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			SINOPSI

			En Carles Gaig, una de les grans figures de la cuina, no s’havia decidit mai a fer un llibre. Per primera vegada obre les portes de casa seva i ens mostra els secrets dels seus plats deliciosos.

			Amb un repàs dels seus orígens, de com el llegat de l’àvia i la mare l’han fet ser el cuiner que és, ens explica les seves peripècies i per què cuina com cuina. El llibre és un receptari espectacular de plats deliciosos pensats i explicats per poder fer a casa fàcilment, dividits segons la temporada per poder aprofitar al màxim els productes de cada estació i viure i cuinar amb filosofia quilòmetre zero. No hi podien faltar els seus plats estrella, que inclouen clàssics com l’escudella de Nadal, el caneló Gaig amb crema de tòfona, els macarrons cardenal o el fricandó. Clàssics de la cuina catalana que faran les delícies de tota la família. 
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			Aquest llibre no hauria estat possible


			sense la contribució del meu equip de cuina


			i en especial d’en Josep Armenteros.


			A tots ells els agraeixo la professionalitat,


			la constància i la companyia.
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			PRÒLEG DE JOAN ROCA


			Un advertiment: de manera irremeiable em desfaré en elogis. Tant per la via racional com per la cordial, en Carles Gaig sosté amb cap i cor la Gastronomia amb lletres majúscules, grans, generoses. Sí, amb G de Gaig i també de goig. No conec un cuiner més estimat i respectat en el món clarobscur de la cuina que en Carles Gaig. Tot i que ell s’estima més els Rolling i AC/DC, per a mi és el Bruce Springsteen de la cuina, el Boss. Admiro la seva energia i talent portant l’ofici al seu entorn, reflectint una filosofia de vida. He tingut la sort immensa de gaudir de la seva amistat al llarg dels anys. Amb ell hem compartit taules i viatges, i festes en què sempre sonava el «Satisfaction» dels Rolling Stones, amb en Carles com a últim a abandonar la pista. Un rocker pur que a la seva edat manté la pulsió, la passió, la rauxa divina al peu del canó de la seva cuina a cada servei.


			Punteria no n’hi falta. El seu enfocament creatiu i la seva intel·ligència culinària es deixen veure a cada pàgina d’aquest llibre. Sap arribar al punt en què la mestria simplifica la complexitat que sosté l’excel·lència. La seva recerca constant de la simplificació dels processos acosta la seva experiència professional a l’àmbit domèstic per motivar-nos a cuinar i a explorar la cuina amb goig, un fet que serà rebut amb gratitud per la nostra família i els nostres amics. Aquest regal tan íntim és el que teniu a les mans en forma de receptari impregnat d’exquisidesa i saviesa gastronòmiques. En Carles Gaig és un veritable mestre en l’art de la cuina acadèmica i tradicional. El seu grau de dedicació i el seu coneixement es manifesten en cada plat que crea, però és la preciosíssima tradició generacional, el saber inefable del seu receptari familiar de més de cent cinquanta anys, la que sosté de fons cada un dels seus plats. La seva cuina custodia l’herència de cinc generacions culinàries que codifiquen l’autenticitat com a ingredient secret en els plats que elabora. Les seves receptes tenen les arrels d’una cuina catalana tradicional sense adulterar, de portes endins, de casa. En Carles Gaig no és només un cuiner meravellós, sinó també el llegat preciós d’una cuina d’arrels que serà «eterna». Culturalment, li devem molt.


