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XXXI Congreso

UGT canto
'las cuarenta

al Gobierno
y ala
patronal
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MEJORAS PARA SU

Mayor potencia.
Barras estabilizadoras. Tapa carters.
Volantes deportivos. Reparaciones.

TALLERES BRUNELLS

Rosellon, 181. Tel. 239 97 45. Barcelona-36

1 PRECIO 18 PESETAS

Madrid ha enviado un enlace secreto para negociar con Bumedian

L % ;

Se ve la fuerza de UGT.

Suarez prepara

«90|pe»
el Sahara

Llega a Espaia | =

La crema
de la vaca,

un producto

para
broncear

Este verano, en todas las
nlayas espanolas, estara la
«crema de la vaca». Es un
nuevo cosmeético para bron-
cear; pero antes sirvio para
ordenar a las vacas. Ha lle-
gado a Espana desde Suiza
por concesion exclusiva a
una sociedad espanola, en
la que interviene la conoci-
da marca espanola —pero
internacional— de produc- |
tos lacteos Danone.
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La sensualidad del olor y el sabor. _ (Foto: Pepe Encinas).

Cuatro intelectuales dan un curso sobre
« El gust de la cuina» en la escuela Eina. No
ensenan a cocinar sino que enfocan la gas-
tronomia como un ejercicio de cultura, sin

La cocina, para
los intelectuales

renunciar a dar las coordenadas para pre-
parar unos platos y saber apreciar su valor.
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Barcelona triunfa.

Sexo
catalan
en Cannes
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l = e MlcCarthy cabalga de nuevo
| on todos los errores en que han incurrido  irrefutable y definitiva de la militancia de tu amiga
siempre todas las policias del pensa- y compafiera de facultad en la UAB, Georgina
miento, un periddico nos informaba  Cisquella.
ayer de las supuestas militancias e ideo- Uno. que ve poca television en catalan por el
' problema de las incompatibilidades horarias a que

logias del equipo realizador de «Giravolt» y venia
a demostrar que todos son unos rojos. El tema.
pues, estd ya politizado. Ignoro si los.rubios pre-
dominan sobre los morenos entre los responsables
del programa y si el promedio de edad esta mas
cerca de los 25 que de los 30. Las fichas eran ex-
clusivamente ideologicas y reconozco que algunas
han aportado auténticos descubrimientos para ¢l
ignorante autor de estas lineas. A ti. José Luis
Erviti, que eres un amigo. no te perdonar¢ nunca
que no me revelaras tu condicion de «significado
comunista». Muy significado comunista has de ser.
pillin, cuando, sin tener nada que ver con el pro-
grama. aparece aqui tu nombre. como prueba

Entrevista

Antoni Serra

| I .

o explica
nos condena la «programacion regignal», se esta
enterando ahora de muchas cosas de «Giravolt».
pero no sabe si el programa era interesante u ho-
rrendo. que es lo inico que importa al que conecta
el aparatito. Lo demas, las cuestiones personales. le
dejan sin cuidado. Lo unico grave seria que los
redactores de «Giravolt» fueran unos malos pro-
fesionales y que el programa fuese un auténtico
desastre. Pero esto no se lo plantean los McCarthy
de turno. También el «macarthismo» dijo quc
Charlot era comunista. Y encima. feo.

todo sobre

«Giravolt»

(Pag. 25)
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La cocina y la revalorizacion de las diferentes formas de sensualidad.

Hacia las cuatro de la tarde de
‘cada jueves se ponen el delantal
como un ritual, como acto previo a
la ceremonia. Tiene algo de religio-
so todo el lento y cuidado prepara-
tivo de alimentos y utensilios para
elaborar un meni muy estudiado.
Cuatro profesores, cuatro intelec-

tuales, que durante unas horas de-

Uno es critico de cine y pro-
fesor del Institut del Teatre
(nuestro companero Joan Enric
Lahosa). Miguel Espinet es ar-
quitecto, Xavier Oliver es
interiorista y Lloreng Torrado
escribe sobre jardineria y coci-
na en «El Correo Catalan».
Tienen el vinculo comin de ser
profesores de Eina (la escuela
de diseno donde se da el curso)
y de entender la cocina como
algo mas que el preparar unos
platos mas o menos sofistica-
dos.

