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			SINOPSI

			Una cuina lliure, natural, saborosa i plaent és l'ingredient clau de la màgia culinària de Carme Ruscalleda, una xef autodidacta que ha aconseguit en els seus restaurants set estrelles Michelin i s'ha convertit en la gran dama de la cuina mundial, gràcies a una tècnica admirable i precisa i a la seva personalitat exploradora i oberta a la imaginació. Ara celebra 30 anys al capdavant del seu restaurant Sant Pau, de Sant Pol de Mar. Treballadora incansable i creativa, Carme Ruscalleda, després de dècades d'ofici en primera línia, segueix vivint i treballant amb la il·lusió del primer dia. Una dona que cuina per ser feliç i per fer feliços els seus comensals.

		

	 
		
			Carme Ruscalleda

			Felicitat

			Text de Rosa Rivas

			Fotografies de Carles Allende

			Traducció de Núria Parés Sellarès

		

	 
		
			A les generacions de cuiners que van lliurar el millor de la seva vida a una professió que socialment no comptava encara en la llista d’activitats artístiques.

		

	
		
			Ruscalleda San: el menjar que abraça

			La impressió que vaig tenir la primera vegada que vaig tastar les seves creacions va ser increïble.

			Havia estat en diferents restaurants europeus amb estrelles Michelin, i en molts hi havia tastat plats en què l’aparença i el disseny tenien el protagonisme. Eren plats bonics, però hi faltava gust; per a mi, no eren bons del tot.

			En canvi, els plats de la Carme Ruscalleda estaven plens de sabors autèntics, amb una presentació molt subtil i sensible. Eren bonics i bons. A més, cada plat explicava una història, el menú era com un conte.

			En aquella època, a principis de l’any 2000, trobaves cuiners que insistien a mostrar el seu ego a través del menjar. En canvi, en els menús de la Carme, s’hi percebia que la seva filosofia consistia a pensar sempre en la felicitat de la gent que seia a taula. La cuina de la Carme em feia sentir com si m’estiguessin abraçant amb tendresa.

			També vaig percebre l’enorme respecte cap als productes. La Carme cuina sense espatllar els gustos originals i autèntics.

			El seu menú comença, continua i acaba de manera molt natural, sense artificis. Les seves propostes són boniques, sensibles i saboroses. I una cosa important: després de menjar no et pesa l’estómac.

			La primera vegada que vaig tastar la seva cuina ja hi vaig notar molta sensibilitat, com en la cuina japonesa. Des de l’obertura del Sant Pau a Tòquio, l’abril del 2004, la influència de la delicadesa de la gastronomia japonesa, els ingredients i les tècniques noves ja s’han sumat a la cuina mediterrània de la Carme.

			
				[image: ]

				Shimoyama Yuji

				Yuji Shimoyama

				Empresari gastronòmic japonès, president de Granada Corporation, amb quaranta establiments, alguns d’ells amb estrelles Michelin
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			Vaig decidir travessar el carrer des de la botiga al Sant Pau

			Tot i que el fil conductor de la meva vida ha estat la cuina, he de confessar que no entrava en els meus plans professionals, però l’atzar de la vida i un company com en Toni Balam, incombustible i soci perfecte tant en l’aspecte íntim i personal com en el professional i comercial, han convertit la meva vida en un compromís culinari i en una laboriosa entrega de feina inspirada i d’estudi, que han tingut com a premi una agradable sensació de llibertat i felicitat.

			Sovint, a les festes amb una bona teca amb els nostres amics de joventut de la nostra colla La Penya Toc, en Toni i jo solíem ser els responsables dels fogons i sempre sortia aquesta frase: «Hauríeu d’obrir un restaurant!». Jo m’hi negava en rodó, argumentant que devia ser molt complicat posar-se al capdavant d’un establiment de restauració. I els asseguro, amb coneixement de causa, que és veritat: aquesta és una de les professions més complicades del món, però alhora és la que ofereix més llibertat d’acció, i juntament amb això, un respirar feliç, perquè és la vida que has escollit.