			La tradició es pot aprendre, però viure-la, es viu a casa. Quan un cuiner comparteix les receptes del seu llegat familiar, ho fa des d’una mena de generositat i amor fraternals difícil de descriure. Cuinar esdevé aleshores una manera bellíssima d’estar al món des de la humiliat càlida dels seus orígens. S’aporta un tresor sense estridències, autèntic i vital. En la recerca de com apropar la seva cuina viscuda a les nostres llars, en Gaig ha traspassat l’hospitalitat impecable del seu restaurant per servir-nos, des de Casa Gaig o Gaig a Casa, menús diaris d’alta cuina tradicional, i és que la bona cuina tendeix a esmunyir-se dins les nostres cases amb una democratització del bon menjar que obeeix a l’aspiració universal que nodreix el cor de qualsevol cuiner. Cuinar és cuidar, cuinar és un acte d’amor, i on no ho és ho hauria de ser. Tots hem estat alimentats; l’arrel antropològica i psicològica de la cuina apunta indiscutiblement a aquesta connexió. Deixem-nos de bestieses i tendències. En Carles Gaig, en aquest receptari amorós, ens brinda el coneixement perquè estenem amor i cuina a les nostres famílies i persones properes.


			Amic Carles, des d’aquí un brindis a tres bandes per la teva cuina autèntica i pel goig nascut de la nostra admiració gastronòmica. Et dedico la nostra interpretació del «Xai amb pa amb tomàquet», inspirat en els bocins que la nostra iaia Angeleta pessigava amb els dits i ens acostava a la boca. Per la seva saviesa i amor profund al món vínic, «L’Âme du vin» de Baudelaire acompanyat d’un Chambertin que en Pitu guarda per a tu. Per postres, un «Viatge a l’Havana» d’en Jordi, per completar la nostra abraçada en el fum del teu cigar favorit amb el so que arrenca el ball; que no et falti res, amic. Des de la cuina i més enllà, et coneixen els grans vins i els cigars havans més sofisticats. Sapigueu que en Carles pot donar lliçons en les dues matèries.


			Estimat lector, és un honor per a mi introduir-te en l’univers culinari creat pel meu estimat i admirat amic, el talentós xef Carles Gaig. En aquest llibre de cuina hi trobaràs no tan sols una selecció de receptes exquisides, sinó també una finestra a la passió i la mestria que en Carles ha demostrat al llarg de la seva carrera. Et convido a submergir-te en la saviesa d’aquest llibre i descobrir la màgia d’en Carles Gaig. Gaudeix de les seves creacions culinàries, inspira’t en la seva passió i deixa’t endur pel seu amor per la gastronomia. Estic segur que et captivaran tant com m’han captivat a mi.


			

				JOAN ROCA
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			PRÒLEG DE NANDU JUBANY


			De ben segur que aquest serà un llibre imprescindible per als cuiners i cuineres d’aquest país. Estic encantat i emocionat perquè m’hagis escollit per fer aquest pròleg, tot i que potser m’hauria costat menys fer l’àpat de presentació amb tota la gent que t’estima, que són molts i de tot arreu. Diuen que el que recollirem a la vida dependrà del que haurem sembrat; doncs si és així, no hi hauria prou tractors ni remolcs per recollir tot el que has fet de bo a la teva vida. Som molts els que et tenim de referent i a moltíssims ens has ajudat a trobar el camí dins el món de la gastronomia. A la cuina catalana tenim la sort de tenir un gran far, que il·lumina moltes vides de cuiners i cuineres que seguint el teu exemple hem assegurat l’èxit dels nostres restaurants. En el meu cas, aniria molt més enllà, he tingut la sort de tenir-te al meu costat sempre, m’has ajudat a decidir cap on havia d’anar la meva cuina, com havia de gestionar el negoci per no morir pel camí i, el més important, saber que et tenia al meu costat per al que em fes falta. Has estat el germà gran que ha vetllat perquè no em desviés del meu camí. Gràcies infinites per tot el que fas per mi i per tota la gent que t’estima, i espero tenir-te molts anys al nostre costat.


			Una vegada feta la introducció, m’agradaria explicar-vos com ens vàrem conèixer i com vaig descobrir que el Carles era la persona més especial que hi ha dins d’aquesta gran família de la GASTRONOMIA a casa nostra.


