIO

1. Neteja els xampinyons, pica'ls i fregeix-
los en una paella. Quan estiguin a punt,
barreja’ls amb la carn picada i salpebrada.
2. Disposa els filets de vedella a la taula
de treball i col-loca a sobre de cadascun
un parell de cullerades de la barreja
anterior. Tanca-ho en forma de farcell amb
I'ajuda d'un fil de cuina o cibulet. Daura

el farcell en una paella amb oli d'oliva. A
continuacié, aboca el brandi per sobre del
farcell i flameja'l.

3. Quan el brandi s'hagi reduit, afegeix-hi
la ceba tallada a lamines fines. Tapa-ho i
deixa-ho coure a foc molt lent fins que la
ceba estigui cuita.

4. Mentrestant, fregeix els pinyons en
una paella amb unes gotes d'oli.

5. Distribueix els farcellets amb la ceba
als plats de servei, retira'n el fil (no cal

si has fet servir cibulet) i escampa-hi els
pinyons daurats.

Recepta
publicada
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MENU ANYS 90

Propostes per als més llaminers de casa: la pannacotta, unes
postres italianes que als anys 90 es comencaven a servir als
restaurants, i I'exquisida tulipa de platan amb Cointreau

PER A 6 PERSONES

Aboca nata liquida (1 litre) en
una cassola baixa i ampla, i
escalfa-la sense que arribi a
bullir. Afegeix-hi sucre (130 g)

i remena-ho continuament fins
que es dissolgui. Remulla 10 fulls
de gelatina en aigua freda,
escorre-la i afegeix-la a la nata

Article
pub\icat
e11998,

nam. 239

CURIOSITATS

(A VEREMA

1 trepig del raim va ser practicat per tots els pobles

de l’antiguitat des dels egipcis fins als grecs, des
dels hebreus fins als romans o els gals. Es feia amb els
peus descalgos i sadoptaven unes mesures d higiene
rigoroses. Els trepitjadors, per no relliscar, feien
servir uns bastons llargs, s’aferraven a unes cordes o
s’agafaven els uns als altres, la qual cosa donavalloca

una mena de dansa en honor de Bacus.

sabor | tardor 2017

RECEPTA DE CUINA

Recepta
Ppublicada

liquida calenta sense deixar de
remenar. Quan la gelatina s’hagi
dissolt perfectament, aboca la
nata en un recipient no gaire alt.
Deixa-ho refredar i posa-ho a la
nevera fins que espesseixi, durant
2 hores aproximadament.

Recepta del restaurant Lulaky (Barcelona)

| EIH MEH].H.E

L, RETIOMACE

o do ol

Recepta de Cuinarama (Terrassa)

-'@Q

menys
d'1€

e'

mitjana

PER A 4 PERSONES
PERALATULIPA

* 60 g de mantega
* 60 g de sucre

e 2rovellsd'ou

* 120 g de farina

PER AL FARCIMENT

e 3 platans

* 30 g de mantega

® 2 cullerades de sucre more
* 50 ml de Cointreau

e 1 cullerada de mel

e Cacau en pols

ELABORACIO

1. Aboca la mantega a un bol, afegeix-hi
sucre i barreja-ho bé. Munta els rovells d'ou.
Tamisa la farina i afegeix-la a la mantega
amb sucre. Remena-ho. Ves afegint els
rovells, a poca poc, fins a aconseguir una
massa uniforme.

2. Forma discos d'uns 12 cm amb la massa i
introdueix-los en una safata de forn folrada
amb paper d'enfornar. Cou els discos a

200 °C durant 5 minuts. Retira'ls mentre
estiguin calents i col-loca'ls sobre un gotet
de cap per avall perqué prenguin la forma
d'una tulipa.

3. Pelaels platans, talla'ls a rodanxes i
fregeix-los en una paella amb mantega.
Disposa les rodanxes a dins de les tulipes.
A'la mateixa paella, flameja el licoramb el
sucre moré i, després, afegeix-hi la mel fins
que el liquid tingui forma de fils. Aboca-hi
asobre les rodanxes de platan. Empolvora
els plats amb una mica de cacau en polsi
serveix-los.

MES RAPID

Per preparar aquestes postres Recepta
en un obrir i tancar d'ulls, i‘:’;g;ida
pots elaborar les tulipes amb nim. 219

pasta brisa envasada.
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MENU 1A DECADA DEL 2000
e frow

Recepta d'Adriana Ortemberg

Els plats que provenien de racons llunyans del moén es Gy @
comencaven a posar de moda, i els de la cuina asiatica van facl - Taze 50
ser els primers. Com a mostra, les tallarines xineses en brou. PERA 4 PERSONES

.............................................................................. } ° 2 CebeS

* 2 branques d'api

* 4 pastanagues

e 2 porros

*1,21d"aigua

* 1 branca de farigola fresca
e 1fulla de llorer

1 clau

200 g de tallarines d'ou

e 4 cullerades d'oli d'oliva

* 8 branquetes de coriandre
e 1fulla d'alga nori

e Sal i pebre

RECEPTA DE CUINA

Recepta
Publicada
el 2002,
nim. 276

ESPARRECS AME

ELABORACIO
1. Pelales cebes i les branques d'api i
trosseja-les. Ratlla les pastanagues. Talla

MASSA DE PASTA
DE FULL i FORMA

PER A 4 PERSONES forn i daura-ho a 170 °C. Pocs ofega-hi les verdures durant 5 minuts

’ -
Pela els troncs de 16 esparrecsii minuts abans de finalitzar la amb una mica dﬁ' sal. Incorpora-hi aigua,
salta’ls breument en una paella coccid, afegeix un tall de formatge la branca de farigola, la fulla de lloreri
amb oli. Talla la massa de pasta brie per sobre de cada pasta de el clau.

3. Quan comenci a bullir, abaixa el foc,

de full en rectangles de 10 x 5ecm  full i torna-ho a enfornar fins que
tapa-ho i cou-ho durant 40 minuts.

i punxa-la amb una forquilla. Posa el formatge s'hagi fos. Retira-ho

els esparrecs sobre la pasta de del forn. Mentrestant, barreja Transcorregut aquest temps, cola-ho,
full sense que arribin a la vora. dues cullerades d'oli amb una salpebra-ho i apuja el foc fins que
Disposa-ho en d'olivada i reparteix-ho per sobre comenci a bullir de nou. Afegeix-hi les
una safata de de la pasta fullada. Serveix-ho. tallarines i cou-les 3 minuts o el temps
que indiqui el fabricant.
* Recepta de les fitxes d'El Bulli Taller 4. Serveix les tallarines amb el brou, el

coriandre i I'alga tallada a tires.

T R U C S | esulta molt practic reposar periodicament
els productes del rebost a mesura que es
CONSELLS R

consumeixen. Es molt important que els aliments
rotin perqué no caduquin: convé evitar que el primer
W que hi entra sigui el primer que en surt. Procura, a
més, tenir més a ma (a les lleixes de la part central) els
a/ PM productes que fas servir amb més freqiiéncia (farina, sal,

sucre, pasta, arros.. .), mentre que a les parts superior

Article
publicat iinferior del rebost pots collocar els que tenen menys
el 2004, sortida. Un tltim consell: conserva els llegums en pots

nim-289 /7 de vidre que permetin veure’n el contingut.



43

chefcaprabo.com



especial
40 anys

MENU 1A DECADA DEL 2000

Durant la primera década del 2000, la revista Sabor... va
tenir un col-laborador de luxe: Ferran Adria. D'entre les
seves propostes, destaquem aquest exquisit rap amb safra.

—
PER A 4 PERSONES

Cou les llenties (400 g) en una
olla afoc lent durant 1 hora i mitja
amb 1 cabeca d‘alls, uns grills de
ceba i molta aigua (les llenties han
d'estar sempre cobertes perquée
no s'enganxin). Obre els musclos
(500 g) al vapor en una cassola,
amb unes cullerades d‘aigua, un
gotet de vi blanci una fulla de
llorer. Cola el brou i reserva’l.
Ofega 1 ceba picada amb

1 cullerada de mantega i una altra

TRUCS INFALLIBLES Article
pub\i(a\
¢l 2006,

nam. 296

RECEPTA DE CUINA

Recepta
Publicad;
el 2003,

nim, 285

ILENTIES
AMB MUSCLOS
i CURRi

d’oli fins que estigui transparent.
Escampa-hi 1 cullerada rasa de
farina i barreja-ho bé. Afegeix-hi

1 cullerada de currii el brou

dels musclos i cou-ho 5 minuts.
Afegeix-hi 8 cullerades de nata i
rectifica-ho de sal. Incorpora-hi els
musclos sense closca i aboca-ho
tot a I'olla amb les llenties.
Deixa-ho bullir uns quants minuts i
serveix-ho.

Recepta de Marina Alcéntara

I’hora de comprar pomes, tingues
A en compte els consells segiients:

tria pomes que siguin fermes al
tacte, sense rugositats ni parts toves. No
et deixis impressionar per la brillantor, ja
que no necessariament implica una textura
iun sabor bons. Un vell expert deia que
s’esbrina amb un suau espetec amb els dits
sobre la pell: si sona buit, bé; si el so és més
opag, no tant.

Rap ol saga

Recepta de Ferran Adria

o @& o

mitjana mésde7 € 40'

PER A 4 PERSONES

* 4 patates mitjanes

e 1 g defils de safra

* 20 alls tendres

e 4 gransdall

* 8 cuetes de rap

* 400 g d'olid'oliva 0,4°
e Cerfull picat

* Sal

PERA LA SALSA
* 125 ml de nata liquida
* 10 fils de safra

ELABORACIO

1. Pela les patates, talla-les a
24 rodanxes de 4 mm de gruix,
amaneix-les i fregeix-les en I'oli a una
temperatura de 70 °C. Afegeix-hi els

fils de safra i confita el conjunt durant

20 minuts. Retira les patates de I'oli,
escorre-les bé i reserva-les.

2. Peralasalsa, aboca la nata liquida en
un casso, afegeix-hi els 10 fils de safra i
cou-lafins que la salsa quedi reduidaa la
meitat. Incorpora-hi una mica de l'oli de
confitar les patates. Amaneix-ho al gust.
3. Blanqueja els alls tendres i els grans
d‘all. Per fer-ho, introdueix-los en un
cassé amb aigua bullent de 3a 5 segons.
Escorre'ls i refreda’ls en aigua amb

gel. Talla'n la base de I'arrel i treu-ne la
primera capa. Aboca’ls al mateix oli de
les patates i confita'ls durant 10 minuts a
la mateixa temperatura.

4. Sala les cues de rap i marca-les en
una paella ben calenta. Retira-les del
foc, talla-les a filets i confita-les durant

1 minut a una temperatura de 70 °C

en l'oli de confitar les patates i els alls
tendres.

5. En el moment de servir, col-loca

6 rodanxes de patata al plati, a sobre,

4 filets de rap. Afegeix-hi 5
alls tendresiun gradall, i
rega-ho amb la natail'oli
de safra. Decora-ho amb
cerfull picat.

Recepta
publicada
el 2005,
nim. 292
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MENU 1A DECADA DEL 2000
Rae:e:a‘:‘Ana Torrontegui
Els productes més exotics, com el te verd o la soja, conviuen r @
amb ingredients classics, com la massa de pasta de full que fadl  1a3e 25

s'usa per elaborar aquests canonets de ricotta amb vainilla.

................................................................................................ [S PER A 4 PERSONES
* 1 beina de vainilla fresca
* 1 terrina de ricotta
e 4 cullerades rases de sucre
* 1 paquet de massa de pasta de full
e 1rovell d'ou
* Encenalls de xocolata
RECEPTA DE CUINA 1. Obrelavs
1. Obre la vainilla al llarg,
rasca'n I'interior i extreu-ne
BAI“I els grans. Barreja'ls amb la ricotta i el
sucre. Cobreix-ho amb film transparent i
DE IE VERD reserva-ho a la nevera durant 30 minuts.
Recepta X
publicada 2. Estén la massa de pasta de full,
12008, H S“JA talla-la a tires de 2 centimetres d'ample,
nam. 304 . prepara cons massissos de paper
d'alumini i enrotlla-hi les tires de massa
PER A 4 PERSONES al voltant. Congela-ho 10 minuts.
En un cassd, escalfa % litre Y litre de beguda de soja natural 3. Posa el forna 200 °C, bat el rovell
d‘aigua. Quan comenci a bullir, o de soja amb vainilla sense sucre d'ou i pinta els rotlles. Enforna’ls seguint
afegeix-hi 5 culleradetes de te verd i 3 cullerades de sucre integral les instruccions de la massa (10 minuts
i mantingues-ho al foc durant de canya o de mel. Bat-ho bé i ala part del mig). Deixa'ls refredar
3 minuts. Cola l'aigua i serveix-ho fred. Decora-ho amb abans de retirar els cilindres de paper
deixa-la refredar. Aboca  fulles de menta fresca picada. d'alumini.
la infusié al got de la 4. 0mple els cilindres amb la crema
batedora i afegeix-hi  Recepta d’Adriana Ortemberg de ricotta, decora-ho amb encenalls de

xocolata i serveix-ho.

com s’han de comprar, cuinar i conservar correctament.