			La decisió de travessar el carrer, de fer el salt, la vaig prendre empesa per una força interior que m’acompanyava en aquells anys de feina dura a la botiga Ruscalleda del carrer Nou de Sant Pol de Mar, on sacrificàvem porc, vedella i xai, i elaboràvem botifarres, croquetes, pasta fresca, plats preparats…

			Cada dia, havent dinat, amb la cuina familiar endreçada, amb els nens d’onze i cinc anys a l’escola, mentre esperava que fos l’hora de tornar a obrir la botiga a la tarda, sentia una veu interior que m’empenyia a complicar-me la vida i m’inspirava per desafiar la sort.

			En Toni i jo teníem la sensació que lluitàvem contra un sostre de vidre, els nostres clients no acceptaven nous plats per emportar-se amb «més detalls a part». Qui compra menjar per emportar-se compra temps, i nosaltres anàvem afegint detalls gastronòmics que els clients consideraven una molèstia a casa. Per aquest motiu vam començar a acariciar la idea de posar taules per al públic al pis de dalt de la botiga, per avançar en la nostra empenta emprenedora creativa i per no tenir aquella sensació que ens tallaven les ales.

			El pensament de col·locar taules a la botiga va coincidir amb la possibilitat de comprar l’Hostal Sant Pau, que estava situat just al davant. Això va canviar radicalment el rumb de la nostra idea i ens va portar a crear el nostre propi restaurant.

			Els meus pares van donar suport a la iniciativa del restaurant des del primer dia. Els nostres fills van créixer en un ambient com aquell en què havíem crescut: feina viscuda en família i poc temps lliure i lúdic. Els hem educat en els valors que ens van transmetre els nostres pares: amor a la família, a l’entorn, a la societat; respecte, organització i llibertat d’acció a la feina, i el plaer per la cuina i la nutrició, una felicitat compartida amb ells i ara també amb les nostres netes.

			Després de decidir travessar el carrer, hem recorregut un camí excitant i estimulant, un viatge professional amb unes maletes carregades de compromís, feina, honradesa, creativitat, enginy i il·lusió, i seguim disposats a caminar sense defallir per un desert àrid.

			Els contractes professionals ens han permès conèixer el Japó i sentir la seva cultura culinària germana i íntima, que d’una manera molt natural es fon amb el nostre sentiment mediterrani i millora la nostra proposta gastronòmica.

			Ens fa feliços veure el nostre fill Raül Balam al capdavant del restaurant Moments, a Barcelona. Observem satisfets la seva actitud lliure, d’amor a la natura inspiradora; així és com construeix nous discursos, que arribaran a la taula i emocionaran els clients.

			Hem ampliat el compromís professional amb Mandarin Oriental, ja que ens motiva la complexitat d’organitzar la gastronomia d’un hotel que treballa per i per a l’excel·lència. També ens fa feliços ser a prop de la nostra filla Mercè i el seu marit Albert, col·laboradors incondicionals del Sant Pau, i veure créixer les seves nenes en un ambient d’amor i de compromís social.

			Els trenta anys del Sant Pau ens condueixen a una reflexió, crec que lícita i natural. En Toni i jo portem un bagatge de vida compartida i laboral de cinquanta anys, ens sentim plens de vida i d’il·lusió. I estem agraïts per la sort que sempre ens acompanya; la sort de treballar amb una plantilla professional que estima la natura i sent el compromís dels colors de la marca Sant Pau-Carme Ruscalleda, equips humans a Sant Pol de Mar, a Tòquio i a Barcelona. Sense un bon equip no hi ha discurs gastronòmic, i nosaltres el tenim. Ens satisfà moltíssim poder comptar amb la seva col·laboració i complicitat.

			No ens volem morir al peu del canó, però no volem tallar el cordó umbilical que ens uneix a la cuina i a la gastronomia. Igual que quan vam decidir passar a l’altra banda del carrer Nou, hem decidit reinventar el nostre futur professional: el Restaurant Sant Pau de Sant Pol de Mar servirà l’últim sopar el 27 d’octubre de 2018, i ens permetrà donar més corda al nostre departament Cuina Estudi. Tanquem el restaurant d’èxit i encetem un nou camí professional.

			Ens queden més carrers per travessar.

			
				Carme Ruscalleda,

				tardor del 2018
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					Aperitius Des d’una botiga, que recorden especialitats de la xarcuteria gurmet Ruscalleda.

