CUIN,

menjar | beure | viure

DESCOBREIX 3
RESTAURANTS

LLEGUMS ; ON TASTAREL :
'CATALANS - | | ' MILLOR,-‘
El sabor autentic T Te—

de la nostra terra

DOLQOS
CITRICS 4

Postres amba
fruita del ten

GURMET

Les paradesmes =
selectes de Barcelona,
Vilafranca i Valéncia

i

E

Se v Untastdela * El millor de ; Maridatges

op = | 2 W Barceloneta & la temporada L excepcionals

=0 = Seiem a taula | Omple el cistell .~ Tria de vins i caves

cf = @ ambelcuiner | amb bananes, 7} . que no poden faltar

82 =" \S& Marc Singla maires i galeres - al celler de casa
—




SORTIM genis del foc

TEXT XAVIER SUST - FOTOS ENRIQUE MARCO

VA

RC SING

[.a Mar Salada

Deixeble de |'escola d’El Bulli, molts el coneixen com l'inventor de la truita deconstruida

o liquida. Perd aquest xef ha demostrat que és molt més que un plat. Després d'un parentesi

en la seva carrera culinaria, torna a experimentar amb el seu ofici al cor del barri mariner

de Barcelona. Alla hi serveix un menu que ha merescut el premi Time Out de gastronomia.

na revista de cuina

no pot pressuposar

que els lectors coneguin

Jaco Pastorius,

\  lavantguardista
S baixista electric que va

révolucionar I'instrument i que va tenir una
notoria, per bé que efimera, projeccio
arran d'incorporar-se a la formaci6 d'una
banda popular d’aquell jazz que en déiem
de fusié, Weather Report. Pero per raons
generacionals i d’aficions musicals ja
m’imaginava que Marc Singla si que el
deuria coneéixer. Per aixo vaig comencar
fort I'entrevista, preguntant-li si el seu
fitxatge per La Mar Salada pot semblar
com si Jaco Pastorius hagués entrat a la
cobla La Principal de la Bisbal.
— Home...
Ei, que és una gran cobla!
— No, ja ho sé, ja. D'entrada pot semblar
aixo que dius, algt podria pensar-ho, pero
fa un any que sdc aqui i ja deus haver vist
que al restaurant hi ha hagut canvis!
La Barceloneta té una clientela
determinada: la majoria dels clients he vist
que demanava el de sempre. La Marta Cid,
que porta la sala, m’ha dit que el noranta

per cent ve a dinar arros.
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— D'acord, pero de mica en mica aixo
anira canviant. Volem que canvii. No sé si
t'has fixat que a la carta hem posat els
arrossos al final. Esta comprovat que,

en obrir-la, tots tendim a mirar primer cap
adalt i cap al'esquerra.

Als diaris passa una cosa similar:

la publicitat en certs espais és més cara.
— Esta comprovat que és aixi. Amb només
aquest detall de posar els arrossos a sota
iala dreta, ja ha baixat el percentatge

de clients que en demanen. Pero La Mar
Salada continua fent arrossos. Pero és que
no volem fer només arrossos. Volem fer
més coses. [ les fem.

Tu tens un arros de molta anomenada.

— Es clar, i el tinc a la carta, l'arros de
muntanya. Vaig fer-lo a en Ferran Adria,
un dia que va venir a menjar al Talaia Mar.
Duu conill, cargols i ceps. El sofregit

el passes per la Thermomix. I l'acabes amb
oli de carbd. Li va encantar.

El Talaia feia funcions que després va fer
el Bullitaller?

— En certa manera, si. En Ferran ens
posava exercicis: “Avui toca iogurts salats.
Treballeu sobre aquest concepte.” Ens deien
la delegacio del Bulli a Barcelona. Conservo
una fotografia de I'época, i quan la mires

penses, noi, quin equip! Estic amb en
Carles Abellan, I'Oriol Castro, en Sergi
Arola, I'Albert Adria, 1'Oriol Balaguer...
Quina cuina fas, ara, a La Mar Salada?

— La meva. La cuina de Marc Singla.

Si hi penses, al Talaia, que feiem? Tapes.
Pica-pica. Festival de Tapes, n'hi deien.

Un ment de divuit tapes. En Salvador
Sostres, en aquella epoca, feia ressenyes de
restaurants a La Vanguardia i va escriure
molt bé de nosaltres en diverses ocasions.
Allo ens va ajudar de debo. Erem tota una
revolucio, per I'época. Pero feia la cuina
d’en Marc Singla. I aqui continuo fent la
cuina d'en Marc Singla. Lescalivada
mateix, ja has vist que és una escalivada
deconstruida. Amb l'alberginia fregida,
oli verd de julivert i reducci6 de vinagre,
és una escalivada pero no és la classica.

Es la meva interpretaci de l'escalivada.
La truita liquida la fas encara?

— I tant! Com podria deixar-la de fer, si al
receptari d’El Bulli només hi ha tres noms
daltres cuiners i un dels tres és el meu:
truita de patates Marc Singla. Bras,
Robuchon i jo. Imagina’t! Mai no li ho
podré agrair prou, a en Ferran. Ara no
tinc la truita a la carta, pero la faig per

encarrec quan reserven taula.

