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Cristina Serret
A l'edat de 14 anys, Eduard Xatruch,
gue estudiava a l'escola Sant Bernat
Calvo de Vila-seca, va dir als seus pares
gue volia ser cuiner. Allo va ser un dal-
tabaix a casa, perque llavors aquest ofi-
¢l no tenia el prestigi que té avui. Pero
I'Eduard estava ben decidit, aixi que va
comencar a estudiar a 1'Escola d'Ho-
teleria i Turismne de Cambrils. Gairebe
vint anys despres, 'Buard
Xatruch és un dels grans
noms de l'alta cuina cata-
lana. Ha estat cap de cuina
d’El Bulli i en l'actualitat
regenta el seu propi restau-
rant, el Compartir, i treballa
frec a frec amb Ferran Adria
a El Bulli Foundation.
L'Eduard té molt clar que
aguest exit professional no
ha estat fruit de la casuali-
tat. Ja de ben jove Xatruch
va fer la reflexio que era
important ser el millor per
tal de no guedar-se estan-
cat, 1 per aixo va invertir
molt de temps i esforg en
preparar-se 1 treballar fort.
«Els meus pares em van dir
gue, 51 volia ser cuiner, ha-
via de saber gque volia dir fer
aquesta professio. Per aixo
vaig treballar en diversos
restaurants i vaig veure la
realitat d'aquesta feina, on
e5 fan moltes hores, amb
un sou justet i uns horaris
dificils». Del seu pas pel res-
taurant Llort de la Pineda,
el Font de Salou, el Celler
del Padri de Reus 1 el restau-
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En l'actualitat

Y Y

P,

EDUARD XATRUCH, EL
CUINERDE VILA-SECA QUE
ESVAQUEDARAELBULLI

treballa a El Bulli Foundation amb Ferran Adria

era €l restaurant gue arribaria a ser,
pero el cuiner de Vila-seca recorda els
primers dies al restaurant de Ferran
Adria com molt durs: «me'n recordo
de la primera setmana, pensava que si
m'hi havia d'estar 3 mesos potser no
ho aguantaria, perqué era molt dur. La
gent veu sols lo maco, 'espectacular,
pero I'alta restauracio és dura, cal de-
dicar-hi moltes hores 1 es treballa sota
una gran pressio. Perd van
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rant xines de PortAventura
I'Eduard en guarda molt
bon record: «Per aprendre
no cal anar a un restaurant amb estre-
lla Michelin, lo bo és quedar-se amb les
coses bones 1 anar-hi ben despert, mi-
rar i aprendre. Jo he aprés a tots els llocs
on he estat, des del primer, que va ser
€] Llort de la Pineda, fins al Quim Font,
gue var ser el primer establiment de
nivell on vaig treballar. Alla s'hi tocava
bon producte 1 es feia una cuina meés
tradicional. Perd vaig aprofitar fins i tot
l'estada al ‘xino’ de PortAventura. Esun
altre concepte de restauracid, pero se’n
pot treure molt profit, perque a escala
dorganitzacio 1 de gestio dels recursos
ho porten molt apamats».

El pas per EL Bulli
Un dels primers stages que va fer |'Edu-
ard va ser a El Bulli. Llavors encara no
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anar passant els dies, 1 com
que cada cop t'agrada mes
el que fas, i et fas amb els
companys i amb la casa, de
sobte, no saps com, resulta
que hi passes 15 o 16 anys.
Ara, ja em sento el projecte
completament meu, i El Bu-
[li ja no es la feina, sind que
5 la vidaw.

El Compartir

L'Eduard va acabar treba-
llant com a cap de cuina
d’'El Bulli gairebé 15 anys,
juntament amb Mateu Ca-
sanas 1 Oriol Castro. Quan
el restaurant va tancar tots
tres es van plantejar que ja
era hora d'obrr un restau-
rant propi, i aixi va néixer
el Compartir, un establi-
ment a Cadaqués amb una
carta pensada per degustar
plats tot compartint-los. En
parallel, segueix vinculat a
Ferran Adra i El Bulli, tre-
ballant en el gran projecte
gastronomic de El Bulli
Foundation, a Barcelona. El
vila-seca admet que la seva

Als 14 anys Eduard Xatruch se'n va anar a estudiar a 'Escola d'Hotelerla | Turisme de Cambrils.

L'Eduard és un gran ambaixador
de I'oli de Vila-seca. «Per a mi és
el millor. Un s'acostuma al que
ha mamat a casa, 1 a casa meva
sempre hem cuinat i menjat amb
l'oli verge extra de Vila-seca. Per
aixo al Compartir de Cadaqueés no
en fem servir d'altre. I jo soc molt
pragmatic. No estic per localis-
mes. No ho faig per romanticis-
me. Per a mi el producte de proxi-
mitat és interessant si és bo. Soc
capac d'anar a buscar una cosa al
Japo si penso que és la millor. Sé
que a Espanya hi ha grandissims
olis, igual que a Italia, pero per

«Al restaurant de Cadaqués fem servir 'oli de Vila-seca»

a mi el d'arbequina és el
millor, tant per cuinar
COM PEr Menjar en cru.
Els olis andalusus,
per exemple, els
trobo una mica
‘violents’. A mes,
el preu de l'oli de
Vila-seca és molt

nicipi. «Quan El Bulli era
obert anava a casa ili pre-
nia a mon pare totes les
avellanes i les ametlles
tendres, iles féiem ser-
vir per al restaurant».
El vila-seca afirma
que, en cas de no haver
estat cuiner, hauria

competitiu. L'oli estat pagés: «mon avi
sempre el gastare ja ho era, i mon pare
d'aqui, jo penso -} encara va al tros. Sem-
que és collonuts. ,;,Lg pre que vinc a Vila-seca

Xatruch també " pmcuru anar—ln una es-

parla sovint dels |
fruits secs del mu-

etapa a El Bulli li ha permes
tocar diverses tecles gue no
son habituals per a un cui-
ner, «he conegut gent molt interessant,
he viatjat, he treballat amb els libres,
amb la fotografia... he pogut fer moltes
coses que els cuiners no solen fer, pero
gue tambe t'omplen 1 acabes esdeve-
nint polivalent. Aixo et fa ser mes com-
plet i gue gaudeixis meés de la feinas.
L'Eduard es troba tot sovint amb jo-
ves que i expliquen gue volen ser cui-
ners. Ell sempre els diu el mateix: «si
vols ser cuiner, que sigui pergue tagra-
da, no perqué ho hagis vist a la tele o
vulguis ser una gran estrella. Tampoc
ho facis si el gue busques és guanyar
diners 0 un bon horan. El principal
maotiu per fer-se cuiner és que tagradi
la cuina 1 el menjar. Després, la millor
recompensa arriba quan el client, satis-
fer, et felicita per la feina que has fet.»