				

			

			
				Aperitius Des d’una botiga

				Croqueta de bacallà + tocs de xili de Jalapa

				(Menú 30 anys)

				(per a 20 plats de degustació)

				Composició

				Croqueta de bacallà

				Salsa de xili de Jalapa

				La croqueta

				
						312 g de bacallà dessalat al punt (expliquem la tècnica per dessalar el bacallà)

						375 g d’aigua mineral

						75 g de pastanaga a trossos de 2 cm

						75 g de porro a trossos de 2 cm

						1/4 d’un tomàquet madur

						1/4 d’una fulla de llorer

						25 g de xerès sec

						225 g de llet

						25 g de farina de blat

						12 g de Maizena

						Un polsim de sal

						Un polsim de pebre blanc

						q/s d’oli d’oliva verge extra

						6 g d’all a la brunesa

						2,5 g de julivert picat fi

						q/s* de farina de blat (per arrebossar)

						q/s d’ou pasteuritzat (per arrebossar)

						q/s de panko (per arrebossar)

				

				Elaboració

				
						En una olla amb un rajolí d’oli d’oliva, sofregiu a foc fort durant 5 minuts les hortalisses picades: la pastanaga, el porro, el tomàquet i el llorer, amb un pessic de sal i pebre.

						Afegiu-hi el xerès i l’aigua bullent, i deixeu-ho coure a foc mitjà durant 12 minuts.

						Talleu el bacallà en peces de 5 centímetres, amb la pell. Vigileu que no hi quedin espines. Amb l’olla apartada del foc però molt calenta, afegiu el bacallà al caldo i remeneu-l0 bé. Deixeu-lo reposar en l’escalfor de l’olla durant 4 minuts. Coleu i reserveu tot el caldo de cocció; reserveu el bacallà i les hortalisses excepte el llorer.

						Torneu a comprovar que no hi hagi espines al bacallà, tritureu-lo a la picadora (amb el forat gros) i després piqueu també les hortalisses.

						En un bol gran tritureu amb la batedora de mà la llet, la farina i la Maizena.

						En una cassola adequada al volum dels ingredients, sofregiu en un rajolí d’oli l’all i el julivert picat. Ha de quedar daurat al punt, vigilant molt perquè es crema fàcilment.

						Afegiu a aquest oli perfumat el bacallà i les hortalisses picades, la barreja de farina, Maizena i llet, i 150 ml del caldo de cocció del bacallà.

						Continueu la cocció sense parar de remenar, fins que la mescla es converteixi en una pasta fina i brillant, que faci borbolls, de manera que la pasta quedi cuita i no tingui gust de farina crua. La massa cuinada queda una mica tova per aconseguir una croqueta suau.

						Reserveu la pasta de croqueta en una safata embolicada amb paper d’enfornar per evitar que es ressequi.

						Feu les croquetes en porcions de 20 g. Arrebosseu-les amb farina, ou pasteuritzat i panko.

				

				Salsa de xili de Jalapa

				
						100 g de ceba a la bresa

						10 g d’all a la brunesa

						12,5 g de xili de Jalapa a la bresa

						5 g de coriandre

						75 g d’oli d’oliva verge extra

						75 g d’aigua mineral

						1 g d’agar-agar

						1 g de Natur Emul

						0,5 g de goma xantana

						Un polsim de sal

						Un polsim de pebre blanc

				

				Elaboració

				
						Sofregiu la ceba i l’all durant un minut a foc mitjà. Afegiu-hi el xili de Jalapa i continueu el sofregit fins que es dauri lleugerament, sense deixar de remenar-ho, i poseu-hi un polsim de sal i pebre.

						Tritureu-ho a la Thermomix amb l’oli d’oliva verge extra, l’aigua mineral, el coriandre i l’agar-agar, i escalfeu-ho fins a 100 ºC durant 15 segons.

						Deixeu refredar la mescla a l’abatedor de temperatura, i quan qualli, tritureu-la a la Thermomix juntament amb el Natur Emul i la goma xantana fins a obtenir un puré; coleu-lo amb el colador fi i afineu-lo de sal i pebre. Reserveu la salsa en un biberó.

				

				Finalització i muntatge del plat per a 1 ració del menú de degustació

				
						Fregiu la croqueta en oli d’oliva verge extra a 170 ºC, fins que tingui un to daurat i l’interior estigui calent. Assequeu-la sobre paper de cuina per servir-la de seguida.