Comprar. No compris ni facis servir ous amb la closca trencada,
esquerdada o molt bruta. Hi ha diverses maneres de comprovar-ne la
frescor. Pots submergir-los en un bol amb aigua: si és fresc, se’n va al fons;

Tp U C S l C 0 N S [ L L S T ot el que volies saber sobre els ous i que mai ningti no t’ha explicat:

Article

publi . . . Iy ;
el 20(;2t sino ho és, sura. Cuinar. Per obtenir més bons resultats, és recomanable
nim. 288 treure els ous de la nevera i deixar que prenguin la temperatura ambient

abans de cuinar-los. Per preparar ous durs, és important submergir-los

en aigua freda immediatament després de la cocci6. Aixi evitaras que es
formi una capa de color verdds al voltant del rovell, senyal que s’ha cuit
més del compte. Conservacié. Conserva els ous al’envas original o en un
compartiment de la nevera que es pugui tancar amb tapa. Quan els desis, és
millor collocar-los amb la punta cap avall perqué els rovells es mantinguin
centrats. Els ous durs amb closca es conserven fins a una setmana.
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MENU 2A DECADA DEL 2000

En aquesta decada, el mén vegetal adquireix un nou

protagonisme i a les llars es degusten plats tan originals
com aquest hummus de remolatxa i pebrot.

Recepta
pub\icada
el 2015,
nam. 331

RECEPTA DE CUINA
BROQUIL
AMB CURRi
VERD

PER A 4 PERSONES

Aboca 2 cullerades d'oli en un
wok gran i sofregeix-hi 1 bitxo,

1 cebai 1 gra d'all, tot picat, durant
5 minuts. Afegeix-hi un trosset
de gingebre pelatiratllat, la
ratlladura d'1 llima, 1 culleradeta
de coriandre molti 1 culleradeta
de comi molt. Sofregeix-ho

1 minut més. Després, aboca-hi
llet de coco (400 ml) i cou-ho

5 minuts. Retira-ho del foci
afegeix-hi coriandre i julivert

ELS 5 SENTITS

DANIEL JORDA

ls seus innovadors maridatges, la recerca de nous

ingredients il’as de técniques d’alta gastronomia
han convertit Daniel Jorda en un referent en el mén
delafleca. Enl'entrevista que li vam fer ens oferia
un consell: “A1’hora de comprar el pa, hem de tenir
en compte tres coses: el tipus d’escorga, el colorila
textura de la molla.”

picats. Reserva-ho. Mentrestant,
pela 1 pastanaga i trosseja-la.
Renta broquil (800 g) i 1 carbassd,
i trosseja’ls. Bull la pastanaga

15 minuts en un cassé amb aigua
salada i afegeix-hi el carbassé

i el broquil els dltims 5 minuts.
Escorre-ho i incorpora-ho al

wok amb la salsa. Escalfa-ho

3 minuts sense deixar de remenar.
Serveix-ho.

Recepta de Dani Muntaner

U pebrsl
Recepta de Dani Muntaner

2 € @

facil la3€ 10'

PER A 4 PERSONES

e 1gradall

e 1llimona

* 1 pot petit de cigrons

* 1 paquet de remolatxa cuita
e 1 pot petit de pebrots en conserva
e 1 cullerada de comi molt

e 1 cullerada de pebre vermell
* 2 cullerades d'oli d'oliva

* Menta fresca

* Pebre rosa

° Sésam

e Salipebre

ELABORACIO
1.Pelaelgradall.
Esprem la llimonai
passa-la per un colador
per eliminar-ne les
possibles llavors.

2. Escorre els cigrons i aboca'ls al vas
de la batedora amb la remolatxa, el suc
de llimona, I'all sencer i els pebrots en
conserva. Tritura ben fi el comi molt i
afegeix-lo al vas. Afegeix-hi també el
pebre vermell, la sal i el pebre. Torna-ho
a triturar perque s'integrin tots els
ingredients.

3. Aboca I'hummus en un bol i
escampa-hi una mica de menta picada,
pebre rosa i sésam. Ruixa-ho amb oli
d'oliva i serveix-ho.

Recepta
publicada
el 2016,
nim, 335

SUGGERIMENT

Aquest hummus de remolatxa es pot
acompanyar amb uns bastonets de

pai crudités de verdures per sucar.

Els bastonets els pots comprar a les
nostres botigues o preparar-los a casa.
Per fer-los, talla 2 o 3 llesques de pa
de fogassa a tires i torra-les al forn.
Per a les crudités, pots tallar diferents
verdures (pastanaga, cogombre, pebrot
vermell...) a bastonets.
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MENU 2A DECADA DEL 2000

Les receptes de tota la vida continuen ocupant un lloc
privilegiat a les taules del pais. N'és un bon exemple
aquest arros de muntanya primaveral.

Recepta

¢l 2015,

PER A 4 PERSONES

Renta bé les pells d'1 aranja,

1 llimai 1 taronja, i ratlla-les
finament. Barreja sucre (500 g),
sal (200 g) i les ratlladures dels
citrics. Aboca-ho en un recipient.

d'oli d’oliva (100 ml) i mel (50 ml)
durant 5 minuts. Disposa el
salmé en una safata de forn

amb sésam blanc per sobre
(75 g). Deixa-ho coure a 180 °C

50

Afegeix-hi 4 supremes de salmé
(de 180 g cadascuna) i deixa-les
marinar durant 3 hores. Després,
retira la marinada i reserva el
salmé. Acaba de pelar els citrics
i talla’ls a rodanxes molt fines.
Deixa’ls reposar en una barreja

ELS 5 SENTITS

ALBERT ADRIA

durant 6-8 minuts. Distribueix el
carpaccio de citrics en una safata
de servei i, a sobre, col-loca-hi el
salmé. Salpebra-ho i decora-ho
amb alfabrega fresca.

Recepta de Jordi Angli

Article
publicat
el 2014,
nim. 325

L4
i s un dels cuiners amb més prestigi del pais.

Inquiet, amant de la cuina dol¢a i molt creatiu,

Albert Adria va dedicar 24 anys de la seva vida

professional a El Bulli. A l’entrevista ens va comentar
que afegir una mica de sal o de sucre enriqueix
qualsevol recepta. “En el cas dels citrics, la xocolata o
la fruita seca, afegir-hi sal ajuda a guanyar gust.”

sy de mmdianya,
Recepta de Dani Muntaner

& © @

mitjana la3e€ 40'

PER A 4 PERSONES

* 300 g de costelles de xai
* 2 carxofes

* %> pebrot vermell

* 1 tomaquet madur

e 2 allstendres

* 1 branca de julivert

e 1 branca de romani

* 4 tassetes d'arros

* 10 tassetes d'aigua o brou
* 50 g de pésols

® 12 brins de safra

e Olid'oliva

e Sal i pebre

ELABORACIO
1. Trosseja les costelles de xai. Neteja les
carxofes retirant-ne la tija, les puntes,

el fenc de I'interior i les fulles exteriors;
talla-les en 6 trossos. Renta el pebrot
vermell, eixuga'l i retira'n el peduncle

i les llavors; talla’l a dauets. Pela el
tomaquet i trosseja'l. Pela els alls tendres
i talla’ls a trossos. Renta el julivert i pica'l
finament.

2. Escalfa tres cullerades d'oli d'oliva en
una cassola i daura-hi els trossos de xai
per tots els costats fins que adquireixin
un color daurat. Afegeix-hi el tomaquet

i el pebrot, i cou-ho 5 minuts més.
Remena-ho.

3. Afegeix-hi els alls tendres,
salpebra-ho, escampa-hi abundant
julivert picat, afegeix-hi la branqueta de
romani i cou-ho 5 minuts més.

4. Incorpora-hi l'arros i ofega’l una mica
en el sofregit. Cobreix-lo amb aigua o
brou i porta-ho a ebullicié.

5. Quan trenqui el bull, afegeix-hi les
carxofes i els pésols. Rectifica-ho de sal,
afegeix-hi els brins de safra i
deixa-ho coure a foc mitja
durant 17 minuts. Deixa-ho
reposar tapat

abans de servir-ho.

Recepta
publicada
el 2014,
nim. 325
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MENU 2A DECADA DEL 2000

En aquesta segona década, els cuiners professionals i
aficionats aposten per la creativitat. Les receptes es fan molt
visuals, com aquests farcellets de crema catalana.

RECEPTA DE CUINA
PUDING
DE X0COLATA
AL VAPOR

PER A 4 PERSONES

Fon xocolata negra (120 g)

en un cassé al bany maria.
Separa els rovells de les clares
de 4 ous. Barreja mantega
(120 g) a temperatura ambient
amb el sucre de llustre (120 g),
afegeix-hi els rovells un a un a
mesura que es van integrant,

i afegeix-hi la xocolata fosa i

1 cullerada de rom. Munta les
clares d'ouiincorpora-les a la
barreja. Reparteix la massa en

Recepta
ublicada
12013,
nam. 321

ELS 5 SENTITS

CURISTIAN ESCRiBA

mb una creativitat desbordant, Christian Escriba

quatre motlles individuals untats
amb mantega, tapa’ls amb paper
d’enfornar, cobreix-ho tot amb
paper d'alumini, tanca-ho i lliga-ho
amb un cordill. Cou els motlles

al vapor uns 30 minuts. Renta

les cireres (200 g), espinyola-les

i tritura-les amb una cullerada

de sucre i unes fulles de menta.
Serveix els pudings amb el coulis.

Recepta de Dani Muntaner

és considerat un geni de la pastisseria. Del seu
o taller sempre en surten creacions singulars. Sobre
- Bt laxocolata ens va dir: “M’agraden totes, pero per
menjar-la sola, em quedo amb la negra. També

- m’agrada fer barreges, com ara la xocolata blanca amb

acids, com gerds o llimona.”

Article
publicat
el 2016,
nam, 332

Cancellety
de cvema caiafana

Recepta de Jordi Angli

& e @

25"+

mitjana 1a3€ p
congelacié

PER A 4 PERSONES

o 5 fulles de gelatina

* 11decremade llet

* 2 branques de vainilla
e %> branca de canyella

e Lapelld'1llimona

* La pell d'1 taronja

© 200 g de sucre

200 g de rovells d'ou

* 1 paquet de pasta fil-lo
e Sucre de llustre

* 100 g de fruites vermelles

ELABORACIO
1. Remulla les fulles de gelatina en un bol
amb aigua freda fins que estiguin toves.
2. Aboca la crema de llet en un cassé

amb la branqueta de vainilla, la canyella,
les pells dels citrics i la meitat del sucre,

i deixa-ho infusionar durant 2 minuts.
Posa-ho a escalfari, quan arrenqui el

bull, afegeix-hi la resta del sucre i els
rovells d'ou. Porta-ho a 85 °C. En aquest
moment, afegeix-hi la gelatina ben
escorreguda. Remena-ho.

3. Cola la preparacid i omple petits
motlles de 3 x 3 ¢cm aproximadament (es
poden fer servir safates per fer glagons).
Congela els flamets i, quan estiguin a
punt, desemmotlla’ls.

4. Talla cada lamina de pasta fil-lo en
porcions de 3 x 3 ¢cm (n’han de sortir

9 quadradets) i embolica el flam congelat
en forma de farcellet. Reserva'ls al
congelador fins al moment de fer-los
servir.

5. Fregeix els farcellets de crema catalana
en una paella amb oli de gira-sol i,
després, col-loca'ls sobre paper absorbent
perqué deixin anar tot I'oli.

6. Disposa els farcellets en un plat,
escampa-hi una mica de sucre
de llustre i decora-ho amb
les fruites vermelles.
Serveix-ho.

Recepta
publicada
el 2017,
nim. 337
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En aquests 40 anys han estat molts els cuiners i personatges
coneguts que ens han acompanyat i que han compartit amb
nosaltres il-lusions, anecdotes, nous projectes, receptes...
Recuperem algunes de les nostres millors entrevistes,
articles d'opinid i reportatges sobre restaurants.
Quatre décades donen per a molt.
Descobreix-ho!

Text ROSA MESTRES




PEDRO SUBIJANA

'EM SENTG- CUINER
DL CAP 4 PLUS

R" Article
o Ppublicat
4 el 2003,
nim, 282
Pl
."" b
Amb 3 estrelles
nava per a metge fins que va contactar amb la vida. La meva aficid, la meva professié, els meus M'Chel"':j' Subijana |
I’Escola d’Hostaleria de Madrid. A partir motius d’éxit i reconeixement. Em sento cuiner de €s consi ferat permo ts
s .. . . , . com el millor cuiner
d’aleshores, Pedro Subijana no ha parat de creari cap a peus. La meva cuina és el resultat d’afegir a del mén. El seu secret?
innovar sobre la cuina basca tradicional creant un la cuina tradicional basca molts altres ingredients: Pro curar. que la gent si.gui
estil propi que I’ha fet mereixedor de 3 estrelles modernitat, lleugeresa, sabor, técnica de cuina. .. felicamb els seus plats.
Michelin. Des d’Akelarre, el seu restaurant a Sant tot unit a les ganes de fer saltar de plaer a qui tasti

Sebastia, ens va comentar: “Per ami, la cuina éstota  un dels nostres plats.”

