profundidad encontramos algas y
un fondo marino de gran biodi-
versidad, que es lo que quise
transmitir.

La gamba es un manjar.

Es un producto tan bueno de ori-
gen que casi no necesita la inter-
vencidn del cocinero. Intenté res-
petar al médximo el producto y su
sabor, que para mi es lo principal.
Si terminas cualquier receta con
gambas, le das un valor afiadido.
Hablamos de un sefior producto
que, integrado en cualquier plato,
hace que la receta tenga mds ni-
vel.

Como se dice, ;se puede apro-
vechar todo?

Yo lo hice. A mi forma de ver, hay
que aprovechar todas las posibili-
dades que te ofrece un producto
como la gamba. No hubiese teni-
do ningtn sentido que en el cer-
tamen solo hubiese utilizado los
cuerpos, ya que hubiese significa-
do dejar de lado gran parte de
este producto excepcional.

También cuidé la presentacion.
Decidi emplatar la receta hacien-
do una circunferencia perfecta
con los cuerpos de las gambas, las
algas, los esféricos y las patatas
fondant, para acabar echando por
encima la salsa de los corales, que
es la esencia pura de las cabezas.
Por ello, todos los elementos del
plato combinaban, de fuera hacia
dentro, a la perfeccién.

¢Lagamba sigue siendo un pro-
ducto de celebraciones?

No es un producto econémico. La
gamba grande en épocas de ma-
yor consumo, como las fiestas na-
videfias, puede llegar a costar mas
de 100 euros el kilo. En este sen-
tido, al tratarse de un producto
excepcional, se opta por no ma-
quillarlo, es decir, se prefiere coci-
narlo a la plancha, algo que esta
al alcance de cualquiera, sea o no
cocinero.

¢Leinfluyé saber que en el jura-
do del certamen estaba Joan
Bosch?

Como persona, me exijo mucho
conmigo mismo. Por ello, pensé que
debia demostrar mucho més y que
debia hacerlo mejor para estar al
nivel que creia que debia ofrecer.

Como cocinero, ;cuales son
sus aptitudes?

Aunque existen muchas tipologias
de cocina, para mi se resumen en
buena o mala. A mi me gusta la
cocina tradicional, la del xup-xup
que nos han ensefiado en casa.
Por esta razén, como cocinero, a
quien le gusta su trabajo, soy hon-
rado con cada producto, es decir,
intento tratarlo con carifio y amor,
lo que me permite conseguir
grandes cosas.

¢Haheredado algunarecetafa-
miliar?

Mis abuelas han sido muy buenas
cocineras, cifiéndose a un receta-

rio cldsico. En Navidad no come-
mos la tradicional sopa de galets,
sino que, desde siempre, se pre-
para un consomé de avellana, lo
que cuando era pequefio me des-
pertaba mucha curiosidad.

¢Por qué decidié dedicarse ala
hosteleria?

En mi casa no hay tradicién en
este sector, pero nos gusta comer
y disfrutar de todo lo que se pue-
de compartir alrededor de una
mesa, desde la comida hasta el
ambiente. Aunque no estaba del
todo convencido, empecé a estu-
diar y asi confirmé el presenti-
miento que tenia, y que me dedi-
caria a un oficio que me daria
muchas alegrias y del que disfru-
taria muchisimo.

¢{Qué alegrias le hadado?

Poco a poco, he conseguido los
objetivos que me he marcado,
aunque nunca tengo suficiente y
siempre necesito mds.

Gané una beca BBVA para for-
marse en El Celler de Can Roca
y también ha realizado practi-
cas en prestigiosas cocinas.

«Me exijo mucho, porlo
que pensé que debia
demostrar muchomasy
que debia hacerlomejor
para estar al nivel que
creia que debia ofrecer»

El dia que ganas la beca, te paras
a pensar en todo lo que has sacri-
ficado y has dejado de lado, pero
la satisfaccién es ver como creces
y te valoran. Ademds, cada res-
taurante es un mundo y me siento
afortunado de cada experiencia
porque me ha ayudado a crecer
€OMmO COCINero y como persona.

El premio amejor chef del Camp
de Tarragona y las Terres de
IEbre, ; qué puertas espera que
le habra?

No me gusta que me consideren
chef porque soy un chaval de 25
afios al que le gusta su trabajo y
que disfruta haciéndolo. Mi aspi-
racién en el concurso no-era que
me abriese ninguna puerta, sino
alcanzar un nuevo reto y crecer
profesionalmente. Si después de
ello vienen cosas buenas, bienve-
nidas serdn, aunque opino que ya
trabajo en el mejor restaurante de
la provincia de Tarragona.

¢Todo cocinero aspira a tener
surestaurante?

En algtin momento es obvio que
lo piensas, pero es un negocio
muy complicado que implica una
dedicacién maxima y que, en oca-
siones, no es compatible con to-
dos los estilos de vida.



