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ENTREVISTA

“La crisi ha tancat la pol

emical

sols hi ha cuina bona o dolenta”

Sergi Arola

R.R{OS

Amb dos estrelles Michelin al
sen adorat Gastro, Sergi Arola
és un dels cuiners del moment.
Dresprés de participars ahir en
la gravacid del programa de
Lleida TV Tastafruita, va conce-
dir una entrevista a SEGRE.
Qué menja habitualment un cui-
ner dos estrelles Michelin?
Llevat que pugui asseure’m en
un restaurant, quan treballo, em
faig quatre o cinc coses per a tot
el dia. No faig un apat copids si
na puc fer bé la digestio.

I quan va a un restaurant, per
exemple de Llelda, qué demana?
Caragols no, perqué no m’agra-
den, perd segur que trobaria al-
gun plat que encaixaria perfec-
tament amb els meus gustos,
Més que la cuina de Lleida ef
que m’agrada és el producte. La
fruita és el topic, pert també
s6n bons els cereals, la camn, el
formatge... He estat vingulat
molt temps al Pallars Sobira,
terra per la qual tinc una aspe-
cial devocio, Hi tine bons amies,
sobretot a La Xicoia. 86n gent
magnfifica que han fet un treball
impagable. Els haurien de donar
la medalla af mérit del treball.
Creu que estd poc reconeguda la
gastronomia de Lieida?
Catalunya té un problema i és
que la cuina empordanesa (é
una referéncia molt clara i ta
resta de cuines catalanes viven
una tica a la seua ombra,
una zona que gastrondmica-
ment no té parangd perqué hi
ha ramadetria, agricultura i mar.
No és que la cuina lleidatana no
estigui reconeguda, perd esta
entre les permanes pefites.

De fet, a Ponent només dos res-
taurants tenen una estrella Mi-
chefin. Creu que ens delxermn por-
tar massa per aquesta guia?

La gastronomia t¢ una cosa
molt hona i és que és tremenda-
ment subjectiva perqué no tot-
hom 1'assaboreix igual. Perd
s'ha de tindre clar que els res-
rawrants que tenen dos o tres
esirelles les tenen per alguna
cosa. Michelin és una guia cen-
tenaria, aixi que alguna cosa
deu tindre. $’esth obrint cami a
Asia i deu ser per algun motiu.
Jo mai sé qui son els inspeclors
que vénen a casa meua, aixi
que I'dnica manera de tindre es-
trelles és (reballar fent de cada
senyor que entra un inspector
de Michelin. :
En quin moment es troba de la
seua trajectdria com a cuiner?
Es el moment de la trinxera.
Hem viscut uns anys en qué si
no eres capag d'obrir 27 restau-
rants eres un idiota i ara portern

un any gue si no tangues ei
pots sentir satisfet, Es un mo-
ment d’impasse, perd al mateix
temps d’oportunitats, perqué
ara més que mai s'entendra que
els cuiners som empresaris i que
hem de sortir a vendre’ns.
Quants restaurants té?

Sis.

1 quin és la nineta deis seus ulls?
Gastro. Es casa meua i és on hi
ha la meus dona.

Cuina diferent en cadascun dels
seus restaurants?

Sens dubte. No té res a veure
cuinar en un o un altre restau-
rant ni tampoc fer-ho a Espa-
nya, Portugai, el Brasil o Singa-
pur, En lgeneral, una gastrong-
mia és el reflex de I'entom. Pots
incorporar el que vulguis, perd
al final, fins i tot el sushi a Llei-
da té gust de sushi de Lleida.
Quins projectes té7

La veritat, no tancar aquest any.
Per als que tenim una pime em
sembla que no tancar & un pro-

' jecte apassionant,

Com a representant que és de
I'alta cuina, també li va arribar la
polémica que va obrir fa dos
anys Santi Santamaria. Com la
veu ara?

La crisi ha aconseguit tancar
aquesta polemica. Al final el
que esta clar és que hi ha dos ti-
pus de cuina, fa bona i la dolen-
ta, i el client és finalment el que
elegeix. Jo sempre he sostingut
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que V'alta restauracié és molt
parata a Espanya si la compares
ambh altres paisos. Una altra co-
sa 85 que sigui assequible, que
no ho és. No és per anar-hi ca-
da dia, perd s que aguesta gas-
tronomia tampoc esta pensada
en aquest senfit.

A que es refereix exactament
amb cuina bona i dokenta?

Hi ha una cuina que darrere té
un compromis, sha professiona-
litat i una manera d'entendre
fes coses. | hi ha una altra cuina
que no té aquests valors, que és

especulativa. Perd, afortunada- *

ment, el client posa cada perso-
na al seu llog.

Continuara evolucionant la cui-
na o esta tot inventat?
Afortunadament, continuara
evolucionant. El compromis
dels cuiners estrella amb la cui-
na tradicional ha ajudat al fet
que molts plass perdurin contra
la imatge, malintencionada, que
Palta cuina viu d’esquena a la
tradicional. Al contrari, se’'n no-
dreix, No pot ser d’una altra
manera.

Un dels seus treballs més comen-
tats va ser el programa de televi-
sié ‘Esta cocina es un infierno’,
Com ho recorda?

Amb aquest programa em pas-
sa com amb Jes exnovies, que

mai € per qué s6n ex si només

els veig coses bones. A mesura
que passen els anys em vaig re-
cordant només de les coses bo-
nes i no de la polémica. Com u
cuiner se m’ha de jutjar als res-
taurants i com a personatge hi
deu haver gent a qui caiguf pit-
jor i mitlor.

Acabem, llavors, amb menjar,
qué ens cuinaria amb productes
de Lieida?

Alguna cosa de formatge hi
hauria, ¢n una bana amanida,
per exemple, amb fruita, També
podriem fer un corder amb pe-
1a 0 alguna au acompanyada
amb pomes.