MAYRA GOMEZ KEMP

‘CUINANT MALLUNYO DE LESIRES

TERESA CARLES

PER A V[GH”K'”NS Publicat

el 1999,

i FLEXITERIANS nim. 24

mb més de tres décades
d’experiéncia en cuina
vegetariana, la xef Teresa Carles és una

col-laboradora habitual de la revista C oneguda per les families del pais I'sobre Caprabo deia: “Ales botigues
Sabor... A més de proposar uns ments perqueé presentava el programa de Caprabo hi trobo la varietat i,
ben atrevits per Nadal els anys 2015 i Un, dos, tres en els 80, Mayra ens sobretot, la qualitat-preu. El millor
2016, també ens ha obert les portes dels explicava: “Cuinar per a mi és un és trobar un lloc on puguis ferla
seus restaurants a Barcelona: el Teresa acte de relaxacié, una activitat compra sabent que pots triar mides
Carles, vegetaria al 100%, i el Flax & creativa en qué mallunyo de l'estreés diferents, productes excel-lents i
Kale, healthy flexiteria. delavida quotidiana.” bons preus.”

chefcaprabo.com
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JOAN BAGUR

MEXIC EN ESTAT PUR

v inculat a Méxic des de fa 15 anys,
el xef Joan Bagur sap transmetre
com ningu I'esséncia de la cuina
mexicana als seus plats. Lany 2016
vam publicar un reportatge del seu
restaurant Oaxaca ila seva mezcaleria,
ivam descobrir que les seves receptes
tenen gust de terra mexicana, de les
seves arrels més ancestrals i, com no,
de la cuina de Titita, la seva “mare”
mexicana, amb la qual va aprendre a
estimar aquest bonic pais.

ORIOL ROVIRA
PROPOSTES
ENGINYOSES

ork, boig per tu!, del xef Oriol

Rovira, és un auténtic temple
dedicat al porc. El restaurant, que vam
visitar el 2014, atrapa el comensal per la
singularitat i per la qualitat de la carn.
Té una oferta enginyosa que barreja la
tradicié amb tocs creatius, una carta en
que es pot degustar el porc en totes les
variants gastronomiques: fresc, curat,
especiat, rostit...

FERRAN ADRIA
UN COLLABORADOR
Dt LUXE

Fitxes de receptes
col-leccionables,
entrevistes, consells
nutricionals... Ferran
Adria va aparéixer en
nombroses seccions
de la nostra revista.

E ntre els anys 20001 2005, la nostra
revista va tenir un col-laborador
molt especial: el xef Ferran Adria. El
millor cuiner del mén ens va concedir
diverses entrevistes en qué ens va
parlar dels seus inicis: “Vaig comencar

de zero i vaig anar buscant-me un cami.

Primer vaig comengar copiant, després
posant-hi una mica de mi.” També

ens va parlar de la cuina tradicional:
“Sempre ha existit la cuina tradicional
ilamoderna. No hi ha tradicié sense
modernitat ni modernitat sense
tradici6. El moén evolucionaila cuina
també.” Sobre els habits alimentaris

de la societat, ens deia: “Hem de fer
entendre a la gent que es triga el mateix
a demanar una pizza per teléefon i que te
la portin que a fer una bona amanida.”
Adria també ens va regalar algunes de
les seves receptes, primer en forma de
fitxes col-leccionables i després en dues
interessants seccions, anomenades

“La cistella de Ferran Adria” i “El
ment de Ferran Adria”. Tot un luxe!
Pero la collaboracié amb Caprabo no
va acabar aqui; el xef també va editar
elllibre Cuinar a casa amb Caprabo

i Ferran Adriaiva participar en els
tallers del Club Social.
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Calentar en un la salsa Basilico.
Cocer 0s Spaghett'\ Barilla al dente en
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—mjn Farngorbes

Article
pub\icat
12001,

num. 265

L “actor Juanjo Puigcorbé ens va
parlar dels seus projectes, de les
seves pellicules preferides, del que
li hauria agradat ser si no s’hagués
dedicat ala interpretacio, de I'aficié
que té de tastar-ho tot quan va de
viatge... “Generalment —ens va

explicar—, gaudeixo tastant-ho tot.
Bé, sempre hi ha coses que no, com

les formigues, perd m'agrada viure
alsllocs on vaig, és a dir, m’agrada
seguir-ne els costums. Quan viatjo
per feina, m’encanta menjar al ranxo al
costat dels companys del pais.”

XPERIENGA
EN TELEViSiD

1 xefJosé Andrés ens explicava el

2006 una anécdota que li havia
passat a la televisio: “Tot estava preparat
ial’ordre del director em vaig disposar
a degustar una tapeta de fetge d’anec. El
que no sabia és que havia tallat el fetge
pel costat equivocat i que contenia una
mica de fel. Vaig aguantar el tipus, perd
I'escena se'm va fer eterna.”

58

Article
publicat

el 2000,
nim, 255

Juan Maria Arzak

mb 3 estrelles Michelin des de 1989, Juan

Mari Arzak esta considerat un dels cuiners
espanyols més importants del moment iun
dels principals artifexs i representants del
moviment de la nova cuina basca. Lany 2000,
ens va concedir una entrevista. Va parlar de la
seva mare: “Ella em va influir en tot. Ha estat

sabor | tardor 2017

una gran cuinera i em va ensenyar el que era
l'afecte cap ala cuinai cap ala gent, cuinar
per passié en comptes de per transmissié o
professid.” I sobre el que cal per ser un bon
cuiner: “El que cal fer és treballar, estudiar,
preparar-se, estar sempre innovant i saber que
sempre estas aprenent.”

Entre aquestes dues
imatges han passat 17
anys, perd lafilosofia de
Juan MariArzakide la
sevafilla Elena encara ésla
mateixa: treballar, innovar
i continuar aprenent.



KOLDO ROYO

"Il MiLLOR LLIBRE
DE CUNA £S EL CLIENT

Article
publicat

el 2003,
nim, 283

V ital fins ala medulla, Koldo Royo és una
persona que s’implica en tot el que fa. Amant
de ’hostaleria des de la infantesa, va comengar com
molts d’altres a la cuina familiar, ’Antonio Bar,
propietat del seu pare, a Sant Sebastia. Després,

va tenir mestres de la talla de Juan Mari Arzak. A

lentrevista que li vam fer a la revista ens comentava:

DANIEL VAZQUEZ
EL GiNEMA
| EL MENJAR

‘escriptor i periodista Daniel
Vézquez ens va parlar 'any 2014 del
poder del cinema com a transformador
de la forma de menjar. “El
cinema —deja—
és el principal
generador de
modes des que
es va crear, i
amb aquest
poder persuasiu
ens ha ensenyat
amenjar de
manera diferent de
com ho feien els nostres
avantpassats. Gracies al cinema, no hi
ha pais al mén que anem a visitar del
qual ja no coneguem els mercatsi els
productes que I'integren.”

sl rlll‘:;fn 3

“Per ami, la cuina és una devocio, cosa que
realment m'agrada. En treus coses meravelloses,
perod també grans disgustos.” I sobre els seus plats
ens deia: “Abans de treure’ls al menjador, ho parlem
entre nosaltres. Un cop fora, escolto el public,
perqueé el millor llibre de cuina és el client. A partir
d’aqui, continuo retocant els meus plats.”

PACO RONCERO

I

Pioner dels food trucks,
desdel'any 2013

Koldo posseeix dues
furgonetes de menjar
rapid que estan tenintun
exitrotund i creant moda
atot Espanya.

"[AROMA DE PA TORRAT EM RELAXA

reatiu i inquiet, Paco Roncero és un dels

millors xefs de la cuina d’avantguarda
madrilenya. L'any 2012 va passar per la nostra
entrevista a “Els S sentits”. Quan li vam
demanar alguna aroma que recordés de forma
especial, ens va dir: “Sempre em porta bons
records I'aroma de pa torrat acabat de fer als
matins. Em fa sentir bé. Em relaxa.” A més,
ens va passar la recepta dels seus cards amb
castanyes i tofona.




especial

40 anys

60

CHRISTIAN ESCRIBA

UN PASTIS. UN REGAL

[T ey

Caprabo celebra
su 50 aniversario

i i, g gl
¥
e =
- .
hristian Escriba ha collaborat en diverses a dissenyar un dol¢ a mida, exclusiu [...]. El més Amés d'apareixerala
ocasions amb la revista Sabor... Lany 2008 ens  important no és el dolg, sin6 que el fet descobrir-lo revista, Escriba també
resulti un moment irrepetible.” E12015 ens va parlar ha creat els pastissos

va parlar de la seva professi6 i de la seva particular
manera d’entendre-la. Segons ell, és un treball que
transforma els desitjos de la gent en sorpreses, en
regals. “Sempre parlo amb qui em fa 'encarrec
per coneéixer el destinatari —ens deia— i ajudo

PACO PEREZ

MENCANTA
LOLOR DE MAR

G racies a la constancia, l'esfor¢ila
cuina, inspirada en els productes

de la Mediterrania, Paco Pérez s’ha
convertit en un dels millors xefs del pais.
Sobre els seus records olfactius ens va
dir que un dels seus preferits eral'aroma
del mar. Eral’any 2013. “M’encanta

un dia de llevant, amb la seva
profunditat..., quan surts de bon mati
it’arriba aquesta aroma iodada que et
porta als hiverns llargs amb passejades
vora el mar.”

del 50¢ aniversari de
Capraboidelanostra
portada dels 40 anys
(pagina 10).

de la musica. “Es el mitja de transport més magic
que mai ha existit. En el meu cas em transporta a
mons fantastics que posteriorment intento plasmar
en els meus pastissos.”

NANDU JUBANY

JUGAR AMB ELS CONTRASTOS DE SABOK

I nquiet perd amb els peus ben arrelats a
terra, el xef Nandu Jubany ha sabut trobar
l'equilibri entre la cuina tradicionalila
moderna. A “Els S sentits” ens va confessar:
“M’agrada jugar amb els contrastos de sabor
perqué en cada mossegada es noti alguna
cosa diferent. Prefereixo els plats gustosos,
amb personalitat...” També ens va ensenyar
a preparar la seva coca de foie i poma
caramellitzada.

Article
pub\icat
el 2012,
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CALVO LLEV GERA

“La nova tonyina clara Calvo ((eugera
té el mateix sabor i ubstancia de
sempre, amb (a wmeitat de greix. ks
(na forma senzilla de cuidar-ge senge
renunciar-al plaer del menjar.

Actualment s déna una importancia
especial al fet d’aconseguir un equilibri
entre cos, ment i alimentacio de
forma rapida, practica i senzilla.

Des de fa alguns anys, els consumidors
€S preocupen cada cop meés per la vida
sana. Tant en I'aspecte fisic com en
I'emocional, els consumidors busquen
productes que encaixin en un estil de
vida on prevalen la salut i les solucions
adaptades a les necessitats individuals
de cada persona.

A Calvo responem a aquesta tendencia
amb productes baixos en calories,
saludables i que aportin nutrients al
nostre organisme, i per aixo llancem la
primera tonyina clara lleugera, amb
un 50% menys de greix que t'ajudara a
mantenir una dieta sana i equilibrada.

El consumidor pot escollir entre dues
varietats: tonyina clara Calvo amb oli
d’oliva i tonyina clara Calvo amb oli de
gira-sol. Ambdues varietats li permetran
seguir gaudint sense renunciar al
plaer i a la practicitat.

Ot seun avantatges s tany cans
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oBRIR I SERVIR, SENSE
NECESSITAT D'€S(6RRER

Tal(arines vegeta(s de pagtanaga i
carbagsd a (a vinagreta de mogtagsa
amb tonyina clara Clavo ((eugera

45 minuts ‘ Dificultat: facil ‘ keal/racié: 174

Ingredients (4 persones)
2 llaunes de tonyina clara Calvo lleugera
amb oli d’oliva
2 pastanagues
1 carbasso gran
1 culleradeta de mostassa
1 cullerada d’oli d’oliva
1 cullerada de vinagre
2 cullerades d’aigua
Pebre negre
1 cullerada de julivert fresc picat
Sal

Preparacic

Pelem les pastanagues, rentem els carbassons i
els assequem. Utilitzarem un espiralitzador de
verdures per treure espirals fines d’ambdues
hortalisses. Si no en tens, pots fer servir un
pelador de verdures per fer-ne lamines fines.
Reservem les espirals.

Barregem I'oli d’oliva, la mostassa, el vinagre i
I'aigua amb una cullerada de julivert picat.
Salem i adaptem el sabor de la vinagreta al
nostre gust.

Just abans de servir, barregem les espirals en un

bol amb la vinagreta i la tonyina i ho remenem
amb suavitat per distribuir bé tots els sabors.

