
((La cuina ha millorat perque els clients 
són més entesos i ens hi han 

Albert Soler, Girona 
-Un restaurant a prop de Roses té 
mes facil tenir cllents gracles a 
I1«efecte Bullln? 
-En absolut, ni en positiu ni en ne- 
gatiu, suposo que perque la gent 
que va 4 BuUi ja sap on va i que 
busca. Es una altra manera de 
portiy-un restaurant, amb una 
Esta &&pera i amb una clientela 
que pot trucar un pare11 de dies 
abans i té la possibiiitat d'accedir- 
hi. 
-La culna glronlna 1 catalana ha 
experlmentat un lmportant boom 
els darmrs anys. El client ha ml- 
llorat d'lgual manera? 
-Evidentment. Es que jo penso 
que si la cuina ha mülorat tant es 
gracies ai fet que els ciients són 
mCs entesos en gastronomia, 
molt més exigents que abans. 
Aixo ha obligat els professionais 
de la mina a millorar, per poder 
estar a i'aipda del que demanen 
els clients. Al meu entendre els 
responsables de i'evolució de la 
cuina catalana han estat els 
ciients dels restaurants. 
-En tenlr el restaurant en una zona 
turística, nota dlferbncles entre el 
que busca la gent del pals 1 el que 
busca un estranger? 
-No, avui en dia el món Cs globa- 
iitzat en tots els aspectes, i també 
en la cuina En el sentit que els es- 
trangers, quan arriben aquí, ja sa- 
ben que hi trobaran, i Cs precisa- 
ment el que volen que els donem. 
La cuina catalana actualment és 
molt coneguda, i quan un ciient 
entra en un restaurant ja sap el 
que vol, que és precisament la 
cuina catalana de la quai ha sen- 
tit parlar. No hi ha diferencies de 
criteri, ni de gustos, entre un ca- 
tala o un turista de qualsevol país. 
-La proxlmitat amb Franqa ha ln- 
fluit en la culna empordanesa? 
-Es possible, ja que la cuina fran- 
cesa ha estat sempre la mCs ben 
considerada del món, i Cs evident 
que hi som molt propers, en di- 
versos sentits. 
-El que sí que supo80 que haud 
canvlat notablement 6s la culna 
que es fa ara amb la que es tela 
vlnt o trenta anys enrere. 
-Jo no crec que hagi canviat gai- 
re, si ens referim a tipus de mina 
Sí que, per exemple, ha canviat en 
mitjans tecnics, que ara perme- 
ten fer la mateixa feina arnb molt 
menys esforc. 1 potser tambC que 
utilitzem menys greixos, salses 

i Joan Vinyes, cuiner i propietari del restaurant 
La Llar -a la carretera entre Castelló d'Empúries i 
Roses- va ser distingit ahir amb el guardó al Mi- 
llar Cuiner, en la segona edició dels Premis de Gas- 
tronomia de la fira Tecnotast. 

ANlOL RESCLOSA 

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

((A les comarques menys carregoses, etc. Pero com 
li deia, la base dels plats no ha de Girona tenim la canviat gaire, entre altres coses 

~ ~ r t  de comptar amb perque no hi ha necessitat. 
-Per que no? 

materia primera -Perque a les comarques de Gi- 
de quaiitat rona tenim la sort de comptar 

arnb materia primera de quaiitat 
ex~epciondn c?rCeDCj[onaL&habonp&,hiha 

mateix tenirn fruites i ver 

cas, es tracta de no en 
ciient i fer-ii saber. 
-El que tenim a les comarqu 
Glrona 6s el paradigma de la 
ta medlterr8nla? 

rlvament al comptaamb 

el vici -sovint la premsa- 
valorar els restaurants nomh 
sant-se en aixb. 
-En I'enlalrament de la culna 
talana hl ha hagut suport de 
lnstituclonr? 
S i  parlo per la meva 
personal, ni el mCs 
que ai revCs, perqu 
desdoblament de 
(la de Roses a Cas 
difícil accedir ai resta 
nomCs hem 
perque ens permetin 
lo M. 


