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remoso, seco, dacido, cru-

jiente, dulce, esponjoso,

amargo, ligero, blando,
salado, picante. Adi6s al mono-
polio del azicar. Jordi Butrén y

Xano Saguer han agitado el

mundo de la pasteleria. En febre-
ro de 2000 abrieron en Barcelo-

na el restaurante de postres Es-

pai Sucre, donde se sirven pla-
tos delicados y sorprendentes
como la sopa frfa de marfa luisa

con manzana verde y sorbete de

yogur picante; la trufa con man-

tequilla, avellana y cacao, o la’

crema de té ahumado con cho-

colate y yogur. Mentis golosos

que no empalagan y maridan a
la perfeccién con vinos dulces y
- generosos. ;

En paralelo a esta idea nacié
_ la escuela Espai Sucre de pos-
tres de restaurante, que desde
hace ocho afos “ensefia a cons-
truir cartas de postres”. Segin
los organizadores, sus cursos
van dirigidos “a personas que
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conciben la pasteleria como al-

g0 més que una simple combi-
nacién matemdtica y precisa de
ingredientes”. Un sistema de en-

sefianza que se sustenta en tres
pilares: conocimiento de la ma-

teria prima, conocimiento de la

técnica (tradicional y de van-
guardia) y criterio para gestio-

nar toda esta informacién. Hay
cursos monogréficos, a cargo de
maestros pasteleros como Car-
les Mampel o el propio Jordi Bu-
trén (entre 40 y 300 euros), y
cursos anuales y trimestrales
(desde 1.460 euros) de pastele-
ria de restaurante y tradxcmnal
mespmucu.eom ! :



