
Pon�ncia per lligar turisme i gastronomia

Quim Casellas i Anna Sabri� CËTEDRA

GASTRONOMIA I CULTURA.

La C�tedra de Gastronomia, Cultura i Turisme Calonge i Sant Antoni

de la Universitat de Girona ha impulsat una pon�ncia amb Quim

Casellas, xef del restaurant Casamar, de Llafranc, que t� una

estrella Michelin, i lÕarquitecta Anna Sabri�. El di�leg es va centrar

en com la gastronomia i lÕarquitectura capten turisme.La C�tedra de

Gastronomia, Cultura i Turisme ha introdu�t per primer cop el m�n

de lÕarquitectura entre les seves activitats i va escollir Casellas i

Sabri� per iniciar, dÕaquesta manera, un cicle sobre arquitectura i

gastronomia que tindr� continu�tat en els propers mesos.El xef i

lÕarquitecta es coneixen per ser de Palafrugell i, laboralment, els

uneix aquestes obres de reformes i ampliaci�. Ambd�s

coincideixen que ÒlÕarquitectura i la gastronomia, quan es fusionen,

s�n un valor a lÕal�a per la captaci� del turisme. A les xarxes

socials el que m�s hi apareix �s paisatge, gastronomia i arquitectura. Actualitzar els locals suposa una

revaloritzaci�, t� un retorn perqu� inver teixes en el client i ell ho sent com una defer�ncia, se sent par t�cip i

recompensatÓ. Casellas i Sabri� tamb� af irmen que Òen un restaurant no es valora nom�s el menjar, tamb� el

lloc, lÕatmosfera, la llumÓ.Els dos van coincidir en ÒlÕexperi�ncia gratif icant de treballar juntsÓ quan fa cinc anys

lÕarquitecta palafrugellenca va dissenyar les reformes de la nova cuina del Casamar, amb una estrella Michelin i

des dÕaquesta setmana tamb� amb un sol de la Guia Repsol. ÒJo vaig dibuixar un esb�s del que era el meu somni,

per� perqu� hi cab�s tot el que volia, hav�em de tocar lÕestructura, falcar lÕhotelÓ, recorda Casellas. Sabri� punta

que Òen Quim es va deixar assessorar, no va ser inamovible, hi havia unes premisses molt clares, la zona de

rentat, per exemple, la vam canviar de costat. Hav�em de fer la cuina en tres mesos i mig i va ser molt

emocionant, hi havia la pressi� dÕacabar-la en aquest termini perqu� hi havia reservesÓ. Sabri� subratlla que Òla

relaci� va ser molt positiva, van ser uns mesos intensos. Tothom es va posar les piles, lÕobjectiu era fer una cuina

maca i es va crear; era b�sic que tingu�s una funcionalitat i un ordre; que es conver t�s en unam�quinaper fectaÓ.
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