XEF DEL MES GASTRONOMIA

Cuina
Artesana

Entrevista a
Cesc Fernandez Pou,
xef | propietari

| cuiner gironi Cesc Fernandez Pou és el xef i
propie de I'empresa de cuinats que es

troba situada a la Plagca Sant Pere 11 de la
ciutat de Girona. L'establiment, que porta per
Cuina Artesana, celebra el seu
> una llarga t
lum com a professional de |z racio després
d'haver passat per diversos re ants com el
‘altres. A meés,

risme de Sant Pol de Mar.




Quin tipus de plats pot trobar
el client a Cuina Artesana?

Apostem per oferir plats tipics
de les nostra terra amb pro-
ductes de temporada. Avui en
dia la gent no té temps de cui-
nar a casa perd encara valora
la cuina tradicional i saludable,
i aquesta és la nostra filosofia.
Tambeé oferim una linia de plats
d'alta cuina i una linia de pro-
ductes biologics. La idea és
que tothom hi trobi el que bus-
ca, des de la cuina casolana
fins a la cuina més elaborada.

Es pot igualar a la qualitat
d'un restaurant convencio-
nal? | tant, en un establiment
de cuinats encara és més dificil
satisfer el consumidor. Sempre
és millor poder oferir el plat tal
com surt de la cassola. Que el
client s"ho endugui dins d'un
recipient de plastic i haver-lo
de manipular en arribar casa,
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fa que la meva feina sigui cada
dia un repte. Es ben cert que
mengem pels ulls | per tant la
presentacio és importantissi-
ma.

Quin és el secret per fer una
cuina diaria més atractiva?
Posar-hi ganes i voler fer felig al
comensal, Diuen gue cal cuinar
de bon humor perque es trans-
met aquesta sensacio al men-
jar. Per altra banda, el comen-
sal no ha de mirar la televisié o
llegir el diari mentre menja. ha
de gaudir del plat.

Queé és per voste un bon cui-
ner? Es el professional que li
agrada l'ofici | cada dia es su-
pera per millorar el resultat.
També és el que treballa res-
pectant les propietats naturals
dels ingredients per tal de po-
tenciar-ne el gust i les textures,
el bon gourmet busca en els
plats tradici¢, idees, contra-

stos, sensacions, emocions i
records.

Tenim educacié alimentaria?
Cada vegada som mes ex-
igents, perd en general no ens
preocupem massa pel que
mengem. Que un producte
passi uns controls de qualitat
no significa que sigui bo pel
nostre cos. Cal conscienciar de
ben petits de la importancia
del menjar sa i de qualitat.

| com es fa aix6? Deixant-los
entrar a la cuina, que n'apren-
guin unes nocions basiques.
Per exemple: perqué als nens
no els agraden les verdures? Es
la manera com estan fetes que
no els agrada. La cuina té infi-
nitat de possibilitats i s'han de
descobrir.

Que pensa de l'actual boom
dels cuiners? Es cert que vi-
vim un boom gastrondomic que
ha fet que gent d'arreu del mon

conegui la nostra cuina i aixd
esta molt bé. Pero aquesta fei-
na també té una altra cara, ca-
da cop menys gent vol treballar
en aquest sector perque no to-
tes les cuines sén com les que
veiem a la premsa. La gent no
percep aquesta contradiccio.
Vosté cuina a casa? No, ho
agafo de Cuina Artesana, una
botiga on ho fan molt bé (es
posa ariure)

| el seu plat preferit? Els fi-
deus amb mongetes de la me-
va mare i el suquet de peix de
Carles Gaig.

Un cuiner amb el que li hauria
agradat treballar? Amb Santi
Santamaria. Perd també m'a-
gradaria molt amb Susur Lee o
Carles Gaig.
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