						Serviu la croqueta calenta, acabada de fregir. A sobre, apliqueu-hi 3 punts de salsa de xili de Jalapa.

				

				* quantitat suficient
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				Pastís de formatge i olives

				(Menú 30 anys)

				(per a 10 plats de degustació)

				Composició

				Pastís de formatge

				Olives verdes sevillanes en tres trossos ben tallats, per treure’n l’os

				Puré d’olives negres

				Fulles petites de mitzuna

				El pastís

				
						50 g de mantega en pomada

						12,5 g de sucre

						1,5 ous a temperatura ambient

						2,5 g de sal

						Un polsim de pebre

						Un polsim de nou moscada

						25 g de farina de blat

						200 g de crème fraîche


						50 g de formatge gruyère ratllat

				

				Elaboració

				
						Barregeu la mantega amb el sucre i la sal en un bol metàl·lic.

						Afegiu-hi els ous i escalfeu-ho lleugerament i a poc a poc en una vora de la planxa fins que es lligui la mescla.

						Incorporeu-hi la farina tamisada.

						Afegiu-hi el formatge i la crème fraîche. Homogeneïtzeu la mescla amb una mica d’escalfor perquè és fàcil que es talli.

						Incorporeu-hi la nou moscada i el pebre blanc.

						Aboqueu la mescla en un motlle quadrat gran de 15 × 15 cm folrat amb paper d’enfornar a la base. Fornegeu a 100 ºC durant 2 hores. Deixeu reposar el pastís durant 20 minuts a fora del forn. Desemmotlleu-lo i talleu-lo a daus de 2,5 × 2,5 cm. Reserveu-lo a temperatura ambient per servir.

				

				El puré d’olives negres

				
						100 g d’olives negres d’Aragó sense pinyol

						100 g d’oli d’oliva verge extra

						50 g d’aigua mineral

						1 g de pebre blanc

						0,5 g de goma xantana

				

				Elaboració

				Tritureu tots els ingredients amb la batedora de mà, coleu-los i reserveu-los en un biberó.

				Vegetals

				
						q/s mitzuna


						q/s olives verdes sevillanes a tascons

				

				Finalització i muntatge del plat per a 1 ració del menú de degustació

				
						Poseu el tall de pastís de formatge en un plat petit.

						A sobre, col·loqueu-hi un punt del puré d’olives negres, un tascó d’oliva verda sevillana i una fulleta de mitzuna.
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				Botifarra negra i de perol, tac de mongetes del ganxet i pa amb tomàquet

				(per a 30 plats de degustació)

				Composició

				Crep de ganxet

				Botifarra negra

				Botifarra de perol amb festucs i julivert

				Tomàquet amanit

				Pa torrat

				Fulletes de canonge

				Botifarra negra i de perol amb festucs i julivert

				Carn picada base (tota la carn ha de ser de porc Duroc)

				
						1.000 g de pell de porc

						500 g de cor

						500 g d’estómac

						500 g de llengua

						800 g de careta

						500 g de papada amb pell

						400 g de galta amb os

				

				Elaboració (24 horas abans)

				
						Netegeu molt bé la carn:
						La pell repassada de marques i pèls, passada per la flama.

						Els cors oberts per treure’n els coàguls de sang.

						Els estómacs escaldats i raspats.

						Les llengües escaldades i pelades amb la pell blanca.

						Les caretes passades per la flama per treure’n els pèls i retallar-ne el timpà.

						Les galtes sense cúmuls de sang.

					

						Poseu tota la carn en remull amb aigua abundant, una mica de sal i un rajolí de vinagre i deixeu-la a la nevera durant 12 hores.

						Escorreu i renteu la carn, poseu-la en una olla amb aigua abundant sense sal. Al primer bull, escumeu-la i deixeu-la coure a foc mitjà durant 2,5 hores.

						Escorreu-la i piqueu-la a màquina (amb el forat gros). Dividiu la carn en dues parts per elaborar les dues botifarres. El pes total serà de 3 kg de carn picada cuita, sense sal ni pebre.

				

				La botifarra de perol amb festucs i julivert (1 terrina de vidre en forma de cake)

				
						1.500 g de carn picada base cuita i tèbia que hem preparat abans

						100 g de festucs tallats per la meitat

						20 g de julivert escaldat i picat a la juliana

						30 g de sal

						2,5 g de pebre negre

						2,5 g de pebre blanc

				

				Elaboració

				
						Disposeu la carn picada base, cuita i tèbia, i barregeu-la molt bé amb tots els ingredients.