Seminario mas que curso

La idea del curso surgié un
poco por casualidad, aunque
se venia hablando sobre ello
desde hacia tiempo. Hablando
y hablando descubrieron estos
cuatro profesores que tenian
un nivel gastronémico homo-
geneo, pero con direcciones
diferentes. Llegaron a la idea
de organizar un seminario mas
que un curso de cocina, para
tener ocasion de poner en
practica las diferentes concep-
ciones que cada uno tiene de la
cocina.

Las plazas forzosamente li-
mitadas del curso fueron cu-
biertas en un solo dia por unos
alumnos muy heterogéneos,
entre los que abundan los titu-
lados en profesiones liberales.
El curso tiene un tono un tanto
boccalano, y entre los alumnos
se encuentra una sola ama de
casa y un solo profesional de la
hosteleria.

«Es indudable que la reso-
nancia del curso viene muy li-
gada con esta auténtica explo-
sion ludica que se produjo
después del 20-N. Pero el re-
nacimiento de la gastronomia
no va tan ligada a wuna
circunstancia politica concreta
de nuestro pais, como a la pro-
gresiva presion que sufrimos
en la sociedad urbana contem-
poranea. Esta presion tiene
como reaccion una demanda de
una mejor calidad de vida y la
cocina satisface plenamente
estos anhelos en cuanto incor-
pora desde un tipo de reaccion
humana, hasta otro replantea-
miento de las relaciones con la
naturaleza y los productos na-
turales. También tiene el valor
positivo de que nos ayuda a
redescubrir el gusto por el tra-
bajo manual; todo esto nos da

unas satisfacciones exclusiva-
mente ludicas.»

Son como sacerdotes que se
disponen a oficiar de cara a los
fieles. No hablan en latin pero
emplean entre ellos unos tér-
MiNos y unos nombres propios
que mas de una vez se escapan
al profano. No hay misterio de
la Eucaristia pero dan a los
alumnos pequenas raciones de
los platos preparados que son
—Y No se tome como una irre-
verencia— como las sagradas
formas de estos misioneros que
predican el «fricasé d'oca amb
sidra» en vez de la cruz.

Lloren¢ Torrado:

«Comencé a interesarme
por la cocina cuando vivia en
una casa comunal con unos
amigos y como no tenia trabajo
ni dinero me encargaron el
preparar la comida. A mi me
interesa la cocina de cada dia,
la «cuina de 'avia» que intento
rescatar a base de viajes por
los pueblos. Esta cocina mar-
caba una linea que se ha perdi-
do porque ha cambiado la ma-
nera de vivir. La «cuina de les
avies» cubria las necesidades
cotidianas; no buscaba servir
al paladar, sino que el paladar
era una cosa anadida. Esta co-
cina tenia unos principios basi-
cos que podria generar una

Cuatro
profesores

como
ejercicio
de cultura

_. ;‘" ‘}j-‘ -

jan sus ocupaciones habituales y se
dedican a dar un curso sobre «El
gust de la cuina». Propiamente no
ensenan a cocinar sino que enfocan
la cocina como un ejercicio de cul-
tura, sin renunciar a dar las coor-
denadas para preparar unos platos
y saber apreciar su valor.

cocina adaptada a las necesi-
dades de hoy.»

Lahosa:

«La cocina me intereso como
posibilidad de ser un hobby
manual; la cocina es el unico
laboratorio que esta montado
en todas las casas. Mi aficion
es la cocina del dia insolito,
cuando puedes robar al trabajo
la posibilidad de aprovechar un
paseo por el mercado de la
Boqueria, intervenir en la fase
intermedia de creatividad y
disciplina; puedo satisfacer la
necesidad de tocar la cosa ma-
terial, la sensualidad inmediata
en lo que tiene de trabajo y
acaba en la satisfaccion de los
amigos en la mesa. Cuando
comienzas a hacer esto es co-
mo una aventura literaria. Te
das cuenta que lo que se llama
cocina burguesa (que, por otra
parte, han defendido desde
Voltaire hasta los novelistas de
principio de siglo) no es mas
que la estilizacion y fijacion de
la unica rama de cultura real-
mente popular que ha llegado
hasta nosotros. A partir de aqui
has de trabajar y comprobar.
Leer, probar, descubrir, pre-
guntar... Es como un trabajo de
arqueologia.»

