Ebre

Nous talents. La jove de 21 anys establerta a la
Rapita és la guanyadora dels Premis Lladonosa

La jove Lara Pujadas a la cuina de I'Escola Villa Retiro de Xerta. Foro: JOAN REVILLAS

Lara Pujadas: jove
promesa de lalta cuina

MARINA PALLAS CATURLA
TORTOSA

Lara Pujadas, de I'Escola Villa Re-
tiro de Xerta, és la flamant
guanyadora de la IV edici6 dels
Premis Gastronomics Josep Lla-
donosa, celebrada a les Borges
Blanques fa pocs dies. La jove, de
21 anys, és nascuda a Barcelona,
pero porta vuit anys vivint a la
Rapita.

El seu nom ha saltat a I'esfera
publica per ser una jove prome-
sa de la cuina, reconeguda ara
amb els Premis Lladonosa. Més
de 30 alumnes d’'una quinzena
d’escoles de cuina d’arreu de Ca-
talunya van participar a les dife-
rents proves i Lara en va resultar
guanyadora.

La jove explica al Diari que si
tenia nervis el dia del certamen, so-
bretot perqué després van passar
moltes hores fins no saber el re-

sultat, perd que tot va acabar sor-

tint molt bé: «Estic molt agraida a
tota l'organitzacié i a I'escola.
Quan vaig guanyar em vaig emo-
cionar molt. T’agradaria fer-ho i hi
penses... perd quan de veritat
arribes alli realment no tho
creus», valora. Els joves partici-
pants als premis van preparar un
aperitiu basat en I'oli d’oliva de

les Borges Blénques i un plat lliu-
re al voltant de 'arros.

Lara va comencar a treballar

als 16 anys, a Poble Nou del Del-
ta «rentant plats». Després va co-
mencar a treballar al restaurant
Can Batiste de la Rapita. «Perd
em vaig adonar que no tenia cap
formacié i que, si volia créixer,
m’havia de formar», detalla.
Aixi que va decidir marxar a
viure a Xerta i fer el master de
gastronomia a 'Escola de Cuina
de Villa Retiro, amb una durada
de deu mesos. Cacabara el pro-
per mes de novembre. «Vaig veu-

El certamen
Potenciar els estudis
de cuina

®EIls premis tenen la voluntat
de potenciar els estudis de
cuinaisalai oferir oportuni-
tats perqué els alumnes de
les escoles de cuina conti-
nuin formant-se en 'ambit cu-
linari. El certamen va néixer
I'any 2021 com a homenatge
al cuiner catala Josep Llado-
nosa en reconeixement ala
seua tasca de recerca.

re que Iescola estava molt bé i
em va interessar molt aprendre
alli. No havia estat mai, sols co-
neixia el restaurant d’oides i per les
xarxes socials», recorda.

La jove considera que la forma-
ci6 del master és dura i exigent,
pero alhora «molt satisfactorias.
«Aprens constancia i disciplina. I
moltes més coses que no son cui-
nar, sind treballar i fer-ho de for-
ma excel-lent, aixi com el treball
en equip». Lara explica que dis-
fruta de 'ambient de companyia
que es crea entre els fogons: «ens

- recolzem molt entre els compa-

nys, al final és un treball a 10
mans i és molt bonic».

Un cop acabe el master, ara per
ara la cuinera es planteja seguir
treballant en el sector de la res-
tauracié, alhora que viatjar i
coneixer noves cultures. Més en-
davant, si li agradaria obrir un
restaurant propi, ja siga a les Te-
rres de ’Ebre o on siga, ja que
«no tinc temor de moure’'m».

De les Terres de I'Ebre en valo-
ra especialment la varietat i ri-
quesa dels productes frescos i de
qualitat: «el producte ebrenc és
un espectacle, tenim molt bona
cuina i molt tradicional, i el pro-
ducte és molt bo», expressa con-
vencuda.