Pregentacio

Serveix cada amanida emplatada individualment
i empolvora-la per sobre amb pebre negre
acabat de moldre.

50%
MENYS DE
‘bott| | GREIX
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MARTIN BERASATEGUI

‘L MES CAR NO ES
SEMPRE EL MiLLOR

?
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M algrat ocupar un lloc entre els millors

cuiners del mén, Berasategui és una persona

amable, cordial i molt accessible. Lany 2002,

la seva opini6 sobre I'alimentacié i els aliments
era clara: “Els productes bons —deia— no s6n
necessariament els més cars, ni innovar vol dir
cuinar aliments refinats. Pot quedar-nos tan bé

JOAN ROCA
(A GASTRONOMiA
i LA SEVA EVOLUGiO

I nfluenciat per la cuina tradicional
catalana de la seva mare, Joan Roca
ha sabut transformar-la amb noves
técniques apreses al llarg
delaseva carrera. A “El
convidat” I'any 2008
ens va parlar dela
cuina catalana. “El
curs de la historia
I’ha enriquitili
ha permeés adoptar
com a propis
productes que li eren
aliens en I’época antiga
imedieval. N’és un bon exemple el
tomaquet, imprescindible ara en totes
les variants: tant cru, utilitzat en el pa
amb tomaquet, com cuinat, base —
juntament amb la ceba— del sofregit.”

b

Alllarg del temps —entre
aquestes dues imatges
han passat 11 anys-
hem vist com Martin
Berasategui se situava
al capdavant de la
gastronomia.

un plat amb llagosta i tofones com un amb patata
iunavinagreta. La cuina comenga per una bona
matéria primera, perd no for¢osament cara.” A
“Els S sentits”, 'any 2013, va destacar I'alfabrega
en I'apartat de I'olfacte. “Em sembla una herba
absolutament embriagadora i que desprén unes
aromes meravelloses.”

DR. EDUARD ESTIVILL

'NO PODEM ESTAR SEMPRE ACTIVATS

Article
publicat
el 2012,
nim. 319

de cop. Hem de desconnectar
almenys tres hores abans d’anar a
dormir, apagant el mobil, 'ordinador

P ediatre, neurofisioleg i
especialista en medicina del son,
amés d’autor de nombrosos llibres, el
Dr. Estivill ens va donar la recepta per
dormir bé. “Cal ser conscients que no
podem estar activats i connectats tot
el diaipretendre que la son aparegui

iaturant qualsevol activitat
relacionada amb el treball habitual. Si
no ho fem aixi, no podem pretendre
dormir bé.”




SANTI MILLAN

ELS GSCAR i LA TARGETA CAPRABO

Sanli QUIQUE DACOSTA

< £l VALOR
e D'UNA iDEA

Article

o publicat

i i el 2002,
nim. 27g

C reador de la nova cuina valenciana,
sempre fent servir productes locals
perd amb una finestra oberta al mén, a
les cultures d’altres paisos, Dacosta ens
va parlar I'any 2009 del coneixement

L ’actor Santi Milldn ens va explicar Buenafuente em va proposar entrar ala cuina. “Els cuiners, quan fem

una anécdota que li va succeir amb als Oscar amb el mateix métode i no alguna cosa nova, estem ala vora del

la Targeta Client de Caprabo: “Sergi m’ho vaig pensar dues vegades. No va coneixement, ja que el que és nou no
Mas [collaborador al programa de ser complicat, ja que eren les 9 del mati s’estudia, sin6 que es crea. El motor
televisié La Cosa Nostra] va afirmar ifinsales 4 delatarda no entraven els indiscutible de la cuina sén les idees, els
que havia entrat en un partit de futbol famosos. Enmig de la confusié, m’hi vaig conceptes.”

amb la Targeta de Caprabo. Andreu colar. Aix¢ si, ales 12 em van fer fora.”

CARLES GAIG

[RADICi0 i AVANTGUARDA

escendent d’'una familia

dedicada ala gastronomia
des de 1869, Carles Gaig ha
sabut unir com ningt la cuina
tradicional catalanaamb la
innovacié. Quan li vam preguntar
perla sevainfantesa al'antiga
Fonda Gaig ens va comentar:
“Recordo la meva mare
estressada, molt de fum, la cuina
de carb¢ i jo, molt petit, amb 6
o 7 anys enrotllant canelons.”

Actualment, el xef combina Gaig se sent orgullés

la feina al restaurant Gaig de dels seus canelons de
I’Eixample de Barcelona amb cam gratinats. "Es un
altres projectes gastronomics, dels primers sabors
com el Gaig Singapur que acaba que tincfixats a la meva

memoria culinaria”, va

d’inaugurar a Asia o el nou
confesar.

espai de menjar per emportar,
degustacio, show cooking i
esdeveniments Gaiga Casa.

chefcaprabo.com
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Marcianas i per les imitacions als
espais Polonia i Crackovia, de TV3,
Carlos Latre és una persona a la qual
li agrada molt cuinar: “Sempre dic,
iés cert, que em relaxa molt cuinar.

64

M olt conegut per la participacié

CARLOS LATRE

UN HUMORiSTA ALS FOGONS

CARE SANTOS

CUINA-FiCCi0

L areconeguda escriptora ens va
confessar a “El convidat” I'any 2007
una de les seves passions, la cuina.

en el programa Crdnicas

FINA PUIGDEVALL _
ANIMA VOLCANICA
A LA GARROTXA

ef i propietaria de Les Cols, Fina
Puigdevall ha creat una carta molt
personal que reflecteix la seva manera
de ser —intuitiva, intima
iauteéntica—, una
carta que destil-la
I’anima volcanica
dela Garrotxa.
E12009 ens va
explicar: “No
podem entendre
la cuina com a
especialitzacio,
com a mirada
parcial de la realitat,
sin6  com a experiéncia de vida
plena. Ha de transmetre la manera de
seride viure de les persones que la
practiquen.”

Sitinc un dialliure i tinc temps, em
fico ala cuinai preparo plats per
alafamilia.” Sobre la seva recepta
preferida ens va dir: “M’agrada
'arros caldos. Soc de Castelld dela
Planaialla és un dels plats base de
I'alimentacio.”

“M’agrada trobar similituds entre el
procés que donalloc a una bona fideua
iel que et fa escriure una bona novel la.
En tots dos casos cal tenir cura de les
matéries primeres, invertir moltes hores
i molt d’afecte, ser original (pero sense
passar-se) i seguir certes regles [...].

No pretenguis aprendre a cuinar sense
receptari ni a escriure sense guid.”

LA PUNTUAL

CELLER TRADICIONAL ACTUALITZAT

ituada en un edifici

de 1872, el celler La
Puntual, anomenat aix{
perlanovella L'auca del
senyor Esteve, de Santiago
Rusinol, és un local modern
pero acollidor que sorprén
per I'interior espaids i per
la decoraci6 acurada. La
carta, creada pel xef Felipe
Fernandez, té una amplia
oferta gastronomica, que
inclou des de llaunes de
conserves a arrossos d’autor,
passant per una selecci6
de tapes, formatges
i embotits, aixi com
receptes de la cuina
catalana, com ara el
trinxat amb ou ferrat, un
dels seus plats estrella.

Article
publicat

el 2015,
nam. 331




Vita_ | Mas sano v vital
Calao a cualquier edad”

PI.II.EVA PULEVA py; rva

Vita Vita Vita

Caldio Calao Calcio

LicwE ENTERA
Lecie SEMIDESMATADA

* Fuente de vitamina B12, la vitamina B12 contribuye a disminuir el cansancio y la
fatiga, y el calcio ayuda al mantenimiento de los huesos en condiciones normales.

Tu Puleva Calcio de siempre, ahora revitalizada para foda [a familia.
Su formula contiene Calcio, Vitaminas D v K para mantener los huesos
siempre fuertes y también con Fosforo v Vitamina B12, para disfrutar
[a vida hasta la dltima gota.
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SERGI AROLA

Article
publicat
el 2003,
nim. 289

a gran majoria de cuiners sempre
citen algun familiar que els va
introduir en el mén de la cuina, pero,
pel que sembla, Sergi Arola va ser,
al principi, totalment autodidacta.
Esva educar amb l'avi, un gurmet

excellent pero un cuiner péssim.

JOSE CORBACHO
CROQUETES: SiMPLES
PERO DELICIOSES

mb ’humor i el bon rotllo que
el caracteritzen, Corbacho va
triar unes senzilles croquetes com a
plat preferit. “Amb les
croquetes —ens

del 2013— tinc
dos inputs.
El primer és
que la meva
mare les fa
molt bones. De
tant en tant ens
cuina carmanyoles
de croquetesala
meva germana i a mi. D’altra banda,
sempre he pensat que quan vas aun
bar a prendre tapes, les croquetes sén,
probablement, I'indicador de qualitat.”

descobria al Nadal

Des dels 13 anys “era molt maniatic
al’hora de dinar. Per una qiiesti6
de supervivéncia, em vaig posar
a cuinar jo mateix. Feia el que

) . ) »
m’agradava i com m’'agradava”. Ara
mateix tots li agraim aquest instint de
supervivéncia.

SILVIA ABRIL
"INTENTO QUE LA MEVA
FILLA MENGi BE

C Omica, atrevida, camaleonica. ..,
pero també mare feli¢ i interessada

a donar la millor alimentaci6 a la seva
filla. “Em preocupa molt que mengi de
manera saludable —ens deia a I’estiu del
2015— i intento evitar-li coses com el
sucre refinatila pastisseria industrial.
Menja molta fruita, cereals integrals,
carn ecologica... Arala cuina sana
m’interessa moltissim més.”

ADA PARELLADA

INCANSABLE DiVULGADORA

Jugs
ile mesa

Article
publicat
el 2003,
\ Nim. 285

F illa, neta i besneta de restauradors, Ada Parellada
va abandonar els estudis de Dret per submergir-se
entre fogons. Incansable divulgadora, és impulsora
d’iniciatives gastronomiques adregades a adults i,
especialment, al public infantil. Amb la nostra revista
ha collaborat en diverses ocasions; la primera vegada,
I’any 2003, ens proposava unes receptes per a nens ben

originals i d’allo més divertides.




ERPRSTALOVER

LA NUEVA FORMA DE COCINAR PASTA EN

m Q\lﬂ\“ v

: ES PASTA

= 0 0by
Abrelatapay Aiiade agua Pon al micro 5 Incorpora el

Aiade lasalsay...
separa el escurridor hasta la raya. minutos (800W). escurridor y escurre iiA disfrutar!!

y la salsa. iiNo te pases!! la pasta.
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BENEDETTA TAGLIABUE

EL MEU PLAT. EL ViTELLO TONNATO

laghabue

y

E suna de les arquitectes més ben
considerades dins i fora del pais, i

la veritat és que s’ho ha guanyat a pols.

Des que va sortir de la seva Italia natal,

Benedetta no ha parat de treballar.

Primer, de la ma del seu company i

mestre, l'arquitecte Enric Miralles, i

DRA. MONTSE FOLCH
ELS & FANTASTICS
Dt LA DitlA

ediatica, activaiincansable,
la coneguda Dra. Folch ens
va descobrir I’any 2014 els quatre
fantastics de la dieta.
“Per aprimar-se,
jo recomano
sempre la cua
de cavalli
I’extracte de
carxofa. Tots

després, en solitari. Intuitiva, propera,
alegre... i també mare de familia.
“M’encanta cuinar per als meus fills,
per ala familia, per als amics... Si
puc, els faig vitello tonnato, un plat que
em porta records entranyables de la
infancia.”

FERMI PUIG

UN PAS
GASTRONOMiC

F ermi Puig, propietari del
restaurant homonim a Barcelona,
té una llarga trajectoria professional,
entre la qual destaca haver treballat a
El Bullii haver guanyat una estrella
Michelin. El xef ens va parlar 'any
2009 sobre la qualitat dels productes
del pais i el prestigi de l'alta cuina.
Per a ell, “el seu prestigi contamina
positivament el dels nostres
productes, obre mercats i ajuda

a certificar una imatge de marca
collectiva atractiva”.

PILARIN BAYES

Article
publicat
el 2015,
nim, 332

dos serveixen

per drenar i
per sentir-nos
més desinflats.

La carxofa, a més,

ajuda al drenatge del fetge, cosa que
afavoreix la digestio i contribueix
a eliminar greixos. Per a la salut,

m’encanten 'omega-3 i el betacarote.”

collidora, entranyable i plena de

forga: aixi és Pilarin. Als 76 anys,
continua dibuixant amb la mateixa
illusi6 i energia amb qué va comengar.
Batejada per molts com I’avia de
Catalunya, molts nens han crescut amb
les seves histories plenes de tendresa i

els seus personatges de galtes rosades
icararodoneta. Qué és dibuixar

per aella? “Jo sempre havia dit que
dibuixava per no haver d’escombrar,
fregar i cuinar, perqué son coses que
em fan més mandra. En canvi, dibuixar
m’agradava i m’agrada moltissim.”