-




Com als Viatges de
Gulliver, Marc Singla
també ha iniciat una

aventura, aquesta, pero,
culinaria i sense sortir
de la Barceloneta.




Feia set anys que no exercies de cuiner?
— Si.

Per que vas deixar l'ofici?

— Circumstancies de la vida. Vaig tenir un
accident. Bastant greu: la cama feta malbé,
una recuperacio lenta. Napols, cantonada
amb Diagonal. Aquell cotxe va passar

en vermell...

| per qué has tornat a l'ofici?

— LAlbert. LAlbert Enrich. La culpa és

de I'Albert! Jo havia muntat una empresa
de peix, Fumet d'Escérpora. Servia a
restaurants. Després vaig portar consultings,
assessoraments, sempre dins el sector. Ah,

i no sé si em deuries veure, pero vaig sortir
sis mesos per la televisié, amb la Mayra
Gémez Kemp, a Tomates y pimientos.
Rodavem aqui, a Sant Just. Vaig coincidir
amb més cuiners, com en Ramon Freixa,

la Paula Casanovas... Perdd, ara on érem?
L'oferta de 'Albert per venir cap aqui.

— Ah, si. Van ser també circumstancies de
la vida. Portavem els fills a la mateixa

escola, a Bellaterra. Pero ja ens coneixiem,
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ell havia estat quatre anys treballant amb

1'Oriol Balaguer. LAlbert és un dels cinc
millors postristes del pais.

Qui sén els altres tres?, dic tres perque
dono per descomptat que un és en

Paco Torreblanca.

— Evidentment. Doncs no ho sé, he dit
cinc per dir un nimero. Per6 ho sén segur
1'Oriol Balaguer, I'Albert Adria i en Jordi
Butron. LAlbert esta en aquest nivell.
Sempre dic que fa postres de restaurant
de dues estrelles. Ara n'ha de fer a ritme



de centenars per dia, pero el nivell és
el mateix de quan treballava al taller de
I'Oriol Balaguer.

SOn unes postres best

— Oi que si? Pero el cas és que I'Albert em
va dir de venir aqui. Primer li vaig
respondre que no, perqué no podria
pagar-me. “Aix0 ja ho arreglarem.” Em va
garantir que podria fer el que volgués. Perd
ell ja sabia qué faria i qué no: no he estat
mai de triples salts mortals. Penso que som
un molt bon equip. La Mar Salada ara és
com un tripode: I'Albert, la Marta i jo.

és de la familia d'ella.

— Aixo mateix. LAlbert va haver de deixar
el taller quan la seva dona, la Marta, també
per circumstancies de la vida, va passar a
encarregar-se d'aquest restaurant.

Els seus avis son els amos de Can Ros

— Si, Can Ros és el negoci familiar de tota
la vida. Té un segle d'antiguitat! La Mar
Salada el van obrir fa uns quinze anys. Els
avis s6n d'aquella gent d'abans, de treballar,

marc singla

treballar i treballar. Uns lluitadors. Sempre
han viscut per la feina i només per la feina.
La feina és la seva vida.

Com es diuen?

— Ramon Cid i Rosa Lorente. En Ramon
ila Rosita, de Can Ros.

| que en diuen

Sa ;Jf]ﬁ ?

— Em sembla que estan contents de com
van les coses. Omplim, que en un
restaurant d'aquestes dimensions, i amb la
crisi, és dir molt. També ens ha ajudat el fet
que estiguem comencant a tenir algun
ressO mediatic. Mira, veus aquella paret?
Son articles que ens han fet. Lavi segur que
n'esta satisfet. Segur. Ell és I'amo i, per tant,
la seva opinid és fonamental: l'avi és lavi!
El va sorprendre que traguéssim de la carta
l'orada a la sal. Ens va preguntar el perque.
Vam explicar-li que voliem apostar per un
producte que, als preus a que tenim el
meny, en aquell cas era inviable.

but el Premi Time Out

PLATS RECOMANATS

Els bunyols de llamantol -

Els sorprenents daus d'alberginia
amb romesco - L'escalivada amb
anxova del Cantabric - Uns
extraordinaris canelons de peix

i escamarlanets - Llagostins amb
risotto, cremds de Parmesa i pero
ximenes - Calamars farcits de botifarra
de perol - Peus de porc farcits

de gambesialls tendres - Arros de
muntanya (conill, cargols, ceps).

PARADOXA

Latruita de patates Marc Singla juga
amb les textures, de maneraquela
patata culmina la copa, tot i que
intuitivament semblaria que ha d'anar
esmunyint-se cap al fons: en escuma,
té menys densitat que |'ou. Paradoxes
de lavida, una persona famosa per
haver fet una truita liquida és
qualificada per antics companys
d'ofici com un cuiner “solid”.