			Vaig saber del Carles quan jo tenia divuit anys. Va ser quan li van donar l’estrella Michelin. Llavors també es feia una petita gala per homenatjar els estrellats, com ara, i com va succeir aquests anys amb les tres estrelles dels del Disfrutar, quan es va pronunciar el seu nom a la gala, tota la patum de cuiners i professionals que hi havia es varen posar drets en un esclat d’alegria i satisfacció compartida per com n’era, de merescut, el reconeixement. Això passa només quan els personatges són tan especials i es fan estimar per tot l’ofici. Aquell dia li vaig dir a la morena que l’havíem d’anar a conèixer, i així ho vàrem fer.


			Vàrem reservar a Can Gaig, del passeig Maragall, i vàrem fer el menú degustació: pèsols amb foie, popets minis amb ceba, arròs de colomí, espardenyes, perdiu amb col, el pecat de xocolata... Va ser una experiència tan inoblidable que aquell menú ens va quedar gravat per sempre a la memòria. Sense que en fos conscient, aquell gran àpat va canviar la meva manera de veure la cuina. Quan vam haver acabat, el Carles ens va venir a veure. Suposo que, en veure aquella parelleta jove amb tantes ganes de menjar-se el món, va entendre que els nostres camins s’ajuntarien per no separar-se mai més. I des d’aquell dia, sempre més inseparables. Fòrums gastronòmics, Gastronomikas, congressos, àpats a quatre mans, sopars de Cap d’Any, celebracions, aniversaris i moltes hores gaudint i aprenent de l’experiència de vida, que ningú en sap més d’això que la Fina i ell. És el millor mestre que he pogut tenir. Durant aquests anys al seu costat no m’ha deixat de sorprendre mai. Una persona tan sàvia com ell que no perd mai la il·lusió per cuinar cada dia, sempre anant a comprar a la seva estimada Boqueria i arribant carregat a la cuina, amb una dotzena d’idees per fer els pèsols, les múrgoles, els lletons, els ceps o qualsevol producte meravellós del qual s’hagi enamorat, i com un boig es posa a cuinar; tant se val el producte, ell ho domina tot.


			El més increïble és que no s’hagi cansat mai d’aprendre, de conèixer més productes, més tècniques, més receptes (Carles, no et cansaràs mai???).


			Té una vitalitat fora del normal, cuinant, bevent, gaudint i sobretot ballant; pot ballar i cantar fins a l’hora que vulgui, no acaba mai els torrons. És el meu ídol en tot, un senyor de cap a peus.


			Bé, família, no em vull fer pesat perquè podria escriure un llibre sencer explicant totes les virtuts d’aquesta meravellosa persona.


			Carles i Fina, només desitjo que ens deixeu estar sempre al vostre costat. Us estimem molt!


			Moltes gràcies,


			

				NANDU JUBANY
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			INTRODUCCIÓ


			«La memòria d’un país queda reflectida en la seva cuina», afirma en Carles Gaig, un dels pocs cuiners en actiu que s’aferra avui a la cuina tradicional catalana. Una cuina que trasllada els catalans a les aromes i els sabors dels plats de l’àvia, i que als forasters els dona a conèixer tota una cultura. Des dels restaurants que comanda a Barcelona —Gaig Barcelona i Petit Comitè— i molt més enllà, a Gaig Singapur, adapta les receptes de sempre als nous gustos i costums, però amb l’essència de la cuina d’arrel i amb el producte de temporada sempre present. En Carles Gaig representa la quarta generació d’una nissaga de cuineres; és el primer home al davant d’un foc que, fins que va ser el seu torn, sempre van atiar les dones. Transmetre el llegat i l’esperit de la cuina de la mare, de l’àvia i de la besàvia és per a ell homenatge i missió a parts iguals.