DAVID PALLAS

UN GENi DE LA XOCOLATA

reatiu, amb una infinitat

de projectes al cap, gran
divulgador... David Pallas és tot un
geni de laxocolata. Els primers records
que té relacionats amb aquest menjar
son entranyables: “Recordo fer el cami
del’escola a casaiparar-me a totes

les pastisseries que trobava per veure
als aparadors les mones de Pasqua
espectaculars que hi havia exposades.
Altres nens de la meva edat anaven

a veure cotxes i motos, pero jo em
quedava embadalit veient les creacions
dels pastissers.”

CARME RUSCALLEDA

[A CUINA ES UN ART

ANDONI LUIS ADURIZ
EL VALOR
DEL MENJAR

y

E s, sense cap dubte, un dels
xefs més influents

d’aquest temps. Aduriz
ha aconseguit la
perfecta harmonia
entre l'avantguarda

ila cuina tradicional
basca. Alaseccié “El
convidat” (any 2010) es
plantejava com s’acostaven

les persones al menjar. Per les qualitats
sensorials, pel contingut nutricional,
per lahistoria... “Unes simples patates
fregides son molt més que férmules,
processos, maridatges o nutrients; sén

erudicié i historia, paisatge, riquesa
[-..]. Entendre el que mengem és vital
per estimar-lo, i el que s’estima no
desapareix.”

Larme

s e 3. —
=i —
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e formacid essencialment autodidacta, Carme

Ruscalleda ha aconseguit arribar al cim de la
gastronomia gracies a la cuina inspirada en els sabors de la
mar Mediterrania i enl'exquisida horta del Maresme. E12003
ens deia: “Per a mila cuina és un art, una font inesgotable
d’inspiracié [...]. Lalta cuina és la cuina doméstica portada a

La xef Carme
Ruscalleda ha aparegut
un munt d'ocasions
alanostra revista.

Es podria dir que

I'hem vist créixer
professionalment.

un nivell superior per provocar que ala boca de la gent passin

coses quan tasten els productes.”

chefcaprabo.com 69
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EUDALD CARBONELL

(A Di€TA DE LUOME
PRENISTORIC

‘arqueoleg i director general de
la Fundaci6 Atapuerca, Eudald

Carbonell, ens va donar una
classe magistral sobre I'evolucié
de l'alimentaci6 del primat huma.
“Fauns 2,8 milions d’anys, quan

sorgeix el nostre génere, Homo,
érem vegetarians, perd després
ens vam tornar omnivors. Ala
prehistoria la ingesta de plantes,
arrels, fruits, tiges, flors i fulles
era sistematica; I'evoluci6 de

la tecnologia i el descobriment

del foc van afavorir la caga
iel consum de carn, ja al
Paleolitic. Després, amb

les cultures neolitiques, es
van aprendre els secrets de la

70

EVA ARGUINANO

POMA i CANYELLA

ol¢a com les postres que prepara,

Eva Arguinano és una cuinera que
té cura de tots els detalls, fins i tot a casa,
quan té convidats. Al'any 2011 ens deia:
“Molt abans que vagin arribant a casa
els convidats, hores abans que la taula
sompli de menjar i que tots s'asseguin
al voltant de les menges, m'ocupo
d’impregnar la casa amb una aroma molt
especial. Per a mi aquesta olor tinica ésla
dela poma amb la canyella. Em refereixo
al’ambient que creala compota que es
cuina a foc lent durant molta estona. S6n
unes postres lleugeres a les quals ninga

fermentacid i altres processos.”

RAMON FREIXA

CUINA GUSTOSA
i INNOVADORA

T reballador
incansable,
Ramon Freixa
ofereix una cuina
que captiva per

les gustoses
creacions,

elaborades amb
productes de
qualitat. Quanli vam
preguntar (any 2013) quines

eren les seves plantes i flors preferides,

ens va explicar: “Hi ha moltes plantes

silvestres que m’encanten. Per exemple,

m’agrada molt el gust lleugerament
acid i salat de la verdolaga. Entre les

flors, em decanto per la flor de la salvia

pinya (Salvia elegans), que és molt
agradable en boca.”

S g
no es podra resistir.

ARACELI SEGARRA

UNA ViDA PLENA DE REPTES

E namorada de l'alpinisme i de la vida
alamuntanya, Araceli Segarra és

la primera dona catalana i espanyola
que va coronar el cim de I’Everest el
1996. Li vam preguntar qué era el més
estrany que havia menjat durant una
deles seves escalades i ens va dir: “Un

L]

Article
publicat
el 2014,

nam. 325

dia, passejant per la glacera de Baltoro
(Pakistan), vam trobar unes llaunes
velles i congelades de menjar, restes
d’alguna antiga expedici6. Les vam dur
ala tenda, les vam obrir i ens les vam
menjar amb arros. No sé qué eren, perd
encara soc viva.”
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JEh! Buenisimo
Solo seleccionando los mejores mejillones

y siguiendo los procesos artesanales

conseguimos la calidad y el sabor CUCA.

www.conservascuca.com
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LA CUINA
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Afrodita

Isabel Allende

cuina un receptari
estimulant en que,
amés de proposar
plats ben suggeridors,
explica les propietats
dels aliments.

ISABEL ALLENDE, 1996
DEBOLSILLO

El celler

Aquesta novella
explica les aventures
del Josep Alvarez, un
jove viticultor que
fuig a Franga a causa

de lasituacié politica
dela Catalunya de
finals del segle x1x. Al
pais vei perfeccionara
la técnica i, després
de tornar, intentara
trobar la férmula del
millor vi.

NOAH GORDON, 2007
ROCABOLSILLO

La cocinera

de Himmler

Amb 10S anys, la Rose
continua regentant un
restaurant a Marsella i
no dubta a fer justicia
pel seu compte quan

apareix en escena

algun personatge a qui
considera enemic.
FRANZ-OLIVIER GIESBERT,

2014
ALFAGUARA

El arte de la
cocina francesa
Molt més que un
receptari, aquest llibre és
una obra imprescindible
peralsamants dela
gastronomia. L'autora,
Julia Child, va ser una
de les pioneres al’hora
de donar a conéixer la
cuina francesa als Estats
Units. Elllibre, que es
va popularitzar fa uns
quants anys gracies a

la pellicula Julie i Julia,
ésun manual complet
que explica les receptes
amb tot detall. A més,
recomana els millors
estris de cuina pera cada
ocasidiles técniques
culinaries més adients
per a cada plat.

JULIACHILD, 1961
DEBAT

Contra los
gourmets

El polifacétic Manuel
Vézquez Montalbin
desgrana diferents
estils de cuinaiel
comportament dels
gurmets. També posa
sobre la taula les modes
passatgeres i reflexiona
sobre el que pera ell sén

plaers elementals: el pa,
el viiel formatge.
MANUEL VAZQUEZ

MONTALBAN, 1990
MONDADORI

Festin de hielo

y fuego

Els fans de la saga de
Joc de trons van crear un
blog de cuina en el qual
compartien algunes de
les receptes de I'obra de
George R. R. Martin.
A partir de I’ exit del

blog, les autores van
decidir posar-lo sobre
paperipublicar aquest
llibre amb més d’un
centenar de receptes.
CHELSEA MONROE-CASSEL

Y SARIANN LEHRER, 2012
EL PAIS AGUILAR

La cocina

del Quijote

El gastronom Lorenzo
Diaz recorre al

seus origens i als
coneixements que

té de la seva terra, la
Manxa, per elaborar un
receptariiuna analisi
profunda del paper

de la gastronomia

en una de les obres
més importants de la
literatura universal.

LORENZO DiAZ, 2005
ALIANZA EDITORIAL

La cocinera

En un viatge des del
Pert fins a Barcelona, la
Constanga Clavé porta
un llibre de receptes
com a unic equipatge.
L’amor per la cuina fara

que freqiienti des dels
ambients més selectes
de finals del segle xvi11
fins a d’altres de més
subversius. Tot per
esdevenir una gran
cuinera.

COIAVALLS, 2015
EDICIONES B

Lazarillo

de Tormes

En aquesta obra
anonima I’abséncia de
menjar es converteix en

un element omnipresent.

Es, possiblement, una
deles histories de la
literatura espanyola en
les quals es veu menys
cuina. La fam que passa
Lézaro de Tormes és
cada cop més urgent a
mesura que avanga el
relat, i aquesta abséncia
hi és ben palpable.

ANONIM, 1554
ANAYA

Una chef

con estrella

La Georgia ho té tot per
sentir-se afortunada,
pero una critica
culinaria injustaila
ruptura amb la seva
parella'empenyen a fer
un gir a la vida. Quin
desti pot ser millor

que la Toscana per
comengar de nou?

JENNY NELSON, 2014
MAEVA

EnTeoi
I'alimentacié
Els llibres infantils
poden ajudara

conscienciar sobre

la necessitat que

els petits dela

casa segueixin una
alimentacid sana i
variada. En aquest cas,
Teo se’n vaamb la seva
familia d’excursié i
preparen un saborés
esmorzar per afrontar
el dia amb energia.

VIOLETA DENOU, 2006
PLANETA

Lo que Einstein
le conté

a su cocinero
Com es dessalauna
sopa? D’on li ve el color
alaxocolata blanca?
Preguntes interessants
irespostes sorprenents
que desmitifiquen
velles creences i que
faran les delicies del
lector més curids.

ROBERT L. WOLKE, 2002
ROBIN COOK

El gourmet
solitario

Al manga també hi ha
lloc per a histories sobre

EL GOBRMET SOLITARN

TR, -, -

e (W)
gastronomia. Aquest
comic recull, alllarg de
19 relats, els plats tipics
dela cultura japonesa
a partir dels viatges
que un comerciant fa
a Toquio quan visita
els seus clients. Per
mitja de descripcions,
el protagonista fa un
interessant retrat de la
societat nipona.
JIROTANIGUCHI'Y

MASAYUKI KUSUMI, 2000
ASTIBERRI
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GASTRONOMICA

AL CINEMA

El gran
restaurante
Lactor Louis de Funes
interpreta el senyor
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Septime, un xef obsessiu
d’un restaurant de

luxe al centre de Paris.
Lavisita d’un cap
d’estat al restaurant

ila seva desaparicié
alteren completament
la rutina del cuiner

iel converteixen en
protagonista d’'una
comédia d’embolics ben
saborosa i entretinguda.

JACQUES BESNARD
FRANCA, 1966

“Grande
@ iie
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La Grande Bouffe
Quatre amics es
reuneixen en una
mansié per menjar
sense parar. Un pacte
suicida al voltant de la
taula deixa entreveure
una critica a la societat
burgesaiala cultura
de ’excés i 'opuléncia.
Marcello Mastroianni
i Ugo Tognazzi en

sén alguns dels
protagonistes.

MARCO FERRERI
FRANCA-ITALIA, 1973

El cuiner, el lladre,
la sevadonai el
seu amant

Un delinqiient que té un
restaurant, la seva dona

ilarelaci6 que aquesta
manté amb un client
habitual de I’establiment
provoquen al marit

una reaccid inesperada
quan s’assabenta de la
infidelitat de la seva
dona. El que ell no sap
és que la dona li prepara
una venjanga encara més
sorprenent.

PETER GREENAWAY
REGNE UNIT, 1989

Jamén, jamén

Una de les pellicules
més populars del
director Bigas Luna, que
reuneix dos dels seus
temes més recurrents: el
sexe i el menjar. Aquesta
historia, centrada en un
triangle amords, va ser
el trampoli a la fama per
a Penélope Cruz, Javier
Bardem i Jordi Molla.

BIGAS LUNA
ESPANYA, 1992

Maduixa

i xocolata

Una commovedora
historia d’amistat entre
dos joves cubans que
tenen formes molt
diferents de veure

la realitat del pais i
interessos sexuals
diferents. La pel-licula
esta amanida amb

una important dosi de
dentincia social contra
els prejudicis de la
societat cubana dels 90
davant I’homosexualitat
ilaintolerancia. Es per
aral’unica cinta del pais
nominada als Oscar.

TOMAS GUTIERREZ ALEA
1 JUAN CARLOS TABIO
CUBA-ESPANYA-MEXIC,
1993

El sopar
dels idiotes
Un grup d’amics es

i reuneix cada dimecres

per sopar amb un
desconegut iriure-se’n
sense que el convidat
ho sapiga. La historia
faun gir quan Pierre
Brochant, un dels
amfitrions, coneix
Frangois Pignoni el
convida a sopar.

FRANCIS VEBER
FRANCA, 1998

Chocolat

Els habitants del

petit poble francés

de Lansquenet,
acostumats que no

els passires alavida
iamb una actitud
reprimida i moralista,
veuran com l’arribada
d’una misteriosa dona,
interpretada per Juliette
Binoche, els altera la
vida amb l'obertura
d’una xocolateria.

LASSE HALLSTROM
REGNE UNIT, 2000

J+E5)

El festin de Babbette
Babbette, una dona francesa, arriba a un
petit poble de Dinamarcais’hiinstalla
com a cuinera i minyona a casa de dues
ancianes solteres. La gent del poble, molt
puritanaireticent a mostrar qualsevol
mena d’afecte en public, veura com
’arribada de la forastera els canvia I’actitud
davant dels plaers senzills de la vida,
sobretot en el moment en qué els prepara

un apat fastuds.

