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Traspasando fronteras -

Xavier France, chef y propietario del restaurante Saiic de Barcelong
{1 estrella Michelin), ha dado el gran salto abriendo un nuevo
restautante, el Mare Nostrum, nada més ¥ nada menos qua en
Ia capital de China.

Chira, ef lamads gigants aslatico,
se hg commido en los Btimos afkos
21 destino de muchas emprasas,
arances muldnacionales y companias
de todo tipo & han decidico 3 prabar
siserle en un mercads en auge, on
un potencizl de dientes enorme. Unos
cligntes herederos de uni culturi
milenitria vn la gue la gaslmaomia i L
ha tenido v sigu2 teniendo wna gran (}"
imponancia.
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Cocine catalana en Pekin

El cocinera cataldn wavier Franco, m

animads par una clisota ¥ amiga ip

«Ermesta Sdnchez- v apoyada por un grupo de amigos ¥ 3 & vez inversores,
eceptd el reto de l'evar la cocina del Sslic. su restaurante de Barceiona,
& Pekin. La capltal de China estd [nmersa en camhins espectaculares,
graclas a las Dlimplades que acogerd el prizimn Afe v & 3 presenrla,
cada wer mayar, de grandes empresas que dindmizan U econamia,

¥, dnuf pasd con sus restantanles? "Pekin Uene poca oferta en olte
GasiEromiT europen ~nas axplica Xavier Franco-. Hay muechos ocoidentales
yomuchios esponsies gue ken astodo asperando con mochas gonags que
CoOmERzGromoE a funcioser”, En Fekin, como en tade China, comer es,
visto cesde nuestro balsillo, muy Baralo, Maturalmenle, esisbe anag oferta
die allis gastronemiz, sungue queda para los més pudientes, *Nosotros
roz dirigimos ol ocoidentol p lombidn of segmento de chinas con mayor
nive! adguisitivo "

Pensardo e la distanca v en las diferencias cullurales, fqué punies de
unign pueds haber enlre la cocina catalana y [ china? Xavier franto los
na encontrado: "MAY exister hasta ocko cocings diferenciodss con un
geraminoder comun: el cerdo. Ep 250 se paracen o apsolros yoen que
tambien vtilizan wisceras como fos pies del cerdo o fos coilos", Otra
caincldenc’a eskd en los platos de mar y maniana, en los agridulzes que
ropzclan frutes y came ¥ en i& gran varledad de emoces qua se coclnam,
aungue "gl el Gz se corina sEs GUe o,

Cocina catalana en Brasil

Cerca da mil personas, entre profesianalas y visitartes, s5istizron 3 las primeras jornadas del
cultura rulinadie catalana, enmarcadas en el X Festival Internaclanal
de Cultura v Gastronomia e Tiradentes, o Winas Gemis [Brasil), Del 17 al 25 de agesto, uns

Sahary Saber dedicadas & la

Solvando distancias

Mo ha de ser fizil escoger ol equipo que ha de evar ar restavrantz en
China. En ewse, Sovier ha tenico mucha suerte ya que ha podido contar
con Jerdi YWallés y Laia Pons para la cocina, dos grardes profesionales
gue, adamis, “conocen grofundemenre fe cocing del Sadct. Ginglendo
la szla estd jordi Brau (maltre v sumliled y junto a &l Guim Viells (Gegundo
maitre y director comercaal), iTodos estan estudiande ya el idiome chino
Entos meses anterfores @ la apedura Sel reslaurante, olros miembros
de| Saiic han esiado ersefianda 2l gran eguipa de trabajaderes auttctonos.
en cancreta 38, gue trabajar can elios,

Y o5 que mabaler en Ching mo es Beil. Xavier Franon noes explics que ng
sile existen difereacias culturales sing nue 20 ese gan pais sus hadilanles
“Henen ofrg proceso mealnl, Los 7o afos de comanismo les corbaron

fas ales, Han tenido Fo afos de experiencio pora POcer COSAS, A0 SOMd
crearles o romar decisiones”. Estas diferendias han sido claves a la hora
da montar €l restaurants, matarizlizindose en demoras ¥ algunos malos
entendidas que Xavier comenta, anora, coa un ciede basa humor v ene
gran dosls de resignaciin: "A! finsl, aprendes cdme sen, Nunce dices

gue no pueden Rocer Slge y no sdmites emores, por el heche de ‘ro

perder do care’, Asi que, pang ewtor prabiamas, acsbas oprerdiendo sy
lenguaje corporal gue &5 mds cloro gue sus palolyes®, A peser del gran
trabaje que ha supuesko abir el restauranle @0 Peking Bavier y sus socos
tienen frteasion, con el liemgo, de mpelic la experiencia en otros lugeres,

Tomen nota, pues, del nombre del restaurante, Mare Nastrum, con &l gue
se e quesida rellejar la esencia de la socine catalang, eaencilmente
mediterranca. Pere si buscan el nombre en chino no enconlraran i
zraduccidn, sina lardin de Olivos, ya que &r chino sueea muecha mejor
¥, sin duda, apana el aroma de unas drboles caractersticos también del
clima mediterrinen, [2hi hio wél kdu! (buen proveciol].

Excelenze representaciin, compuasta gor los cocireros Montse Estiuch, Jordi Liobet, Slax Gargs,
lzmzel Alonso, Qscar Teixidd y Sergi Ferran, acempafizdos del minera Ands3 de Melo (Loidi,
Bareelona) v &l argenting Lucas Med (speaksasy/Dry Martind, Sarcelona)y levd la innevacidn y (&
crealividad de la cocing calalars hasta liorras brasilehas a traves de diversas demostracionss g
PONERCIAS,

Sahar y Saber nace son el obietive de sar una propuesta plane de nrercambin gastrondmico
ealre Minas Feals ¢ Caralunya, la pradma ediciin, después del &xito obtenide por B primara,
esté pravistz celebraria en Catalunye. Lag jzmadas hen sids patrecinadas por el Grupo Qeal, con
la calabzrecion de la Escuela CETT (Barcelona) v €l azoys del Consulado Gzaeral de Brasil en
Barcalona, d2 |la Asociacidn Cultural Catalania y del Gabiarno del Estado de Minas Gerais.

12| CHEFSCLUB