			Els orígens: la taverna d’Horta


			Els orígens del seu negoci de restauració es troben en la seva besàvia paterna i en una petita taverna clàssica de mitjan segle XIX situada a Horta, quan encara era un poble independent. Procedent d’una família molt humil, l’Antònia Borràs i el seu marit, Andreu Gaig, es fan càrrec, l’any 1869, del petit establiment de menjars. Era una taverna molt senzilla, rústica i sense pretensions: tenia una barra, tres taules de marbre i un obrador amb l’abeurador i el ganxo per lligar els animals de tir a l’entrada, perquè aquella cuina alimentava tant les bèsties com les persones. Era un punt de parada i fonda de traginers a les portes de Barcelona i en el camí transversal de Sant Andreu a Esplugues, i amb aquest tràfec constant la cuina de l’Antònia bullia sempre a foc viu.


			La besàvia Antònia servia plats econòmics i reconfortants per omplir l’estómac dels carreters, com el cèlebre bacallà a la grandi colloni en una època en què aquest peix era una font excel·lent de proteïnes a baix cost, i un gran catàleg de vísceres. Treballava de valent perquè, de boca en boca, la fonda guanyava anomenada dia a dia, i de feina no en faltava.


			Quan va ser el moment de repartir l’herència, el matrimoni havia arreplegat prou recursos per deixar un negoci a cadascun dels sis fills que havien tingut. En Frederic, l’avi d’en Carles, es va quedar al càrrec de la Taverna d’en Gaig. I de nou és una dona, l’àvia Carolina, qui pren el comandament de la cuina.


			Amb l’àvia Carolina l’arròs de colomí i ceps, les becades, el llegum i molts altres plats que el seu net recuperarà dècades més tard delecten els clients de la taverna del carrer Dolça, gent obrera i visitants de pas. Fins a l’any 1907 van anar ampliant l’establiment per oferir també el servei de fonda, amb setze habitacions.


			Durant tres dècades, la fonda va funcionar amb certa regularitat. Mentre la Carolina es deixava la pell a la cuina, el Frederic jugava a la borsa, i no li va anar pas malament. Però la guerra s’ho va endur tot.


			L’any 1940, tot just acabada la contesa, el fill d’aquell matrimoni, en Josep, es va casar amb la Maria Framis, i com a regal de noces van rebre una fonda mig destruïda com a conseqüència de l’aldarull nacional. Eren els pares d’en Carles.


			Els temps no els ho van posar fàcil; en la postguerra el gènere escassejava. En Josep s’havia de desplaçar al Vallès per aconseguir productes, perquè a Barcelona hi havia molt poca cosa. Amb penes i treballs van aixecar la Fonda Gaig, sense plantejar-se ni tan sols si aquesta era la seva vocació; en aquells temps, d’opcions n’hi havia ben poques. Però es van posar a treballar de sol a sol. De nou és la mare, la Maria, qui es fa càrrec de la cuina, mentre que el pare servia les taules. Curiosament, la Maria no en sabia gens, de cuinar, quan va entrar a la família. En va aprendre de la sogra, que li va ensenyar les bases. I és curiós també que a mans de la Maria aquella cuina de carbó fes un tomb molt important, obrint-se a una clientela més àmplia tot incorporant nous plats casolans: els canelons, els macarrons, el fricandó, la tripa i capipota, el bacallà a la llauna… Per això, la Fonda Gaig —o Cal Ganxet, com la coneixien els veïns— era també per a molts Ca la Maria.