GABRIELAXEL - DINAMARCA, 1987
ISAK DINESEN, 1958 - NORDICA LIBROS
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Tomaquets verds fregits

La Ninny, una dona gran que resideix en un
asil, explica aI’Evelyn, una dona que esta

de visita, la seva joventut en un petit poble
d’Alabama. La Ninny rememora la profunda
amistat que va entaular amb una dona, els
perills que va viure en un entorn marcat per
I’alcoholisme i el racisme, i la valentia amb
queé va encaixar els moments més dificils.

Tot i 'aparent duresa de la historia, la
pelliculaielllibre sén un cant ala vida.

JONAVNET - ESTATSUNITS, 1991
FANNIE FLAGG, 1987 - RBA



Vatel

La pel-licula,
protagonitzada per
Gerard Depardieu,
Uma Thurmani Tim
Roth, esta basada en
la vida de Francois
Vatel, un cuiner
francés del segle xv11
al servei del princep
de Condéi creador
de la famosa crema
xantilli. La historia se
centra en una festa de
tres dies que organitza
el princep de Condé
per presentar els seus
respectes al rei Lluis
XIVialarestadela
cort.

ROLAND JOFFE
REGNE UNIT, 2000

Un tocde
canyella
Aquesta entranyable
historia gira entorn
dela vida de Fanis,

un professor que viu a
Atenes pero que es veu
forgat a visitar el seu
avi a Istanbul després
de més de 30 anys
separats. Després de
tornar, s'adonara que
la vida, igual que el

r—
B

menjar, necessita una
mica de sali espécies
per tenir un gust
autentic.

TASSOS BOULMETIS
GRECIA, 2003

Super Size Me
Durant un

mes, el cineasta
Morgan Spurlock

es va alimentar
exclusivament de
menjar rapid per posar
aprovael cosilasalut.
D’aquestaidea va
sorgir el documental,
que mostra l’evolucié

i de Spurlockité com

a objectiu denunciar

l'alimentacié del

menjar rapid.
MORGAN SPURLOCK
ESTATS UNITS, 2004

Tapes
Elbar d’un petit barri
de I'Hospitalet és el
punt de trobada de tres
personatges i les seves
histories personals.
Tot comenga quan el
propietari del bar és
abandonat perla seva
donaicontractaun
cuiner xinés. Lhome
comprovara amb
sorpresa que el nou
treballador té una
habilitat especial a
I’hora de preparar
plats que tenen ben
pocaveure ambla
gastronomia oriental.
JOSE CORBACHO

1 JUAN CRUZ
ESPANYA, 2005

Rattatouille

La passi6 perla
gastronomia també va
contagiar Pixar, que
vaaconseguir amb
Ratatouille un Oscar
alamillor pellicula
d’animacié. La historia
té com a protagonista
una simpatica rata,
Remy, que somia amb
convertir-se en un dels
xefs més populars de
Franga.

BRAD BIRD
EE. UU., 2007

Sense reserves
Catherine Zeta-Jones
interpreta una xef
d’éxit d’un restaurant

novaiorqués que no
té temps per ares

excepte per ala feina.
Lavidalifaun gir de
180 graus quan s’ha
de fer carrecdela

i sevanebodaiun altre

cuiner la substitueix
temporalment. La nova
situacio li fa replantejar
lavidaili porta algunes
sorpreses més enlla
dels plats que prepara.

SCOTTHICKS
ESTATS UNITS, 2007

Dieta
mediterrania
Una historia que
defensa la llibertat
al’hora d’entendre

I’art de la cuina,
lamor perlavidailes
relacions personals
més enlla de la parella.
La protagonista
femenina, interpretada
per Olivia Molina,
arribara a un curids
pacte professional

i sentimental amb

el seu maritiel seu
representant.

JOAQUIN ORISTRELL
ESPANYA, 2009

Como agua para chocolate
Aquesta novella romantica va aconseguir
una fita ben poc freqiient: unir bones
critiques i tenir un éxit de vendes tant ales
llibreries com al cinema. La gastronomia
és el vehicle a través del qual s’expressa, de
manera metaforica, 'amor entre la Titaiel
Pedro, els dos protagonistes. La historia,
ambientada a principis del segle xx durant
la revolucié mexicana, reflecteix 'ambient
convuls de’época.

ALFONSO ARAU - MEXIC, 1992
LAURA ESQUIVEL, 1989 - DEBOLSILLO

Charlie i la fabrica de xocolata
Una fabrica de xocolata ila invitaci6 que

el seu excéntric propietari fa a quatre nens
perqué vagin a visitar-la és I'inici d'una
historia plena d’imaginacid. Els petits,
entre els quals es troba Charlie Bucket, el
protagonista, viuran sorprenents aventures
enmig de xiclets, nabius, nous, rajoles de
xocolata... Elllibre, tot i que va dedicat als
nens, és apte per a tots els publics.

TIMBURTON - ESTATS UNITS, 2005
ROALD DAHL, 1964 - ALFAGUARA
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Julie i Julia

Julie Powell,
interpretada per Amy
Adams, es proposa
cuinar les receptes
delllibre El arte de la

cocina francesa, escrit
per la famosa xef nord-
americana Julia Child,
alaqual donavidala
genial Meryl Streep.
Lapelliculanarrala
historia de dues dones
unides per un llibre,
pero separades 40 anys
l'una del’altra.

NORA EPHRON
ESTATS UNITS, 2009

Soul Kitchen

El Zinos, un jove turc
establert a Hamburg,
decideix anar a buscar
la seva parella, que se
n’ha anat a treballar
ala Xina,ideixarel
seu restaurant, Soul
Kitchen, ales mans

J+E5)

del seu germa, un
exconvicte amb poques
ganes de treballar.
Aquesta decisié li
comportara problemes
isituacions divertides a
parts iguals.

FATIH AKIN
ALEMANIA, 2009

Bon appétit
ElDaniel, unjove i
metodic xef amb una
carrera prometedora,
es trasllada a Suissa
per treballar en un
reconegut restaurant

de Zuric. L'alta cuina és
’escenari sobre el qual
es coura a foclent una
amistat ben especial
entre el jove, interpretat
per l'actor Unax
Ugalde, ila sommelier
del restaurant, ’actriu
Nora Tschimer.

DAVID PINILLOS
ESPANYA, 2010

Jiro, sueios

de sushi

Tres estrelles Michelin
per a un restaurant
ubicat en una estacid
de metro a Toquio
amb capacitat per

a 10 persones? El
documental Jiro,
somnis de sushi
tracta, de la ma del

- | e "
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critic gastronomic
Yamamoto, I'obsessié
de Jiro Ono, alma
mater del Sukiyabashi
Jiro, per preparar
iservirel que
probablement és el
millor sushi del mén.

DAVID GELB
ESTATS UNITS, 2011

La cuinera

del president
Aquest film narrala
historia de Deniéle
Delpeuch, I'tnica

i dona cap de cuina que

va tenir el president
Frangoise Miterrand
durant dos anys al
Palau de I’Elisi. Tant
en la realitat com

enla ficci, Deniéle

va haver de lluitar
contra el masclisme
imperant en un mén
dominat per homes i
reivindicar una posici6
que li va generar
enveges i gelosia en els
collegues.

CHRISTIAN VINCENT
FRANCA, 2012

El chef, lareceta
de la felicidad
La passié perla

cuina uneix dos xefs
aparentment molt
diferents. El primer,

Ve,

«0
o

T

fll{

Alexandre Vauclair,
interpretat per Jean
Reno, és un xef
reconegut i narcisista
i ques’enfrontaa

una crisi creativaia
problemes seriosos
amb els propietaris
del restaurant on
treballa. L'altre, Jacky
Bonnot, és un cuiner
autodidacta amb una
situacié econdmica
precaria perd amb
molt de talent i
potencial.

DANIEL COHEN
FRANCA-ESPANYA, 2012

Chef

Un xef d’un famés

restaurant de Los
Angeles que ha perdut
laillusi6 perla cuina
ique viu un moment
personal dificil
decideix emprendre un
negoci pel seu compte:
regentar un food truck
de menjar cuba.

JON FAVREAU
NOVAZELANDA, 2014

Menja, resa, estima
Una novel-la autobiografica que comenca ﬂ' {%

amb un viatge fisic i metaforic, i que neix il a
del desig de cercar la propia felicitat i de . j.a
trencar una vida predictible. Aquesta ésla ]

historia que va voler explicar 'autora del O M
llibre, Elizabeth Gilbert, després de passar

per un divorci i viure una crisi emocional. L_m E 1

Un viatge de deu metres

Deu metres ésla distancia que hiha
entre un luxds restaurant frances,

amb una estrella Michelin, i un humil
restaurant d’'una familia india que acaba
de traslladar-se de Bombai a la localitat
francesa de Saint-Antonin-Noble-Val. Els
Kadam aviat seran tema de conversa amb

ELIZABETH GILBERT

LTI

Ala gran pantalla, Julia Roberts i Javier el seu negoci d’hostaleria i provocaran

Bardem van protagonitzar una historia que el recel de Madame Mallory, la xef que
té com a escenaris Italia, I'India i Bali. dirigeix el refinat restaurant.
RYAN MURPHY - ESTATS UNITS, 2010 LASSE HALLSTROM - ESTATS UNITS, 2014

ELIZABETH GILBERT, 2006 - AGUILAR RICHARD C. MORAIS, 2010 - SEIX BARRAL
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La deliciosa
Sin Lactosa de PULEVA

tAhora en Botella!

PULEVA MANANAS LIGERAS ESTA AVALADA
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Una infinitat d'esdeveniments ens han acompanyat en el
transcurs d'aquests anys: politics, socials, cientifics,
artistics... Hem crescut amb ells, o malgrat ells,

i hem avancat amb pas ferm. Prepara’t per fer una

volta pel mén, per Caprabo i per la nostra revista,
i comprovaras com hem canviat.

Text ESTHER CASTANO

2




SLPERMERCAIMES

CAPRABROD. =.A.
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1975

La noticia del naixement

a Anglaterra de Louise
Brown, el primer nadé
proveta, fa la volta al
mon, i el pais aprova la
Constitucié per mitja d'un
referéndum. D'altra banda,
Caprabo defineix la seva
imatge corporativa amb el
disseny d'un nou logotip
que acompanyara la marca
durant molt de temps: el
famos menjaclosques del
videojoc.

1977

El pais s'obre de

nou a la democracia
amb les primeres
eleccions generals
en 41 anys.

Caprabo impulsa
dues iniciatives
pioneres: la creacié
de la Unié Esportiva
Caprabo i la revista
adrecada als clients
dels supermercats.
La publicacio té
aleshores un tiratge
de 20.000 exemplars
mensuals.

1979

SUPERMERCAIMMS

C “CAPRARD, 5. A,
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1950

S’inaugura nova
seu al carrer
Ciéncies de

Caprabo celebra

GETTY IMAGES

els primers 20 anys
d’historia i de
preséncia a Barcelona.
Aquest mateix any,

la mare Teresa de
Calcuta és guardonada
amb el Premi Nobel
de la Pau per la seva
tasca en la lluita contra
la pobresa.

I'Hospitalet de
Llobregat. En
|"ambit sanitari,
I'Organitzacié
Mundial de la Salut
declara oficialment
erradicat el virus
de la verola a tot el
planeta.

1941

La Revista guanya entitat
i amplia continguts. En

el terreny artistic, torna a
Espanya la monumental
pintura El Guernica,

de Pablo Picasso, en
referéncia al bombardeig
sobre la poblacié de
Guernica durant la
guerra civil espanyola.

chefcaprabo.com
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1933

1943

La forma d'escoltar
musica comenca a
canviar quan la Deutsche
Grammophon edita el
primer enregistrament
en CD de la historia:

la Simfonia alpina, de
Richard Strauss.
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1982

En els anys 80
Caprabo ja aposta
per la practica

de l'esport, com
s'observa en
aquesta portada.
Al Camp Nou
s'inaugura el
Mundial de
Futbol, amb la
mascota Naranjito
com a simbol del
torneig.

1934

1954

Caprabo celebra el
seu 25 aniversari amb
una notdria campanya
de publicitat amb
I'eslogan “Bravo,
Caprabo!”. Un
autobus londinenc
promociona les
activitats de la

companyia. | aquest
any surt de la cadena
de muntatge el primer

1956

198¢

Steve Archibald,
jugador del

FC Barcelona,
protagonitza una
de les campanyes
més recordades de
Caprabo. Daltra
banda, se celebra
el mitic festival de
musica Live Aid per
combatre la fam a
I'Africa.

