ENTREVISTA ! Joan Vinyes

«La cuina ha millorat perqué e

I PREMI DE GASTRONOMIATECNOTAST AL MILLOR CUINER

s clients:

son mes entesos i ens hi han obligat»

Albert Soler, Girona
-Un restaurant a prop de Roses té
més facil tenir clients gracies a
I'«efecte Bulll»?
-En absolut, ni en positiu ni en ne-
gatiu, suposo que perque la gent
que va al Bulli ja sap on va i qué
busca. Es una altra manera de
portar un restaurant, amb una
llista d’&spera i amb una clientela
que pot trucar un parell de dies
?lbans itélapossibilitat d’accedir-

i.

-La cuina glronina | catalana ha
experimentat un important boom
els darrers anys. El client ha mi-
liorat d’igual manera?
-Evidentment. Es que jo penso
que si la cuina ha millorat tant és
gracies al fet que els clients sén
més entesos en gastronomia,
molt més exigents que abans.
Aixo ha obligat els professionals
de la cuina a millorar, per poder
estar a l'alcada del que demanen
els clients. Al meu entendre els
responsables de I'evolucio de la
cuina catalana han estat els
clients dels restaurants.
-En tenir el restauranten unazona
turistica, nota diferéncies entre el
que busca la gent del pais i el que
busca un estranger?
-No, avui en dia el mdn és globa-
litzat en tots els aspectes, i també
enlacuina. En el sentit que els es-
trangers, quan arriben aqui, ja sa-
ben qué hi trobaran, i és precisa-
ment el que volen que els donem.
La cuina catalana actualment és
molt coneguda, i quan un client
entra en un restaurant ja sap el
que vol, que és precisament la
cuina catalana de la qual ha sen-
tit parlar. No hi ha diferéncies de
criteri, ni de gustos, entre un ca-
tala o un turista de qualsevol pais.
-La proximitat amb Franga ha in-
fluit en la cuina empordanesa?
-Es possible, ja que la cuina fran-

m Joan Vinyes, cuiner i propietari del restaurant
La Llar —a la carretera entre Castelld d'Empuries i
Roses— va ser distingit ahir amb el guardé al Mi-
llor Cuiner, en la segona edicié dels Premis de Gas-
tronomia de la fira Tecnotast.

. cesa ha estat sempre lamés ben - g

consideradadel mén, iésevident
que hi som molt propers, en di-
versos sentits.

-El que si que suposo que haura
canviat notablement és la cuina
que es fa ara amb la que es fela
vint o trenta anys enrere.

-Jo no crec que hagi canviat gai-
re, si ensreferim a tipus de cuina.
Sique, per exemple, ha canviaten
mitjans técnics, que ara perme-
ten fer la mateixa feina amb molt
menys esfor¢. I potsertambé que

utilitzem menys greixos, salses

ANIOL RESCLOSA

JOAN VINYES. Ahir, en el lliurament de guardons de Tecnotast.

m «A les comarques

de Girona tenim la

sort de comptar amb

materia primera

de qualitat

excepcional»

———

menys carregoses, etc. Peré com
li deia, la base dels plats no ha
canviat gaire, entre altres coses
perqué no hi ha necessitat.

-Per qué no?

-Perqué a les comarques de Gi-
rona tenim la sort de comptar
amb mateéria primera de qualitat
excepcional. Hihabon peix, hiha

també una carn excel-lent, i a
mateix tenim fruites i verdures
de moltbona qualitat. Aquesta h4’
de ser la base de la nostra cuina;
-Pero estara d’acord que molt
d’aquesta matérla primera no
Igual que la d’époques passa
-Si, és clar que si volem servir
ronges tot I'any, o qualsevol fr
ta o verdura fora de la seva temny
porada, potser I'haurem d'anar’§
comprar a paisos llunyans, i g
no tindra el mateix sabor. En
cas, es tracta de no enganyar
client i fer-li saber.
-El que tenim a les comarques
Girona és el paradigma de la d
ta mediterrania?

-Aix0 de la dieta mediterrania,
ser uninvent dels americans. U
estudis els van fer adonar que
gent dels paisos de la Medite
nia vivia més temps —la dels 1
sos pobres, val a dir-i es van
ventar aquesta dieta, que no
res més que menjar sa. Aix
pero, s’esta acabant, perqué cadg
vegada la gent, a pertot, menjd
més com els americans.

-Es clar.1a més vostd, coma
ner, serla el primer a molestar.
sl algl rebutja tot el de la carta ]
demana un tall de carn a la plan-
xa amb verdura. :
-De cap manera. Es clar que
no ho tinc a la carta, pero si al;
m’ho demanés li faria sense
problema i sense molestar-me
el més minim. Seria estrany,
vingués aqui per menjar aix
més, alamateixacartahiha
molt senzills. Pero vaja, com
deia, li fariem sense cap objecci
-No és una mica injust que
restaurant es valori quasl exc
slvament sl compta amb est
Michelin? , -
-Encertamanerasi. Es un fetqu
alla on hi ha alguna estrella s'i§
menja bé. Peré potser es cau &
el vici —sovint la premsa- @
valorar els restaurants només
sant-se en aixo.

-En I'enlalrament de ia cuina
talana hi ha hagut suport de
Institucions? :
-Si parlo per la meva experién
personal, ni el més minim.
que al revés, perqué després
desdoblament de la carret
(Ia de Roses a Castell6) és mal
dificil accedir al restauran
només hem tingut problem
perque ens permetin senyalitz
lo bé. :




