§ cosas DE LA VIDA

Jueves, 21 de octubre de 1999 el F

E| az(icar de la Ribera

Un restaurante especializado en postres se suma al ‘boom’ gastronomlco del distrito de Ciutat Vella

En un antiguo aimacén de jamones de la Ribe-
ra, el pastelero Jordi Butron prepara el proxmo
salto adelante de la cocina.

Pau Arends

a efervescencia de los nego-
cios Ilidico-gastronomica de la
Ribera aumenta con una nue-
va provision de'sidral o, lo gque
es lo mismo, con Mas raciones de en-
tusiasmo y de picorcillo en la boca. A
los minirrestaurantes Estrella de Plata,
Santamaria y La Vinya del Senyor se
sumé a principios de verano el cap-i—
pota Coses de Meniar, dirigide por Ada
Parellada, hermanisima del obispo de la
cocina popular Ramon Parellada.

En el pasado, las redes de los pes-

- cadores fueron la mas hermosa bande-
ra de este puerto gue ya no 1o es, pero
a partir de hoy el mantel blanco deberia
ser alzado como insignia o estandarte
riberefio.

La escuadra de las perolas continda
su avance arrollador. La segunda quin-
cena de noviembre, el chef Xavier Pelli-
cer inaugurara su propia isla culinaria,
Abac, frente a la estacion de Franca, lu-
gar al que ha llegado desde la tierra fir-

. me y simbélica del Montseny. Hasta la

' fecha, Pellicer ha sido la mano y el cu-

chillc derecho de Santi Santamaria, 10

gue 16 sittia ante una alformbra roja de
bienvenida, suntuosa y mullida.

~ La otra novedad es excepcional,
practicamente unica en Europa Un res-
taurante en el que la mayoria de los pla-
tos seran postres. Una maravillosa cha-
ladura que ya no sucede ni en Francia,
donde chefs cinicos y anacronicos co-
mo Boclse cuelgan en la pechera mas
‘quincalla que un general. El peso de las
condecoraciones, reales o inventadas,
los inclina y les impide ver que los alre-
dedores se mueven. Y a qué velocidad.

Un almibar prometedor

El nombre del terron es Espal Sucre
(Princesa, 53; teléfono, 656.38.31 .34)y,
como Abac, abrird en noviembre. Se
trata de un almibar prometedor, puesto
que lo mueve con pericia Jordi Butron,
en compania de Xano Saguer y Guillem
Vicente. Butrén (Barcelona, 1967) fue el
pastelefo de Jean Luc Figueras, con

quien elevd las golosinas a un estado

superior, levitico o levitante.

En el Espai Sucre sucede otro he-
cho inaudito. Los tres cofrades tienen
alrededor de 30 anos y, contrariando
todos los estudios de la sociologia mo-

" demna, han sido capaces de sacudirse

la modorra y el miedo y abrir un confita-
do negocio. El logotipo es una hormiga,
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con una definicién real y glotona:
“Huésped lmpeni'laente de azucare-
ros, gusta mucho del jugo dulce de
las plantas, el azicar, el jarabe y la
miel”.

Butron estira la masa de la lengua:
“En un restaurante normal lo impor-
tante es lo salado, mientras que lo

dulce es anecdético. Aqui sera al

revés”. Un par de entrantes con cloruro
sédico y el resto, el derivado de la cafia
en su versién mas culta. O, si el comen-
sal es hojaldrado, puede elegir directa-
mente el ment laminero.

Sin embargo, que ningtin fan de la
harina crea que hallara esos pasteles de

hormigon que han
y urbanizado tante
nes. Lo que Butrdr
el futuro, original, li

bullante: “La fron
o duice y lo salat
ta”. Una apertura |
estomago. Se coir
sa. Verduras y hol
gjemplo, con un a
potencial. Plum cal
hortia, crema de co
ja. Bizcocho de ce
no, crema de jengi
de cacao. Butron
“Nada es gratuitc
ne un porqué. E
de cereales, man
y laurel con ques
inspira en un desi
ta, cereal y lactec
grar esas armoni
poseer una serns
ciego.

Espai Sucre |
sobresaltos. Un vi
distinto con cada
carta de flores, para que el
una caléndula o una orquic
aguarda la floracion de una
marialuisa.

Si estos jovenes fuerar
alemanes, llenariamos las
sus nombres de chocolal
gue algunos comensales
resistan a creerlo, la cocit
avanza.

Y esa revolucion sucede



