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PAISOS CATALANS

EL PUNT | Dijous, 20 de novembre del 2008

el repunt | JOSEP PUIGBERT

Eusebi Ayensa. piRecToR DE LINSTITUT
CERVANTES D'ATENES

«A Grecia, el catala
es coneix poc»

Aquest professor de grec empordaneés
dirigeix des de fa un any I'lnstitut Cervantes

@ El figuerenc Eusebi Ayensa esta considerat
un dels millors especialistes catalans en la cul-
tura grega. Des de fa un any viu a cavall entre
PEmporda i Atenes, on dirigeix I'Institut Cer-
vantes, encarregat de difondre les cultures de
I’Estat Espanyol. Com li resulta ’experiéncia?

—«Molt interessant. Aquest treball té una qualitat
i és que esta als antipodes de la rutina, no hi ha cap
dia que sigui igual. Jo venia d’una feina molt meto-
dica, que erala de professor, i ara a Atenes em trobo
que cada dia I’activitat que faig €s diferent de la del
dia anterior. Atenes €s una ciutat dura en el sentit
que €s molt gran, que hi ha molt de transit i la vida
no €s facil, pero hi ha llocs esplendids, com el barri
de Plaka o I’ Acropoli, que s6n meravelles.»

—De fet, voste, molt abans d’accedir al car-
rec, ja s’havia comprat un pis perqué hi anava
molt amb la seva familia.

—«Si, jo havia estudiat a Atenes i sempre m’ha
atret. La meva dona també és professora de grec i,
fa uns anys, vam decidir comprar-hi un pis perque
hi anavem molt sovint.»

—I els grecs tenen interes per les cultura cata-
lana i espanyola?

—«Hi ha molta receptivitat perque, en el fons, els
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Eusebi Ayensa, en I’iiltima visita a "Emporda. / J.pr.

s6n molt semblants a nosaltres. L’espanyol és un
idioma facil per aells, I’aprenen amb molta facilitat
i els agrada la nostra llengua i la nostra cultura. En
aquest sentit penso que estan guanyats des del prin-
cipiique no se’ls ha de convencer. Sén ells que vé-
nen per interes propi. S’ha de tenir en compte que
tenim moltes afinitats pel que fa ala manera de ser i,
fins i tot, a I’espai. Jo dic que passejant per Empu-
ries pots pensar que ets a qualsevol lloc del litoral
grec.»

-I coneixen el fet diferencial catala?

—«A coneixer-lo, hi ajuden coses que no es dirien
mai, com una companyia de baix cost, Ryanair, que
vola a Barcelona, 1 aix0 ha fet que sigui un punt
d’anada per als grecs, més que Madrid, i aix0 hi aju-
damolt. El que passa és que el que es coneix de Ca-
talunya sén coses molt concretes, com el Barca, ien
canvi el fet diferencial encara és molt desconegut.
Hi hauna imatge estereotipada d’Espanya i dels to-
pics espanyols: els toros, el flamenc...»

—I des del Cervantes quina imatge intenteu
transmetre?

—«La de pais modern i plural amb llengiies i cul-
tures diverses. L’ Institut Cervantes també repre-
senta la cultura iberoamericana, que €és molt rica i
variada. Per tant, tenim molts fronts de que ocupar-
nos.»

3 estrelles
@ EIBulli (Roses)

@ Can Fabes (Sant Celoni)
@ Sant Pau (Sant Pol de Mar)

LES ESTRELLES DE LA NOVA
GUIA MICHELIN

1 estrella

@ El Cingle (Vacarisses)
El Raco d'en Freixa (Barcelona)
@ @ El Rebost d’en Pere (Banyoles)

(2) (26)
®) @O

Estany Clar (Cercs)

(A7) Evo (I'Hospitalet de Liobregat)
@ Fogony (Sort)

@@C) (Gaig (Barcelona)

Hispania (Arenys de Mar)

1) Hofmann (Barcelona)

(22) Massana (Girona)

23) Els Casals (Sagas)

Sala (Olost)
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2 estrelles

@ EICeller de Can Roca (Girona)
@ Abac (Barcelona)

1 estrella
(8) Alkimia (Barcelona)
@ Ca I'Enric (la Vall de Bianya)
L’Alianca (Anglés)
(9) Can Bosch (Cambrils)
Can Jubany (Calldetenes)
(11) Drolma (Barcelona)

El Castell de Ciutat
(la Seu d'Urgell)

@ Comerg 24 (Barcelona)

