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mos mas remedio que preguntar
inicialmente por la concepcién de
este EspaiSucre y su creador, Jor-
di Butran (Barcelona, 1968} que
descubric mientras estudia magis-
terio que lo gue realmente le atrafa
era la cocina y cuando acaba sus
estudios en la Escuela de Restau-
racion y Hostelerfa de Barcelona
apuesta claramente por la reposte-
rfa. Su trayectoria profesional se
inicia en la pasteleria Escriba de
Barcelona, pero es en Francia
cuando trabaja en el Crillon de Pa-
ris, donde aprende la disciplina, el
orden, la limpieza y la técnica para
ser un gran pastelero. Gagnaire le
ensenara que todo es posible, mo-
tivéndole para investigar y Jean
Luc Figueras le dar4 la confianza
necesaria para desarrollar su propia
obra. También trabaja en distintos
restaurantes de Michel Bras y en
El Bulli, antes de crear Espai Sucre.

En 1998 recibié el premio al mejor
repostero de Espafia. Sus creacio-
nes abarcan todo el universo dul-
ce. Para Butrén, el chocolate se
puede combinar con todo. Algunas
de sus combinaciones son choco-
late, vinagre de Madena, frambue-
sa y pimienta o chacolate, guesoy
sal. No concibe la Escuela de Hos-
telerfa sin el restaurante de pos-
tres; son espacios complementa-
rios.

Hace cinco afios {febrero 2000}
nacié el concepto de EspaiSucre,
tras experimentar en Jean Luc Fi-
gueras durante varios meses, ser-
vir sélo una carta de postres. Du-
rante los tres primeros anos, la
trastienda del restaurante era el es-
pacio donde se impartian las cla-
ses; con la maduracion del proyec-
to y viendo que la Escuela tenia un
espectacular crecimiento, se se-
paran fisicamente las dos activida-

des, desarrolldndose ahora en dos
peguenos locales de ciento cin-
cuenta metros.

UN CONCEPTO ORIGINAL

“Cuando acabé un ciclo de mi
vida como pastelero de restauran-
te en el Jean Luc Figueras de Bar-
celona, tras seis afos, después de
tener un cierto reconocimiento na-
cional como mejor pastelero de
Espafia otorgado por Garcia San-
tos, opté por unir mis dos grandes
aficiones y vivir de ellas. Yo estu-
dié magisterio y me entusiasma la
ensenanzay la pasteleria de res-
taurante, ya que despugs estudié
hosteleria y lo que mas me gusta-
ba era la pasteleria y dentro de és-
ta, algo tan especifico como la
pasteleria de restaurante. Espai-
Sucre es |a suma de esas dos afi-
clones y profesiones {ensenanza y
