Es llanga el primer producte

Seat Ibiza, unaicona
de la indUstria de
I'automobil al pafs.

amb marca Caprabo, un tambor
de detergent, i es crea El Club,
un servei de turisme exclusiu
per als clients. Aquest mateix
any, Espanya forma part de la
Comunitat Economica Europea.
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1944

Mesos després que un
equip d'expedicionaris
instal'li la primera base
cientifica permanent
espanyola a I'Antartida,
Caprabo patrocina el
primer ascens d'un
grup d‘alpinistes
catalans, amb Oscar
Cadiach, al K2.

El mal temps impedeix
que arribin al cim.
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1987

Caprabo patrocina el
programa Bona Cuina
de TV3, presentat
per Jaume Pastallé.
Aixi mateix, rep el
guardd del Premi a la
Imatge, el Prestigi i
I’Expansié. Al mén,
els presidents Ronald
Reagan i Mikhail
Gorbatxov acorden
eliminar les armes
nuclears.

1990

La NASA posa en
orbita el telescopi
espacial Hubble, que
deixa observacions
interessants del
sistema solar i de
galaxies llunyanes.

1989

El Club de Marqueting
de Barcelona

premia Caprabo

per les campanyes
promocionals
orientades al client.

El mén canvia a passos
de gegant: el cientific
britanic Tim Berners-
Lee inventa la World ]99]

Wide Web i cau el

Mur de Berlin. El ciclista Miguel Indurain
guanya el seu primer Tour
de Franca. En I'ambit
politic, es dissol la Unié
Sovietica, que passa a
anomenar-se Federacié
Russa. Caprabo inaugura
un nou magatzem logistic
robotitzat i introdueix
I'etiqueta 100, que permet
als consumidors conéixer
el valor real i net de cada
producte.
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1993

La Unesco declara el Cami
de Sant Jaume Patrimoni
de la Humanitat. Caprabo
inaugura I'hipermercat de
L'llla Diagonal, el centre
més gran i emblematic

de tots, i obre el primer
establiment en un mercat
municipal, el de la Sagrada
Familia, a Barcelona.

TURISMO DE SANTIAGO

1993

1992

Mentre el nom
de Barcelona fa

la volta al mén
com a seu dels
Jocs Olimpics,
Caprabo crea
I'emblematic
programa d'ajuda
a les families
Benvingut Nadé.

1994

Sud-africa consumeix
la fi de I'apartheid
amb |'eleccié de
Nelson Mandela, que
aplica una politica de
reconciliacié nacional
durant el seu mandat.

1995

Caprabo és la primera
companyia del sector
a vendre llet infantil
fora de les farmacies
i carburant en una
estacio de servei
propia. A més, crea

la Targeta Client, la
primera targeta

de fidelitzacié del
mercat, i el Servei
d'Atencid al Client.

1996

La Revista incorpora
articles divulgatius sobre
gastronomia, tradicions
culturals i d'interés
social. A Escocia, els
avencos cientifics
porten la clonacié de
I'ovella Dolly. Es |a
primera vegada que
s'aconsegueix clonar un
mamifer a partir d'una
céllula adulta
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1997

El programa d'ajuda a

les families Benvingut
Nado és reconegut amb
el Premi Familia d'Accié
Social i Familiar del
Grup d’Entitats Catalanes
de la Familia (GEC), per la
rellevancia en el foment
dels valors familiars

i ajuda a les families.
Aquest any se signa el
Protocol de Kyoto per
reduir I'emissié de gasos

EHLEVISTA
EL MES DEL
ORRO

2000

S'inaugura el Club
Social Caprabo, un
espai pensat per als
clients en el qual es
realitzen activitats
relacionades amb la
cuina i l'alimentacié.
En I'ambit artistic,
Todo sobre mi madre,
de Pedro Almodévar,

d'efecte hivernacle. guanya |'Oscar a

la millor pellicula

e i e e P

estrangera.
€ caprabo

C (S

1993 1999 2001

1999

Caprabo celebra
40 anys consolidat
com a referent de
supermercats a
Catalunya, el seu
principal mercat
estrategic. Des
d'aquest any fins al
2004, patrocina el
Club Esportiu Lleida
Basquetbol, que la

]998 temporada 2001-2002 20 O]

arriba a la primera
divisié de la Lliga
ACB. Entra en vigor
el Tractat d'Ottawa,
que prohibeix les
mines antipersona.

El porter del FC Barcelona,
Ruud Hesp, collabora en
diverses campanyes de
Capraboien la portada de
Nadal. Aquest mateix any,
neix Google de la ma de
Sergey Brin i Larry Page.

sabor | tardor 2017

La Revista estrena tipografia

i disseny i incrementa el
nombre de continguts. Neix
www.capraboacasa.com,

el primer portal de venda
d‘alimentacié per Internet

al pais. Dennis Tito, magnat
nord-america i exenginyer de
la NASA, esdevé el primer
turista espacial. S'estrena

la primera pel-licula de la
trilogia d'El senyor dels
anells, dirigida per Peter
Jackson i basada en I'obra de
J.R.R. Tolkien.
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2003

A l'entorn de les accions
de responsabilitat social
corporativa, Caprabo
crea la Comissié de Medi
Ambient amb I'objectiu
d'aconseguir un model
de desenvolupament
sostenible. D'altra banda,
la ciencia arriba a una

de les seves grans fites:
completar el mapa del
genoma huma dos anys
abans del previst. EI 2006
culmina el projecte quan
es publica la seqliéncia de
I"Gltim cromosoma huma.

sabor | tardor 2017
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2002

L'any en que entra

en circulacio I'euro

i abandonem la
pesseta, La Revista
celebra 25 anys.

Es I’época en qué
Caprabo i Ferran
Adria inicien una
fructifera col-laboracié
amb propostes
culinaries i la creacid
de diverses iniciatives
amb contingut
gastronomic.

11\ (S Hilhm'..._

2003 2004

200%

La capcalera La Revista
canvia pel nom de
Sabor... i estrena
seccions que encara
avui es mantenen.
D’altra banda,
I'investigador Joan
Oré rep la medalla
d'Or de la Generalitat
de Catalunya en
reconeixement a la
seva dilatada i rellevant
produccié cientifica.

2005

Caprabo renova el web
corporatiu i rep el premi
Estratégies de Disseny
per al Reciclatge, de
I’Agéncia de Residus de
Catalunya.

El nord-america Steve
Fossett esdevé la primera
persona que fa la volta

al mén en avié en solitari
sense escales ni proveir-se
de carburant. Mor el papa

Joan Pau ll.

2006

La seleccid espanyola de
basquet rep la primera
medalla d’or de la seva
historia al Mundial del
Japé. D'altra banda,
Caprabo incrementa el
desenvolupament de
politiques socials de
conciliacié de la vida
laboral i familiar entre els
treballadors.



2003

Caprabo llanga una
campanya per fomentar

el reciclatge de plastici

una altra per contribuir a
I'estalvi d'aigua. Se celebra
I'Exposicié Internacional de
Saragossa, amb |'eix tematic
“Aigua i desenvolupament
sostenible”, i Fidel Castro,
després de 49 anys de
mandat a Cuba, es retira

de la vida publica per
problemes de salut.

2007

Caprabo s’integra
en el Grup Eroski,
una cooperativa de
referéncia en el sector
de la distribucio,

amb més de 30.000
treballadors. Amb
aixo, la companyia
catalana incorpora els
productes de la marca
Eroski i dissenya un
nou logotip comercial.

2009

Caprabo celebra el
primer mig segle de
vida com a companyia
de supermercats de
referéncia. Alhora, neix
el programa d’educacié
nutricional “Tria bo, tria
sa”, pioner en el sector
de la distribucié. En el
terreny internacional,
Barack Obama arriba a
la presidéncia dels Estats
Units.

2010

Caprabo i els Bancs
d'Aliments creen

un programa de
microdonacions en
botiga. Aixi mateix,

es comenca a utilitzar
un vehicle eléctric de
repartiment a domicili.
La dieta mediterrania
és declarada Patrimoni
Cultural Immaterial

de la Humanitat per la
Unesco.

2011

L'ONU declara el 2011
Any Internacional dels
Boscos amb |'objectiu

de conscienciar sobre
|'ordenacid, la conservacid
i el desenvolupament
sostenible d'aquests
paratges naturals.
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2012

Caprabo és el
primer supermercat
que incorpora a les
botigues el segell
de proximitat de
la Generalitat de
Catalunya. |, en
col-laboracié amb
“la Caixa", porta al
gran consum el nou
sistema de pagament
Contactless.

2013

Caprabo col-labora

en el projecte “Ferran
Adria i la fabrica de
menjar solidari” per
recollir fons per a
I'associacié Casal

dels Infants. El papa
Benet XVI renuncia al
pontificat de I'Església
catolica. A finals d'any,
s'inaugura |'AVE
Barcelona-Paris.
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2014

La companyia llanca
una nova generacié de
supermercats Caprabo,
crea el Programa

de Proximitat per
comarques i és pionera
en el desenvolupament
d'una app de compra
completa.

2015

Cientifics de la NASA troben
proves de |'existéncia d'aigua
liquida a Mart, condicié
indispensable perque

pugui haver-hi vida. La

nostra companyia continua
expandint-se per mitja de
franquicies i llanga el nou
format Caprabo Rapid. A més,
és el primer supermercat que
acull totes les denominacions
d’origen catalanes, i crea
I'innovador espai gastronomic
Chef Caprabo.

2017

de Residus.

Un equip d'astronoms
descobreix un nou
sistema solar amb

7 planetes de la
grandaria de la Terra.
Caprabo llanga

una newsletter
mensual vinculada
als continguts del
web Chef Caprabo.
La companyia queda
finalista del Premi
Europeu de Prevencié

2016

L'escriptor barceloni
Eduardo Mendoza

rep el Premi Cervantes
de literatura en llengua
castellana. Caprabo
introdueix el nou format
de franquicies Aliprox,
incorpora el sistema
d'autopagament i llanga
el primer servei Click &
Collecti Click & Drive en

el sector de l'alimentaciod a

Catalunya.

EAEL .
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90

es marques blanques neixen el 1975

als Estats Units amb l'objectiu

de vendre productes de qualitat

en grans supermercats i a preus

notablement més baixos que les
marques comercials. Tot just n’han passat
dos anys quan Eroski introdueix sis
productes basics de marca blanca als seus
establiments. Aixi, la companyia esdevé
pionera en una iniciativa com aquesta al
mercat espanyol. En aquell moment se’ls
anomena productes blancs perqué tenen un
envas aséptic i de color blanc. No triguen
a sumar-se a aquesta tendéncia altres
companyies del sector.

A principis dels 80, Eroski desenvolupa

linies de producte molt més amplies, amb
una imatge diferenciada per categories.

sabor | tardor 2017

Eroski és pionera en la introduccié de productes de
marca blanca al sector, tota una revolucié a finals
dels anys 70. Caprabo, després dunir-se a Eroski,

els incorpora a les seves botigues el 2008. Aquests
productes no només s’han guanyat la fidelitat dels

clients, siné que constitueixen el millor simbol dels
nostres valors. | aixo bé mereix una celebracié.

E11989 la companyia va més enlla i inicia
un procés en qué els productes blancs
adopten una marca propia. En aquest cas,
passen a comercialitzar-se sota la marca
EROSKI.

La transformacio, que es duu a terme de
manera gradual, conclou el 1994.

Amb identitat propia

Poc temps després, Eroski enceta una
nova fase amb la creacié de marques que
identifiquen les diferents families de
productes. El primer llangament és Eroski
NATUR, seguit d’Eroski SELEQTIA,
EROSKI basic, EROSKI Sannia, belle,
ecron, Visto Bueno i Romester. En conjunt
representen més de 4.400 referéncies

amb la millor relaci6 qualitat-preu. Tenen

identitat propia i un disseny tan acurat que
sovint supera el de les marques liders del
sector. Lany 2008, Caprabo incorporales
sis primeres marques a les seves botigues.

Com que el que més importa ésla
satisfaccio dels clients, Eroski actua
de forma molt rigorosa amb la seleccié
dels productes que porten les seves
marques. Per aixo, controla tot el canal de
distribucid, des de l'origen del producte
fins que arriba a mans del consumidor.

En aquests 40 anys de marques propies,
Eroski ha establert un vincle emocional
tan solid amb els seus clients com el que
uneix les millors families. Els seus envasos
jano sén blancs, pero darrere de cada
producte encara hi ha els mateixos valors
del primer dia.



1971 ==

Eroski esdevé la primera
cadena de supermercats
a Espanya que llanca

productes de marca
propia. Els anomena
productes blancs.

1978

Afegeix a les
etiquetes els
quatre idiomes
oficials de I'Estat:
castell3, catala,
euskera i gallec.

/. el

& | EROSKI

Sota la marca EROSKI t'oferim una amplia gamma

de productes amb la millor relacié qualitat-preu i
amb un disseny diferencial. Tenim més de 2.000
referéncies que compleixen totes les garanties

i estan verificades per laboratoris propis i
independents.

~ 1981

Crea un laboratori
propi per controlari
garantir la qualitat dels
seus productes. Ja té
200 referéncies i inicia
un gran desplegament
comercial.