			El noi que enrotllava canelons


			La Fonda Gaig, Cal Ganxet o Ca la Maria va veure com la ciutat creixia i s’estenia al seu voltant. La prolongació del passeig de Maragall va absorbir bona part del camí d’Horta, i amb ell el carrer Dolça, on es trobava l’establiment familiar. De la seva infància, en Carles Gaig recorda la cuina econòmica, la nevera de gel, les aromes dels rostits que li han quedat gravades, les tertúlies de taverna que sentia quan servia les taules de marbre, i uns temps de penúria però al mateix temps de molt de treball personificat en la mare, pencaire infatigable i sempre agraïda. Als anys cinquanta, els canelons es preparaven sense mesura, per centenars; era la recepta de l’àvia amb la barreja de carn de rostit i la beixamel, que en Carles, el petit dels tres fills, enrotllava sense perdre temps. La clientela arribava a l’hostal amb el sis-cents disposada a omplir-se la panxa amb aquells menjars de safata de forn i de perola tan contundents. Eren ells dos, mare i fill, en una cuina que fumejava sens fi, mentre el pare i una germana, la Victòria, i més tard també el seu marit, en Cele, servien les taules. Tot ho portava el nucli familiar. No hi havia lloc ni recursos per a empleats.


			Al llarg dels anys seixanta, progressivament, van deixar de donar servei d’habitacions; la mare ja tenia prou feina amb la cuina. En Ramonet, el barber d’Horta, va ser l’últim hoste permanent que quedava. Van esperar que es retirés de l’ofici per tancar definitivament l’hostatgeria.


			Poc després, als anys setanta, quan la mare va perdre la vista a causa de la diabetis, la tradició de cuineres va fer un tomb perquè va ser en Carles qui, als vint-i-un anys, tot just en acabar el servei militar, es va posar al capdavant dels fogons.


			Tenia tot el sentit del món. Des de ben petit, el noi havia acompanyat la mare a les hortes i a plaça, on la frescor del producte li despertava els sentits. L’ajudava a la cuina tot vigilant que el fricandó no s’enganxés, que el rostit de la carn estigués al punt. I sense cap altre mestratge que observar i ajudar en les tasques del dia a dia, en Carles es va fer seva la cuina d’aquella fonda de tota la vida.


			I per això en Carles Gaig es defineix com un cuiner autodidacte, ja que no va fer cursos en escoles de gastronomia ni estades en grans restaurants, sinó que va néixer i créixer arrapat a les faldilles de cuineres que ho omplien tot de gustos i aromes, i gaudia del xivarri del mercat a primera hora des que era una criatura enjogassada.


			Tot just començava a implicar-se seriosament en la cuina quan, el 1973, es va casar amb la M. Àngels, que es va posar al comandament de la sala, fins que un parell d’anys després va arribar el primer fill, en Carles, i poc després, la Natàlia. I va ser quan en Carles va decidir modernitzar el negoci i canviar la cuina econòmica per una de gas. Li dolia, perquè els sabors canviaven, però no hi havia cap altre remei: el progrés s’imposava.


			Inquietuds pròpies


			Tot treballant a la cuina de la fonda en un temps que el de cuiner era un ofici poc valorat, va venir el moment en què la nouvelle cuisine francesa va enlluernar tothom i es va guanyar el títol de la millor i més sofisticada, sota la batuta de Paul Bocuse i Michel Guérard, alhora que naixia la figura carregada de prestigi i carisma del xef. Pràcticament al mateix temps, en Josep Mercader, juntament amb en Josep Pla, marcaven les pautes ideològiques de la cultura gastronòmica catalana del segle xx, avui encara vigents. Segons ells, la cuina moderna no es podia desvincular de la vella cuina familiar, aquella cuina tradicional de les mestresses de casa. Però ara el motor de la cuina ja no eren les mestresses i les llars, sinó els restaurants i els llibres i les revistes.


			Tot plegat va despertar el cuquet d’en Carles Gaig per aprendre i emprendre les pròpies inquietuds més enllà del que havia après a casa. Després del servei del vespre, quan baixava la feina, a la fonda sempre eren els mateixos. Van formar un grup d’amics que feien tertúlia sobre cuina, i que cada dimecres organitzaven un sopar gastronòmic. També recorda les escapades amb família i amics a França per tastar i gaudir d’uns àpats inoblidables en restaurants de tres estrelles. El 1978 va viatjar a Lió per anar al restaurant de Bocuse: li tremolaven les cames de l’emoció.
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