						Reserveu-la en una terrina adequada en fred, perquè qualli i es pugui tallar.

						Un cop elaborades les botifarres en terrina, dividiu-les en 4 talls i reserveu-les al buit a la nevera, per poder tallar-les per servir en barretes de 3 × 1 cm.

				

				La botifarra negra (1 terrina de vidre en forma de cake)

				
						1.500 g de carn picada base cuita i tèbia que hem preparat abans

						250 ml de sang líquida i fresca de porc

						175 g de greix canal de porc Duroc en salaó durant 24 hores, a daus de 0,7 × 0,7 cm

						30 g de sal

						2,5 g de pebre negre

						2,5 g de pebre blanc

				

				Elaboració

				
						Disposeu la carn picada base, cuita i tèbia, i barregeu-la molt bé amb tots els ingredients.

						Reserveu la mescla en una terrina adequada, amb les parets i la base folrades amb paper d’enfornar, i després poseu paper també a la superfície. Coeu la mescla al Rational amb escalfor seca i humida al 30% a 160 ºC en ventilació 3 durant 60 minuts. Controleu la cocció punxant la carn amb una broqueta: ha de sortir un suc fosc, no vermell.

						Deixeu-la refredar i reserveu-la a la nevera.

						Un cop elaborades les botifarres en terrina, dividiu-les en 4 talls i reserveu-les al buit a la nevera, per poder tallar-les per servir en barretes de 3 × 1 cm.

				

				La crep de mongetes del ganxet

				
						1.330 mld’aigua mineral

						200 g de mongetes del ganxet

						6 g de sal

						25 % de Maizena, per al puré del ganxet

						2 % d’oli d’oliva verge extra, per al puré de ganxet

						1 % de sal, per al puré del ganxet

				

				Elaboració

				
						Poseu el llegum a hidratar amb l’aigua en un bol de plàstic o d’acer inoxidable durant tot un dia sencer.

						Poseu l’aigua i el ganxet a l’olla a pressió. Saleu-ho, tapeu l’olla i poseu-la a foc entre mitjà i alt. Quan la vàlvula comenci a girar, abaixeu el foc al mínim, deixant només que la vàlvula giri lentament. Deixeu-ho coure 30 minuts.

						Aparteu l’olla del foc, traieu la vàlvula perquè surti la pressió del vapor. Recordeu que abans d’obrir l’olla heu d’esperar que surti tot el vapor.

						Coleu les mongetes del ganxet fins que drenin tot el líquid.

						Tritureu-les a la Thermomix a velocitat mitjana fins que quedi un puré fi i dens.

						Barregeu bé aquest puré amb la proporció adequada de Maizena, oli i sal.

						Feu boletes de 8 g i aixafeu-les entre dos papers d’enfornar de la mida adequada per formar un cercle.

						Aplaneu la massa amb el corró i talleu-la amb el tallapastes número 8.

						Passeu les creps amb el mateix paper per la planxa i reserveu-les fins al moment de farcir-les i servir-les.

				

				El pa torrat i sec

				
						300 g de pa rodó

						q/s d’oli d’oliva verge extra

						Un polsim de sal

				

				Elaboració

				
						Talleu el pa en barretes de 4 × 1 cm. Assequeu-les al forn amb oli i sal a 160 ºC durant 10 minuts entre dos papers i una safata a sobre perquè no perdin la forma.

				

				El tomàquet ratllat

				
						4 tomàquets madurs

						q/s d’oli d’oliva verge extra

						q/s de sal

				

				Elaboració

				
						Talleu els tomàquets per la meitat, traieu-ne les llavors i ratlleu-los pel forat gros.

						Deixeu-ho escórrer, i amaniu-ho amb oli i sal per untar el pa en el moment de servir.

				

				Finalització i muntatge del plat per a 1 ració del menú de degustació

				
						Escalfeu les creps sobre la planxa fins que estiguin lleugerament daurades per tots dos costats.