AL FINAL DE UESCAPADA

“Una vegada vaig fer la bogeriad'anar
amb la dona al restaurant d'en Pierre
Gagnaire, a Saint-Etienne. Per miel
millor cuiner del moén. Vam fer el viatge
expressament. | va ser una experiéncia
inoblidable. 400 euros per personal,
pero els valien. De fet, ni aix{ sortien els
ntimeros: el menjador ple volia dir sis
persones. Es va arruinar i al cap de poc
jaesvatraslladar a un hotel de Parfs.”

CARTELLERA DE LA MAR SALADA

El menu té tanta acceptacié que, tot i
que es canvia setmanalment, el dilluns
és quan té més demanda, perque
molts clients, frisosos, assisteixen a
I'estrena. Coneixer-lo poden fer-ho
abans i tot, per correu electronic.
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PEUS DE PORC FARCITS DE GAMBES i ALLS TENDRES

NIVELL TEMPS RACIO
MITJA 6h 10€

INGREDIENTS PER A 6 PERSONES
6 peus de poc tallats per la meitat « 1 porro
Y5 ceba « 1 nap « 2 pastanagues « 1 clau
d'espécia * llorer * ginebré « 1 branca d'api
5 kg d'ossos de vedella del genoll + 2| de vi
negre * 2 cebes * 2 pastanaguies * 2 porros
V5 kg de tomaquets » 300 g de gambes

500 ml de nata liquida « 300 g d'alls tendres
100 ml de conyac

PREPARACIO

1 Per als peus: blanquegeu-los. Poseu-los
acoure en unaollaamb aigua freda

i feu-ne arrencar el bull. Escorreu-los i
poseu-los amb les verdures netes, les
especies i aigua freda abundant. Bulliu-ho
afoc suau unes 3 h rectificant-ho de sal.
2 Escorreu els peus i poseu-los en safates
de fornamb la pell a sota. Encara calents,

desosseu-los, salpebreu-los i reserveu-los.

3 Per al fons: torreu els ossos al forn.
Poseu-los en unaollaamb vi, perqué es
redueixi. Afegiu-hi les verdures i aigua.
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4 Poseu-ho a coure a foc suau unes 6 h,
perque surti un brou gustos i concentrat.
5 Peleu les gambes, salteu-ne les cues,
flambegeu-les amb conyac i reserveu-les.
6 Salteu-ne els caps, flambegeu-los

i cobriu-los amb la crema de llet. Deixeu-ho
reduir ala meitat, coleu-ho i reserveu-ho.
7 Peleu els alls tendres, talleu-los en
juliana, salteu-los i reserveu-los.

MUNTATGE

8 Escalfeu els peus al forn 5min a 160 °C.
Esteneu-los sobre un paper filmamb la
pell a sota i sense deixar espais buits.

9 Sobre els peus, poseu-hi alls i gambes.
Salseu-ho amb fons de carn. Enrotlleu els
peus amb el paper film i refrigereu-los.
10 Un cop freds, talleu-los a rodanxes de
5 cm de gruix, retireu el film i marqueu-los
ala paella pels dos costats, a foc suau.
Escalfeu-los al forn i munteu-los al centre
del plat. Salseu-los amb el fons de carn

i acabeu-ho amb xips de verdures.

— Ens el van donar a la festa pel nimero
100 de la vostra revista. També ho tenim
emmarcat alla a la paret.

La Marta diu que el vostre menu

“és de bojos”.

— Es que és de bojos! Lhem apujat de

10 euros a 13,50, cosa que pot semblar
contraproduent, ara que tothom abaixa
els preus, pero és un ment que, pel que
donem, hauria d'estar a 18 euros.

El canviem cada setmana. Cada dilluns,
menu nouy, i es pot triar entre una pila

de plats. Plats que figura que sén de
mend, pero que podrien ser perfectament
de carta. S6n plats de carta, vaja.

Hem arribat a tenir raviolis de pasta
fresca feta des de zero. UAlbert i jo, a les
tres de la matinada, preparant la pasta.
De bojos. Treballem una barbaritat.

Tu calcula-ho: només el menti, sén
set-cents menus per setmana. Que vol dir
dos mil cent plats. Uns vuit mil cinc-cents
al mes. I sense baixar el llistd. Perqué no
el volem baixar.

Pero estas content.

— Si, molt. Som practicament

els mateixos en plantilla que abans,

pero en canvi ara al restaurant hi ha

cinc o sis vegades més feina.

La compensacio és que el client ve

i notem que li agrada. I repeteix.

Hi posem molta illusié, imaginacio,
tecnica, esforg, i de moment obtenim
bons resultats. M'he tornat a posar la
jaqueta. Torno a sentir-me cuiner. m

La Mar Salada

Passeig de Joan de Borbd, 58.

La Barceloneta (Barcelona).

Tel. 93 221 21 27.
www.lamarsalada.cat.

HORARI: de dilluns a divendres

de 13 a 16 h i de 20 a 23 h. Dissabtes,
diumenges i festius: de 13 a 23 h.
VACANCES: Només tanca el dia de Nadal.
PREU: a partir dels 35 €.

XEF: Marc Singla.

CAP DE CUINA | POSTRES: Albert Enrich.
CAP DE SALA | SOMMELIER: Marta Cid.



