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Paladar inquiet i Uaminer

Les vostres papilles gustatives tenen I'oportunitat de delectar-se de veritat
a I'Espai Sucre, un restaurant del Born barceloni, on la proporcié de postres
respecte dels plats salats és contraria a la de qualsevol altre establiment.
Els seus artifexs han inaugurat, ara, una escola de pastisseria amb el mateix nom.

udald Carbonell, en una
entrevista publicada mesos
enrere en aquesta mateixa
revista, explicava que els
humans vam passar-nos
molt de temps menjant carronya. En rea-
litat, només fa cosa de quatre dies evolu-
tius que tenim una dieta minimament
decent. Observant la carta d'Espai Sucre,
hom pren consciéncia del llarg cami que
hem fet des que érem carronyaires enca.
Sopa de litxi, api, poma i eucaliptus. Manoi.
Pa de pessic d’ametlla amarga, café i llet
merengada. Em demano com s’ho deu fer,
en un restaurant aixi, aquell tipus de per-
sona que quan arriba I'hora de les postres
se les salta i passa directament al cafe.
- No fa gaire va venir un senyor amb un
grup que li feia com a regal d’aniversari
un sopar a Espaisucre. Primer, es negava a
entrar. Era una d’aquestes persones a qui
no agraden les postres. Pero després esva
emocionar amb el menjar, i ens va dir que

s’ho havia passat molt bé perqué les nos-
tres no eren unes postres normals.

= N’hi ha que molta gent ni tan sols en diria
postres: llom de conill amb olives i peres.
= Aquest plat és al mend salat! La nostra
diferéncia és que, aixi com els restaurants
tenen un vint per cent de plats dolcos, a
Espai Sucre les proporcions sén les contra-
ries. Quivol, pot fer algun dels ments sen-
cers de postres, perd el més habitual és que
se’ns demani de combinar-los, a mitges
racions, amb algun plat del mend salat,

- Vaig sentir-li dir que hi ha ingredients,
com l'all, que en principi no casen gens
amb el concepte de postres.

= Naturalment. Ni el peix, nila carn, pot-
ser amb I'tinica excepci6 de la coca de llar-
dons, que a Catalunya és normal, pero fora
d’aqui la veuen com una aberracid.

= Hi ha cap altre restaurant com el seu?
- No fa gaire vaig anar a Nova York a encar-
regar-me de les postres d'un menjar en
homenatge a Arzak i Ferran Adria. Un

periodista america que ens coneixia em va
dir: “Saps que, arran d’aquell reportatge
que us van fer al New York Times, sha obert
un restaurant a la ciutat que us ha copiat?”.
Hi vaig anar.

=1

- Era una barra i s’hi servien tapes dolces.
El porten dues noies.

- El van reconéixer?

= 5i, es van quedar bastant tallades.

= Al vostre ofici no hi ha drets d'autor.

= No, ni em preocupa. M’afalaga que em
copiin, perqué vol dir que el que fas els agra-
da. I com que quan ells fan aixo tu ja estas
en una altra cosa, tampoc no et fa mal,

- Parli'm de la génesi d'aquest projecte.
= Vaig treballar 6 anys al restaurant de Jean-
Luc Figueras. Un dia vaig dir-li: “Per qué
no fem un mend de quatre postres, cada
un dels quals maridat amb un vi diferent?”.
Allo va tirar endavant, amb un éxit sor-
prenent de public i premsa. Lany 2000, a
partir d'aquella idea, va nlixe. Espai Sucre.
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