						Col·loqueu-les a sobre d’un suport per facilitar el farcit. Poseu a dins del tac un tros de pa; a sobre, una cullerada de tomàquet amanit; a sobre, una barreta de cada botifarra i un brot de canonge lleugerament amanit amb vinagreta. Amaniu-ho per sobre amb un bon rajolí oli d’oliva verge extra.

				

				
					[image: ]
				

			

			
				[image: ]
			

		


	
		
			Fogons amb finestra al mar

			Cuinar per ser feliç. Aquest títol d’un dels primers llibres de la Carme Ruscalleda és, a més de seductor, un concentrat de la seva filosofia, un suc de l’optimisme que la cuinera esprem de la vida i de la seva professió. Ella és feliç, el seu equip també, i els comensals gaudeixen dels seus plats des de ja fa trenta anys.

			Per això aquest llibre es titula Felicitat.

			«Menjar sa, fresc, gustós i plaent» és la seva recepta per al benestar alimentari i personal. Tant a Sant Pol de Mar com a Tòquio o a Barcelona, cuina amb la mateixa filosofia: «Una cuina límpida, transparent, gens greixosa, gens espessa, de bona digestió i visualment atractiva». Els productes del seu país, el Maresme, i els de la seva segona terra, el Japó, li serveixen per aconseguir el que vol. Ella sol dir que «la natura ha de desfilar per la taula». La cuina de l’entorn, de proximitat, això que ara és tendència gastronòmica, la Carme Ruscalleda ho practica des de fa tres dècades d’una manera poètica, delicada i, alhora, suculenta. El seu estil és local i global al mateix temps. «Soc pagesa», proclama amb orgull aquesta cosmopolita de poble que ha fet classes de ciència i cuina a la Universitat de Harvard.
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					Vies del tren del Maresme, davant del jardí i la cuina del restaurant Sant Pau.

				

			

			Amb els seus plats, imaginatius i amb una tècnica impecable, la Carme procura que els comensals sentin eufòria, que «si han tingut un dia gris, vegin el sol a la taula». A més, al Sant Pau veuen el mar a l’altra banda de les finestres de la sala del restaurant, ubicat a sobre de la cuina. I a l’hora de les postres, el cafè o la copa, poder contemplar des del jardí com treballa l’equip de cuiners, com formigues laborioses, enllestint les viandes en una taula vermella que desprèn energia, és un complement de satisfacció per a l’experiència gastronòmica. És amarar-se de la força i la lluminositat del lloc, com les que té l’actitud vital de la cuinera.

			Treballar entre fogons amb vistes al mar és un incentiu per a aquest optimisme nat de la Carme. L’any 2000 es va reformar la cuina, ara dotada d’uns grans finestrals; es va obrir al jardí i a l’horitzó marítim, el soroll de tot plegat es barreja amb el del tren del Maresme que passa per davant del restaurant.
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					Imatge antiga de l’hostal que es convertiria en el restaurant Sant Pau.
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					Carme Ruscalleda i Toni Balam, abocats a una finestra del Sant Pau.

				

			

			«És molt agradable ser aquí, amb tanta llum. Treballo envoltada de la mateixa bellesa que el client quan seu en una de les nostres taules». Si els que elaboren els plats estan a gust, el cercle de felicitat es completa. «Des que els xefs han entrat a la cuina com a propietaris, aquesta s’ha ventilat», apunta la Carme, mentre prepara una tempura de flors d’acàcia, recollides per Toni Balam de bon matí.

			La cuina del Sant Pau al Japó és idèntica, fins i tot la taula vermella. No hi ha el Mediterrani a l’horitzó, però sí que hi ha un jardí amb camèlies, en una plaça on els oficinistes de Tòquio descansen i veuen el tràfec dels cuiners, i, curiosament, hi ha un edifici al davant que brilla com el mar.

			El jardí del Sant Pau, d’estil romàntic, amb un curiós rellotge de sol al revés, és conscient de les preocupacions de la xef Ruscalleda. Les fulles dels arbres i les bardisses de llorer li han refrescat el cap i les emocions en els moments en què estava com una olla a pressió. El fet que la vegetació i el mar de Sant Pol entrin a la cuina «és com una abraçada. Sortia angoixada al jardí i el jardí em deia: “Tu pots”».
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			I bé que ha pogut, l’enèrgica cuinera, «amb un equip fantàstic al darrere». Ha aconseguit arribar a l’Olimp culinari i mantenir-s’hi.

