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-Comva comencar en el mén
delacuina?
- Va serinspiracié. De ben petit
sempre m’haviaagradat donar
tombs perla cuina, de fet, tinc
moltes fotos on estic ajudant
als meus paresalacuina. Perd
crec que a casameva no s’ha-
guessin pensat maique emde-
dicaria aaixo. Els meus pareses
dediquen aun ménben dife-
rent,lamecanica de competi-
ci6. Fajust uns dies el meu pare
vatornar del Ral:li Dakar. Us
_podeuimaginar el dia que vaig
arribaracasaivaigdirals meus
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pares que volia estudiar pastis-
seria... Perd sempre he tingut
sort que m’han donat suport.

-Ienlapastisseria?

- Vaig comencar a’Escola
d’Hostaleriai Turisme de Cam-
brils, quan tenia 17 anys. De se-
guida em vaig adonar que aixo
erael que m’agradava. La preci-
si6, 'equilibri, la técnica... A
més, una de les parts més boni-
quesdelamevafeinaésque
tens un feedback moltrapid i
potsveure la cara de satisfaccié
de lapersona que menjael dolg.
Perami ésun dels motius pels
quals m’agrada tant I’ofici.

-Esmoltjoveijaésundels
deu millors pastissers del
mén. Gom ho ha fet?

- El cami ha estati segueix sent
molt dur. La resposta és clara:
actitud, passi6 i dedicaci6 sén
les claus. Hi ha molt d’esforg al
darrere, moltde sacrifici... T els

resultats vanarribant. M’agra-
daria esmentar que el Mondial
Des Arts Sucrés (concurs al
qualvam quedar entreles 10
primeres posicions) noésun
repte en solitari, hi ha moltes
persones que van participar
amb miique tenen tant o més
talent del que puc tenir jo.

- Creu que hi haunamescla
de les tres coses: factor per-
sonal, aprenentatgeisort?

- 8i,itant. Es moltimportant la
tevaactitud,icomafrontes les
situacions. Nocrec molt en el
donienlasort,séc dels que
pensa que la practicafael mes-

treiquelasortnoesté,sind
que es busca. Una part moltim-
portant és intentar estar envol-
tat dels millors, sempre, He
treballatamb professionals
com Oriol Balaguer, Carles
Mampeli Christian Escriba, i
cadadia estem més preparats
per pujar el nivell de la pastis-
serianacional, querestéd’en-
vejar deles millors franceses.

- Com es defineix fora dela
cuina?

- Sécforga extravertiti m’agra-
da molt viatjar, pero no tinc
gaire temps. Estic centratenla
meva feina. A més de la direccié
del’Escriba Academytambé
gestiono juntamentamb ’em-
presa Energy Fruitsunalinia de
productes Eco Bio preparats
per fer pa, pade pessici crepes;
SuperBakery by Marc Balaguer.
Amés d’aix0 séc el xeftécnic de
Pempresa Soc Chef.

-Comva el ‘reality’ ‘Bogeriaa
la pastisseria’?

- Esun projecte que vaig rebre
amb especial il-lusié, per poder
ensenyar el que és realment el
nostre ofici, com el vivim, el dia
adia. Sempre m’he sentit molt
comode davantla cimera, aixi
que cap problema.

- QuePaporta ensenyar?
-Eslapart que més m’omple.
L’Escriba Academy sempre dic
que ésunagran oportunitat per
treballariaprendre de grans
professionals. Els cursos que
tenim es poden veure a
www.escribaacademy.con.
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