Anade Lahosa que Espinet y
el habian propuesto dar al cur-

entienden la
gastronomia

¢Esta bueno, eh? Se puede oler, pero no tocar.

| Ofician los sacerdotes de la cocina

so el nombre de «El gust a la
cuina, introduccié a una mili-
tancia», porque lo que se ex-
plica es mucho mas que una
receta, «es una actitut».

«Lo que menos interesa es
explicar la receta que se puede
encontrar en un buen manual,
sino explicar la filosofia de un
proceso que ha desembocado
en ese plato. Se dan unas di-
rectrices de recetas y a partir
de aqui el alumno tiene que
seguir un proceso de creativi-
dad.»

Miquel Espinet:

«Llegue a la cocina por lo
que significa en el estudio del
vino, de su proceso, de su cri-
tica y en general de su cultura.
Me interesa el tema del vino
como elemento cultural de so-
porte de la gastronomia. Esto
me llevo a viajar a las zonas
vinicolas, a escribir sobre es-
tos viajes y, poco a poco, fui
descubriendo la cocina que
sincronizaba con el vino.»

Estos profesores rechazan la
idea de que un buen plato solo
se puede preparar con un gran
presupuesto.

«Nuestra idea es la contra-
ria. La idea mal entendida de
una cocina rapida, 'que” es la
que da menos satisfacciones,
hace que la atencion se polari-
ce en una serie muy corta de
alimentos y platos, que provo-

. .
ca que la cocina sea cara. Todo

el mundo come lo mismo, se
cocina con poca imaginacion y
eso contribuye a encarecer los
alimentos. No hay plato que
resulte mas caro que un bistec
con patatas. En el fondo lo que
proponemos es enriquecer el
abanico de posibilidades a la
hora de comprar y de preparar
los platos. La cocina de despo-

La ceremonia va a empezar. Los cuatro sacerdotes lo tienen todo a punto. Comienza la preparacion del
«Fricase d'oca amb sidra». (Fotos: Pepe Encinas.)

jos puede ser mas sabrosa que
la de alimentos de primera mal
cocinados.»

Xavier Olivé:

«A mi lo que me interesa es
el aspecto de recibir a la gente,
la cocina como acto social.
Cada dia preparo la mesa de
acuerdo con el menu. El interés
de la gente por la cocina no es
una casualidad. Ha habido un
tiempo en que se acostumbra-
ba a cenar fuera, pero ahora no
se puede hacer por el presu-
puesto y por la deteriorizacion
del restaurante. A la gente le
interesa volver a reencontrar-
se dentro de una casa. Y por
eso es para mi tan importante
la comida como la preparacion
de la mesa. La comida puede
cambiar de comer con serville-
tas de papel a hacerlo con otras
de hilo.»

32 alumnos

A las siete empiezan a llegar
los alumnos. Son 32 en total y
fallan muy pocos. Se sientan
ante los profesores y comienza
la clase en un ambiente de di-
vertida seriedad.

El menu de esta clase era:
« Timbal de ceba», «Fricasé
d oca amb sidra», «Sorbert de
maduixa». Cada profesor pre-
para un plato a la vista, explica
como se hace y las variedades
que tiene, y se detiene bastante
tiempo en el concepto que hay
detras. Mientras se prepara ca-
da plato se genera una discu-
sion sobre aquel tema, o sobre
un tema monografico que en
cada clase desarrolla un profe-
sor. Existe una gran participa-
cion porque entre los alumnos
hay desde el obseso que pre-
gunta y se apunta los gramos
de esto y de lo otro, hasta el
tedrico que genera una discu-
sion en profundidad.

Elementos sensuales

«La cocina tiene elementos
sensuales, pero no eroticos.
Para nosotros el unico afrodi-
siaco contintan siendo las se-
noras. Los afrodisiacos corres-
ponden mas a la literatura que
a la realidad. Todo lo que au-
menta la irrigacion sanguinea
es afrodisiaco, como puede ser
una sopa caliente en un dia de
frio.»

Pero aunque la cocina no
tenga para ellos elementos
eroticos si les sirve como relax.
Es un trabajo manual que
mientras se practica hace olvi-
darse de otras preocupaciones
Y, por otra parte, es una afic
que fomenta la amistad. |
entiende preparar unas «
lles al vi blanc» para ung
La gastronomia preciss
amistad. Son ndispensables

JOAQUIM IBARZ




