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‘Laxocolataésnobleisana’

J. JOAQUIM BUJ

- S’esperava guanyar el
premi?

-Va ser unagran sorpresaiem
wa fer moltail-lusié. Es com un
premia totel temps que he es-
tatvoltant per totarreu, for-
mant-meicuinant en diferents
restaurants.

-Aquilidedica?

-Eldedico ala meua familia pel
molt de suport economiciper-
sonal que m’han donat des de
sempre. Al principi, els va sob-
tar que em volgués dedicarala
pastisseria, ja que no hihatra-
dicié familiar, pero, de seguida,
hovanacceptar.

- Que aportaal’Escola
d’Hostaleria de Cambrils
comptar amb el millor
pastisser Delité?

- Crec que és unreconeixement
alabona feina que fa el profes-
soratdel centre,amb el seu di-
rector Jordi Jardi al capdavant.
M’han fet molt costati m’han
acompanyatal concurs.

- Va haver-hi molta competi-
tivitat al concurs?
“Efectivament, de les deu pro-
postes finalistes n’hi havia cinc
demoltbonesi, d’aquestes,
quatre que haguessen pogut
guanyar qualsevol d’elles.

-Per qué creu que el jurates
va decantar per voste?
-Hihaunaspecte que sempre
m’haninculcat des que vaig en-
trarala cuina que haestatla
netejailahigiene al’horade
cuinar, Crecque el jurathova

& €
valorar moltihaestatun punta
favor meu.

- Quines postres va preparar?
- Vaig preparar una esfera de
xocolata. S’ha de temperar la
xocolata, afegir els ingredients
solids, congelar-los, ratllar-los
icoure. Escaldar laxocolata
amb la crema anglesa, també
porta nousivainilla. En el mo-
ment d’emplatar es posa el ge-
latalabasedel plat, es col-loca
I’esfera en farcida amb la mous-
se, lacremai el bescuit. S’es-
polsa colorant damunt i es fon
Pesfera davant del comensal
amb la garnatxa.

- Ofereix possibilitatsla
xocolata?

- Uf! N’ofereix moltes. Laxo-
colata és un clixé de la pastis-
seria. Esun ingredient clau i
molt sa. Els pastissers treba-
llem amb cobertures pures i
d’alta qualitat. Cal diferenciar
aquestaxocolata de la comer-
cial que es pot comprar a qual-
sevol supermercat.
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Allarg termini
m’agradaria ser
professor d'una escola
decuina
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- Pero laxocolata no engreixa
ipotser perjudicial perala
salut?

-Enabsolut. Com deia abans,
siés de qualitat no porta tants
de greixos com la gent es pen-
sa. Esun ingredient molt no-
ble. Dénamoltdejoc, hiha
una gran varietat de xocolates
igustos. Permet elaborar figu-
res espectaculars.

-Ha poguttreballar al costat
de grans mestresdela cuina
catalana?

- Quan tenia 18 anys vaig tenir la
possibilitat d’estar amb el gran
pastisser de Barcelona Oriol
Balaguer. Esun nimero ui, per
ami, va ser tota una experien-
cia. Desprésvaig treballar amb

Carles Mampel, d’"Hugo, on vaig
aprendre arefinar detalls. Tam-
bé estic molt content dels pro-
fessors de’Escola d’Hostaleria
de Cambrilsi, per descomptat,
delxef del Restaurant Les Mo-
lesd’Ulldecona, Jeroni Castell.

-Esveual capdavantd’una
pastisseria?

- Muntar-me la meua propia
pastisseria seriaun projecte
més immediat, allarg termini
m’agradaria dedicar-meal’en-
senyament i poder ser profes-
sor en alguna escola de cuina.
Per aix0, estic cursant un
Grau Superior de direccié de
cuina.
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