
Impressionant és l’única paraula capaç de definir l’è-
xit d’assistència al XI Congrés «El millor de la Gas-

tronomia» que, per primera vegada, va abandonar la
seva seu clàssica del Palau del Kursaal, a Sant Se-
bastià, per instal·lar-se a l’esplèndida Institució Firal
d’Alacant. En aquesta ocasió, l’alma mater d’aques-
tes cites imprescindibles, el meu amic i col·lega Ra-
fael García Santos, ha sabut connectar amb el que el
públic demana. La idea era obrir un congrés gastro-
nòmic a la gent normal, al consumidor final, sense
per això deixar d’oferir una sèrie d’activitats dirigi-
des al públic habitual, és a dir, als professionals de
la restauració pública, als cuiners.

Ponències, tallers, concursos... i, de primer plat,
un debat important, almenys a parer nostre: es pot
popularitzar l’alta cuina? En una primera taula rodo-
na no hi va haver acord. L’opinió d’un cuiner avant-
guardista com Quique Dacosta havia de contrastar
forçosament amb la d’un consumidor com José Ma-
ría Íñigo. Dacosta va argumentar a favor del «sí», as-
senyalant que l’avantguarda influeix en la cuina del
dia a dia: el que passa al cim de la piràmide va im-
pregnant la resta fins a arribar a la base. És veritat,
per descomptat: el que Ferrari o McLaren investi-
guen a la F1 acaba arribant al cotxe que conduïm els
mortals, com la roba que dissenyen els creadors de
la moda, la roba de passarel·la, acaba –amb els can-
vis necessaris– a les botigues prêt-à-porter.

Però passa com amb el típic jurament cinemato-
gràfic dels testimonis d’un judici –als EUA, és clar–:
jura vostè dir la veritat, tota la veritat i res més que
la veritat? Bé, dir la veritat és fàcil; per dir tota la ve-
ritat cal saber-la; i per no dir res més que la veritat
només cal no mentir ni imaginar el que no és. I l’al-
ta cuina, entenent per tal la d’extrema avantguarda,
no és, sento dir-ho, popularitzable. No és que jo cre-
gui que no es pot posar aquesta cuina a l’abast de
tothom, que tant de bo ningú tingués límits per dalt;
és que crec que no tothom està capacitat per com-
prendre les creacions d’un Ferran Adrià, ni –baixem
al materialisme– per pagar-les. D’altra banda, el que
entenem, o el que els mitjans entenen, per «alta cui-

na» és una cosa embolicada en una aura una mica
màgica, envoltada de cert glamur i, ho sento, dirigi-
da a una elit gastronòmica. No m’entenguin mala-
ment: no tothom està capacitat per comprendre-ho
tot, ni en gastronomia ni en cap activitat humana.

Ara bé, de tota aquesta cuina minoritària hi ha
munts de coses, d’idees, d’ingredients, de tècniques,
d’aparells, que acaben aterrant a les altres cuines, in-
closes les domèstiques: de què, si no, tindríem a casa
plaques d’inducció. Però l’avantguarda consisteix a
anar tastant, a –per què no– equivocar-se. Si tens la
sort que se t’aplaudeixi tot, doncs mira que bé; però
al final queda el que queda. I és bo. Però, mentres-
tant, els experiments no són per al gran públic: al
consumidor que, al final, és qui paga, cal donar-li
realitats, i continuar investigant.

Perquè el que és clar és que al públic li interessa
això. En aquest sentit, el congrés alacantí ha parlat
amb claredat: plens tots els auditoris, tant en els ta-
llers gratuïts com en els de pagament; la gent vol
veure en acció Adrià, Dacosta, Berasategui, Subija-
na, encara que no els entenguin del tot. Vol endur-
se a casa el fantàstic llibre de ponències, amb totes
les receptes –unes 300– desenvolupades al congrés.
És clar que li interessa la gastronomia, almenys en
el pla teòric. Que després sigui capaç d’apreciar les
creacions dels avantguardistes ja és una altra cosa;
però un principi necessiten les coses, i assistir amb
ànim participatiu a congressos oberts al públic, com
«El millor de la Gastronomia», és una de les millors
maneres de començar a fer camí. I és que a vegades
el que es troba a faltar és més comunicació, o com-
penetració, entre professionals i consumidors finals.
També és important, i en ocasions com aquesta es
produeix, l’acostament d’aquest consumidor al pro-
ductor. I, encara que algú hagi anat al congrés a fer-
hi un volt, veure de què anava i tastar una sèrie de
plats i tapes elaborats per figures de la cuina a preus
molt mòdics, ja rep un missatge, ja comença, gaire-
bé sense adonar-se’n, a incrementar el seu interès.
Serà per aquesta via, la del coneixement, per la qual
el gran públic podrà arribar a l’alta cuina.

Alta cuina-públic
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Vint anys després de la primera
edició, la Guía Peñín del 2010

ha estat presentada recentment.
Amb gairebé 9.000 vins i caves tas-
tats i ressenyats i la informació de
més de 1.900 cellers, és el llibre de
vins espanyols més llegit del món.
Guia independent, absolutament
fiable, consultada per milers de pro-
fessionals i aficionats de Catalunya,
Espanya i tot el món. Explicació de-
tallada de tots els vins de cada zona
vitivinícola, amb informació de les
DO, cellers, vins i criteris de relació
qualitat-preu. Pepe Peñín, cone gut
i respectat a l’Empordà i a la resta
de les comarques catalanes, és avui
el més influent i veterà crític viní-
cola espanyol en l’àmbit interna-
cional. El seu equip de tast, que di-
rigeix personalment, està format
per un grup de professionals d’a-
nàlisi sensorial, entre els quals des-
taquen Maite Corsin i Carlos Gon-
zález. Recomanem als restauradors,
botigues, cellers i aficionats que la
consultin per a una bona formació
i informació vitivinícola. Més infor-
mació: www.grupopenin.com.
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