			L’any 2005, la Carme Ruscalleda es va convertir en la primera cuinera espanyola a lluir les tres estrelles, el màxim reconeixement de la guia Michelin; tres estrelles que ha revalidat des de llavors. I durant gairebé una dècada ha estat la cuinera amb més estrelles del món: set entre els seus tres restaurants (el Sant Pau de Sant Pol de Mar, el de Tòquio i el Moments de Barcelona).

			Per a la Ruscalleda, viure amb les estrelles no comporta un estrès, no és un motor que atabala, sinó que motiva. «La pressió ens acompanya des del primer dia. Ens empeny a mantenir l’excel·lència, el tarannà emprenedor que ens va impulsar a obrir el Sant Pau el 1988. La cuina és una de les professions més dures i complexes que hi ha, però quan n’estàs enamorat, pots conviure amb la pressió i l’organització que es mereix. La clau és a organitzar molt bé el teu pla de treball i a envoltar-te de professionals que sentin el mateix compromís».

			Als seixanta-sis anys, manté un esperit juvenil, una passió i un elevat nivell d’exigència i de superació que s’encomanen a la brigada. «La Carme és optimista, desborda il·lusió per la cuina, a la qual dedica la vida. Al seu costat he après a no rendir-me i a desenvolupar el paladar», afirma el francès Jerôme Quilbeuf, la seva mà dreta al Sant Pau català i al de Tòquio durant tretze anys. «Treballar amb la Carme és superar-se cada dia. La Carme et posa una llista de feina immensa. Hi ha deu coses, n’acabes una i te n’hi afegeix cinc més», ironitza. «És intel·ligent i escolta, absorbeix idees de tothom», diu.

			«La Carme és un llibre obert. És una persona molt accessible, no és gens diva i té l’ímpetu d’aprendre tot li interessa, és com una nena curiosa. El Sant Pau m’ha permès créixer», assegura la mexicana Sue Chávez, que va començar de pràctiques i ja és cap de cuina i responsable d’I+D.

			La xef Ruscalleda (tal com firma a les xarxes socials) no creu en les diferències de sexe, sinó en el talent. Algunes col·legues contràries al fet que es donin premis exclusius per a dones admiren que la Ruscalleda rebutgés el guardó de Millor Cuinera del Món de la llista The World’s 50 Best.
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					Carme Ruscalleda, al costat del mural que recrea una xarxa de pescar a l’entrada del restaurant.

				

			

			Que no sigui una diva no implica que manqui de carisma, però sí que fa que no presumeixi dels honors (malgrat que en té molts). «No penso en premis ni guardons. Em sento com totes les persones que estimen la seva feina i en gaudeixen». Treballar, treballar, treballar és el lema d’aquesta professional autodidacta que pensa constantment a superar-se.

			L’autodidactisme fa trencar fronteres, condueix a l’exercici d’assaig, error, assaig, encert: «De por sí que en tens, però al final hi afegeix originalitat, perquè voles al teu aire. En el món de l’hostaleria s’ha de ser diferent. Un autodidacte no para d’investigar, de preguntar, de corregir… És interessant tenir por, perquè et fa molt conscient: no n’hi ha prou que un plat sigui bonic, és per menjar, per digerir-lo. S’ha de ser molt respectuós amb els comensals. No m’agrada cuinar per provocar, però sí que m’agrada sorprendre, trencar prejudicis». Un atreviment prudent.

			Tal com també és prudent en la galàxia de la cuina mediàtica. La Carme Ruscalleda planifica molt bé el temps perquè la seva presència en actes, fires o conferències no interfereixi en la feina diària al restaurant: «Estic molt compromesa amb casa meva». Una casa en la qual entra el mar amb tota la seva frescor. Llorito, llagostí, calamars… Aquests últims «visiten cada tardor el restaurant» amb una nova manera de cuinar-los. Són una icona del Sant Pau. Ja ho eren a l’antiga botiga de delicatessen Ruscalleda i a la casa de la família.