—1984-1985

Es consolida en el sectoricrea

1989

Es la primera empresa espanyola

del sector que retira els esprais

amb CFC. Amb aquesta iniciativa

contribueix a la preservacié
de la capa d'ozé. També
inicia la transformacio

dels productes blancs en
productes de la marca
EROSKI.

1990

\ /

Garanteix la qualitat dels

seus productes mitjancant
certificacions dels

fabricants. Els esparrecs
amb la DO Navarra sén

el seu primer producte

de marca

propia amb
denominacié

d’origen.

productes blancs per a les
seccions de basar i téxtil. En
aquesta época ja disposa de

800 referéncies.

basic

| EROSKI

Amb EROSKI basic pots estalviar al maxim sense
renunciar a la qualitat. Es la nostra marca més
competitiva en preu i et permet omplir el carreté de
la compra amb tots els productes imprescindibles
per al dia a dia.

chefcaprabo.com
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~1996

Llanca Eroski NATUR, marca de
productes frescos, lliures de
conservants i additius, i amb les
maximes garanties en el procés
de produccid.

— 2004

Elimina dels seus
productes els organismes
genéticament modificats
(OGM).

] ERraski
SELEQTIA

— 2005

Els productes sense gluten
d’Eroski apareixen per
primera vegada a la Llista
d‘aliments sense gluten
aptes per a celiacs que
edita la FACE (Federacié
d'Associacions de Celiacs
d’Espanya). Amb aquest
organisme col-labora en el
programa “Per una dieta
sense gluten”.

- 2007

Apareix Eroski SELEQTIA,

marca d'alimentacié selecta.

Incorpora el semafor
nutricional als envasos i
retira els greixos vegetals
parcialment hidrogenats
dels productes.

—e

2008

Caprabo incorpora
a totes les seves
botigues els
productes de la
marca EROSKI i,
posteriorment, la
resta de marques
propies.

2009

Crea belle, unalinia de
productes de perfumeria
per a home i dona.

.
- 2010

Llanga EROSKI
basic, amb
productes de
consum basic

aun preu molt
assequible.

A les nostres prestatgeries trobaras una acurada seleccié
de productes frescos de temporada (fruita, hortalisses,
carn i peix) amb el millor sabor i sense conservants ni
additius. Eroski NATUR supervisa el producte des de
I'origen fins a I'arribada a botiga.

Es la nostra marca gurmet i conceptualment la més
innovadora. Professionals experts analitzen i proven
ingredients i elaboracions finals per aconseguir uns
productes aromatics i saborosos sota una presentacié
molt elegant.

92
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— 2013

Aconsegueix uns

productes cada vegada

més equilibrats.
Afinals de 2016
ja ha eliminat dels

— 2016

El Basque Culinary Center
collabora amb el Grup Eroski
per analitzar el sabori la
qualitat dels productes Eroski
SELEQTIA. Aixi mateix, s'incorpora a

basque
culinary |3
center

=== ———

Sensible amb la salut dels
clients, comenca a reformular
els seus productes per reduir
el contingut de sal.

- = (e =

2012

Presenta EROSKI
Sannia, productes
amb menys

sal, sucres i
greixos, pero

rics en nutrients

de sal, 368
749 de grei

Elim

necessaris per a
una alimentacié
saludable.

HESD  off

EROSKI Sannia és la millor aliada per seguir una
alimentaci6 equilibrada. Conté productes saludables
baixos en sal, sucres i greixos, i amb una aportacié
especifica de nutrients, com ara fibra, omega-3,
fitosterols o betaglucans de civada.

ingredients 55 tones

de sucres i
XOS.

ek © J

2014

ina els parabens

de tots els productes

belle. A Espanya,
és pionera

del sector a
retirar aquests
elements.

SIN

la linia de productes de proximitat la
llet produida i envasada a Catalunya
i Navarra, aixi com ous de produccié
100% catalana.

Es converteix en

el primer grup de
supermercats que
ofereix productes del
mar amb |'ecoetiqueta
MSC de pesca sostenible certificada
a les seves peixateries. El bacalla
skrei Eroski NATUR és la primera
espécie que inclou amb aquest

segell als seus taulells.

belle

Es la marca d’higiene personal i cosmética lliure
de parabens, amb productes especifics per a

la dona i 'home. A belle pots triar maquillatge,
tractaments per a la pell de la carai del cos, i
productes per a la cura dels cabells.
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Cristobal Colén, fundador de a Fageda, i Martin
Gandiaga, director general de Cap abo'::n ersen e
una trobada amb motiu del 40e aniversari de S

"“Els valors del passat sén els valors amb més fu'f'GFF

Entrevista ROSA M. ANGUITA G,ARR|DO
Fotografia JOAN'CABACES
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aprabo i La Fageda van contactar per

primera vegada als anys 90. La Fageda

era una petita cooperativa local nascuda

a principis dels anys 80 que venia iogurts

de granja als comergos dels pobles de la
Garrotxa. Caprabo era una empresa de supermercats,
fundada el 1959, aleshores amb gairebé 40 anys de
trajectoria i una marca molt consolidada a Catalunya,
el seu principal mercat estratégic. Lany 1998, Caprabo
va decidir obrir un supermercat a les Preses, un poble
anomés 8 quilometres de La Fageda d’en Jorda. Tenia
tot el sentit que Caprabo fos també un dels comercos
que vengués els iogurts de La Fageda. Caprabo no
només va comengar a vendre els seus iogurts, sind
que es va convertir en el principal distribuidor del
producte a Catalunya fins avui.

“La possibilitat de vendre els nostres iogurts a
Caprabo ens va obrir el cami que hem recorregut fins
avui. Ens va donar una dimensié que no teniem. Ens va
obligar a reorganitzar-nos, a pensar en gran. Caprabo
aleshores era'inica companyia de supermercats amb
preséncia a tot Catalunya”, explica Cristébal Colon,
fundador i president de La Fageda, i psicoleg que un

96 sabor | tardor 2017

dia va tenir la boja idea d’emprendre un negoci amb un
grup de persones amb malaltia mental.

Per a Coldn, un dels canvis importants en les
ultimes décades ha estat passar del comerg ala gran
distribucid, la possibilitat de comprar més productes
amés llocs. Aquest canvi essencial va impulsar
La Fageda en el seu desenvolupament de la ma de
Caprabo. Per a aquesta cooperativa va suposar un
desenvolupament més gran, un creixement més fort i
la possibilitat d’ajudar més persones. “Caprabo ens va
empényer a redimensionar-nos i a canviar la manera
de treballar”, afirma Coldn.

Dues marques de referéncia

La vinculaci6é empresarial i, avui dia, també emocional
entre Caprabo i La Fageda, dues de les marques
catalanes amb més reconeixement, es fa evident en
una trobada entre Cristobal Colén i Martin Gandiaga,
director general de Caprabo, organitzada amb motiu
del nimero especial de larevista Sabor... de Caprabo
en el seu 40¢ aniversari.

Alatrobada s’identifiquen una gran quantitat de
coincidéncies entre totes dues empreses. “Compartim
valors, visi6 d’empresa i visi6 de futur”, coincideixen a
reconéixer Coldn i Gandiaga.

Dos conceptes han estat el nucli de la trobada:
d’una banda, la llibertat i la responsabilitat del
consumidor i, de I’altra, la importancia que les
empreses aportin un valor afegit a la seva activitat.

“Hem de dir-li al consumidor que en el seu acte
lliure de comprar té una enorme responsabilitat.” “No
hi hallibertat sense responsabilitat. El consumidor és
responsable dels seus actes de llibertat.” I en el sector
comercial en el qual es mouen aquestes dues empreses,
aquesta afirmacid, en la qual coincideixen tots dos
directius, cobra un sentit cabdal.

Col6n i Gandiaga es mostren convenguts que la
qualitat i la salut s6n clau en el desenvolupament de
les seves respectives empreses. Davant la implantaci6
al mercat de propostes de poc valor a canvi de poc
preu, Colén i Gandiaga defensen: “Tots hem de

EL CONSUMIDOR AVUi £S MES LLIURE,
PERO PER AiXO TAMBE £S MES
RESPONSABLE DE LES SEVES DEGiSiONS




ser conscients que el que comprem té un costique
la qualitat té un preu perqueé hi ha un procés de
producci6 del qual viuen persones com nosaltres.”
Aixi de simple i de contundent és el missatge.

Llibertat i responsabilitat

Les empreses han perdut poder a favor del
consumidor. Pero, alhora, aquest ha d’assumir
més responsabilitat sobre els actes de compra que
duu a terme. En aquesta mateixa linia, Cristébal
Colo6n explica: “La Fageda va néixer per reconéixer
les persones amb discapacitat, fer-les visibles,
reconéixer-ne les capacitats, fer-les responsables.”

De La Fageda s’expliquen un munt d’histories: una
empresa de bojos gestionada per un psicoleg anomenat
Cristébal Colon. Ell mateix afirma: “E160% de les
persones que treballen a La Fageda tenen certificada
alguna discapacitat. De la resta, estem en tramits.”
Ningu no explica la realitat de la discapacitat com ho
fa Cristébal Colon.

Martin Gandiaga, un professional amb
gairebé 30 anys d’experiéncia en el sector de la

LA iNCORPORACIO DE LA DONA A
LA FEiNA HA CANVIAT DE MANERA
DETERMINANT LA FORMA DE COMPRAR

distribucid, identifica tres canvis importants en
les ultimes décades amb un impacte clar en el
sector comercial: “La incorporaci6 de la dona al
mercat laboral, que ha portat a una modificacié
substancial en els habits de compra, ha canviat els
horaris de compra, els dies en qué es faitambé la
composicié dels cabassos. En segon lloc, hihala
irrupci6 dels productes de marca propia, que ha
portat al mercat una proposta de bona qualitat
a preus molt competitius. I, finalment, diria que
la digitalitzacié en conjunt és un altre canvi
importantiindiscutible de la nostra era.”

Sobre aquesta ultima qiiesti, defensen: “La
digitalitzaci6 ha canviat de manera radical la forma
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de relacionar-nos amb els clients. Ens ha portat a
adaptar-nos de manera eficag i rapida per donar
resposta a aquesta nova relacié amb el consumidor.”
“En la generacié dels nostres pares hi havia persones

T01S D0S ASSEGUREN QUE WA
ARRIBAT EL MOMENT DE CONSUMIR
AMB RESPONSABILITAT

que no sabien llegir ni escriure. Avui podem trobar
analfabets digitals.” Per a Gandiaga, el mon digital
constitueix una gran oportunitat.

Cristébal Colén afirma que “el consumidor
d’avui és exigent, té molta informacié i només
vol el millor. El consumidor no accepta empreses
mediocres, només les que facin les coses bé. D’aqui

ve laimportancia d’apostar per la qualitat en el futur.

Ens trobem davant d’un canvi social important”. En
aquest canvi d’época encara conviuen dues realitats:
d’una banda, el baix cost acceptat comunament i, de

laltra, la qualitat com a clara aposta de diferenciacio.

“Aportar valor diferenciant-te de la resta és el cami.

sabor | tardor 2017

A més, hem de ser capagos d’explicar al consumidor el

valor de la qualitat”, coincideixen.

Qualitat, valor afegit, salut

Davant l'evolucié de les tltimes décades, Colén i
Gandiaga fan les seves propies apostes de futur, en gran
part coincidents: “Els valors del passat sén els valors
amb més futur.” Qualitat, valor afegit i salut. El més
important en els seus respectius sectors és la necessitat
de defensar un consum responsable.

Tots dos representen dues marques d’éxit, amb
impacte diari en milers de consumidors. Només a
Caprabo compren cada dia més de 200.000 clients. I
La Fageda ven més de 70 milions de iogurts a I'any.

El concepte de fidelitat ha canviat. L'afinitat ala
marca ha experimentat una transformacié enorme.

El client avui en dia no té inconvenient a canviar de
proveidor de serveis. Davant d’aix0, Cristobal Colén
iMartin Gandiaga coincideixen que el futur és en

la forga de la qualitat, la salut i el valor afegit. “Avui
només cal fer les coses molt bé.” “Les coses ben fetes
tenen mercat. El nivell d’exigéncia és molt elevat i hem
d’apostar per ser al'altura d’aquest nivell d’exigéncia.”

Tots dos coincideixen que la relacié amb el
consumidor ha d’anar més enlla d’una simple
transaccié econdmica. “Cal despertar en el consumidor
la responsabilitat sobre el consum”, asseguren.
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iNUEVA GAMA!

¢ Que las pérdidas me digan-qué ponerme?
Gracias a TENA Lady yo digo, '

iVENGA YA!
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La nueva Gama Discreet de TENA Lady ahora un 20% mas
fina gracias a la innovadora tecnologia microPROTEX:
increiblemente segura y sorprendentemente discreta.*

TENA Lady, tal como tu eres.

Llama al 900 816 074 o visita www.TENA.es y solicita tu
muestra gratuita. Ademas, descubre descuentos, promociones
y contenido exclusivos visitando centradaenti.es

*Comparando con la versién anterior de TENA Lady Mini y la actual de TENA Lady Normal.
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