La Cuina de Can Simon (Tossa de Mar)
@7) La Llar (Castello d'Empuiries)

Lasarte (Barcelona)

Les Cols (Olot)
Liucangs (Prats de Lluganés)

@ Mas Pau (Figueres)
* @32 Miramar (Llangd)
@3) Moo (Barcelona)
Neichel (Barcelona)
@3 Rincon de Diego (Cambrils)
Saiic (Barcelona)
@ Via Veneto (Barcelona)
Cinc Sentits (Barcelona)
Manaird (Barcelona)

Els Tinars (Llagostera)
L’Angle (Sant Fruités de Bages)

La Michelin concedeix la primera
estrella a L’Alianca, d’Angles, i Els
Tinars, de Llagostera, la recupera

Can Pipes, de Mont-ras, i 'Hostal de Sant Salvador de Bianya surten de la guia

L’Alianca, d’Angles, es
mereixia I’estrella des de
fa anys i Els Tinars mai de
la vida no hauria d’haver
perdut la que va lluir du-
rant deu anys. La 37a Guia
Michelin dedicada a la pe-
ninsula iberica té 41 res-
taurants amb estrella Mi-
chelin a Catalunya. Si es
tracta d’establiments amb
estrella regentats per cata-
lans, hi haurien d’afegir el
de Carme Ruscalleda a
Toquio, el de Sergi Arolaa
Madrid, el de Ferran Adria
a Sanldcar la Mayor i els
de Santi Santamaria a Ma-
drid i a Torrico (Toledo).
El Punt va reunir ahir a
la tarda els xefs i propieta-
ris dels dos nous restau-
rants gironins amb estrella
Michelin. Van assegurar
que no se I’esperavenique
no van fer cap celebracié
especial, perque ahir

S.G-A. | Llagostera, recuperal’estrella que va
@ [’edici6 del 2009 de la Guia Roja
Michelin és al carrer des d’avui, amb
quatre novetats que afecten les co-
marques gironines: Els Tinars, de

luir entre el 19851 el 1994; L’ Alian-
¢a, d’Angles, obté la primera, i Can
Pipes, de Mont-ras, i I’Hostal de
Sant Salvador de Bianya perden 1’es-

I’tinic que tenien previst
era treballar. Malgrat aixo,
no es van poder estar d’o-
brir alguna ampolla de
Xxampany.

«Joladesitjava...ijame
n’havien fet passar les ga-
nes. Ara, avui, em fa il-lu-
sid, perd molta il-lusid,
aquesta estrella», confessa

el contrapunt | savapor carcia-ARBOS

Carall de guia!

La Guia Roja Michelin no m’acaba de fer el
pes. Perdo m’agrada que hi hagi tants de res-
taurants per triar. No em satisfa la seva manera
de puntuar. Ni tan sols no entenc el seu criteri a
I’hora de decidir les seves famoses estrelles. En ge-
neral, hi trobo a faltar més restaurants, molts més,
amb estrelles. Cada any asseguren que només
compta la cuina, i prou. Ha, ha, ha! Si és aixi, que
vingui tota la familia Michelin i m’expliqui per
que El Celler de Can Roca i el Mugaritz, innova-
dors i imitats arreu del mén, no en tenen tres. S6n
molt millors pel que fa a ’espai, el servei i la cuina
que molts dels que també en deuen mereixer tres.
La Michelin és la més giiestionada de totes les gui-
es gastronomiques, pero la menys qiiestionable.

trella i surten de la guia. En total, a
les comarques gironines hi ha quinze
estrelles de la guia Michelin, reparti-
des en dotze establiments: un amb
tres, un amb dues i deu amb una.

el més vetera, Lluis Feliu
[Angles, 4 d’agost del
1957]. Marc Gascons [Gi-
rona, 4 de novembre del
1975] revela que l’any
passat va arribar a pensar
que la hi donarien, perque
van rebre una visita molt
minuciosa dels inspectors.
Els Tinars i L’Alianca
son dos establiments espe-
cials. Un és un restaurant
de carretera, perd molt se-
nyor, situat a la costa de
I’Alou. «Fem macarrons i
canelons, les patates Ti-
nars, cargols i plats de la
cuinad’en Marc, com arael
tartar de lluerna amb ostra i
caviar.» L altre €&s enun es-
pai encantador, un antic
café modernista conservat
de manera exemplar al mig
d’Angles. Fa cuina creati-
va, elegant i deliciosa, com
ara |’arros de safra i espar-
denyesiel suflé de citrics.