			«Preparàvem els calamars a la manera del Maresme: farcits de carn picada de porc i guisats amb salsa de tomàquet. Era tal com ho feien a casa. És un record de la infantesa, de guisats de calamars grossos i servits a rodanxes com un tall rodó de vedella», recorda qui l’any 2004 va rebre el Calamars d’Or a les jornades Calamarenys, de la localitat veïna d’Arenys de Mar. «Al Sant Pau l’hem farcit de bolets o de verdures, o d’una barreja de vegetals i carn. També l’hem servit sol, obert i marcat a la planxa, com una planxa de surf sobre una salsa i amb rostes per sobre». I, per descomptat, el calamar s’ha «japonitzat»: «Picat cru i recreant una bola cuinada en dashi. O tallat a tires fines com unes tallarines i saltat al moment, gairebé cru, amb condiments com si fos pasta». I el versàtil calamar també ha tingut accent peruà: «Cru com un cebiche en dues textures, un tall cru amb el condiment d’una llet de tigre vegetal i a la taula hi afegíem les potes acabades de fregir».
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					La cuinera repassa les comandes de les taules.

				

			

			La Ruscalleda no s’ha perdut en nostàlgies. La seva aposta és l’evolució: «Abans els calamars es cuinaven molta més estona, de manera que se’n perdia la textura i el gust. La cuina moderna afina i controla extremament el punt de cocció, perquè el gust i la textura llueixin al màxim!».
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				Calamar, hortalisses i salsa d’alls negres

				(per a 4 racions)

				Composició

				Calamars d’ham

				Farcit

				Caldo vegetal

				Salsa d’alls negres

				Els calamars

				4 calamars d’uns 14 cm

				Netegeu els calamars amb molta cura perquè no perdin la pell que en recobreix el cos. Reserveu-ne el cos i les potes.

				El farcit

				
						125 g de bolets variats salvatges: ceps i rossinyols

						125 g de bolets de cultiu, gírgola de faig japonesa blanca i negra

						50 g de ceba tendra a la brunesa d’1 cm

						50 g de porro a la brunesa d’1 cm

						50 g de carbassó (sense la pell ni el cor) a la brunesa d’1 cm

						2 g d’all i julivert picat fi

				

				
						daus de pa torrat d’1 × 1 cm Oli d’oliva

				

				
						Un polsim de sal

						Un polsim de pebre

				

				Elaboració

				
						Netegeu els bolets, talleu-los a daus d’1 × 1 cm i salteu-los al punt. Reserveu-los.

						Sofregiu la ceba tendra i els porros junts amb una mica d’oli, sal i pebre. Les dues hortalisses han de quedar cuites i lleugerament daurades.

						Incorporeu-hi l’all i el julivert picat i deixeu-ho sofregir durant 30 segons més.

						Afegiu-hi els daus de carbassó i sofregiu-ho 1 minut.

						Incorporeu-hi els daus de bolets saltejats que havíeu reservat i barregeu-los bé. Salteu-ho tot durant només 30 segons per afinar-ho de cocció i reserveu-ho.

						Afegiu-hi els daus de pa torrat, que absorbiran els gustos i amorosiran la textura.

				

				Farcit dels calamars

				
						Amaniu amb sal i oli el cos dels calamars, tant per dins com per fora, i també les potes, dividides en dues parts. Marqueu-los sobre la planxa de crom molt calenta. L’operació ha de durar uns 2 minuts i s’han d’anar girant els cossos i les potes per totes les cares.

						Ompliu els cossos amb el farcit preparat (ha de quedar ben atapeït). Col·loqueu els calamars farcits i les potes en una safata de forn sobre paper d’enfornar, per acabar la cocció en el moment de servir el plat.

				

				El caldo vegetal

				
						20 ml d’oli d’oliva verge extra

						200 g de ceba tallada a la juliana

						200 g d’api tallat a la juliana

						1.000 ml d’aigua mineral

						Sal

				

				Elaboració

				
						Amb l’oli mesurat, sofregiu la ceba i l’api tallats a la juliana.

						Afegiu-hi el litre d’aigua mineral calenta. Poseu-hi sal. Espereu que arrenqui el bull i deixeu-lo coure només 10 minuts. Coleu-ho i reserveu-ho.

				

				La salsa d’alls negres

				
						60 g de polpa d’all negre

						200 ml de caldo vegetal del que hem preparat abans

						50 ml d’oli d’oliva verge extra

						1 g de gel espessidor

						Sal i pebre

				

				Elaboració

				Poseu tots els ingredients en un cassó, feu-los arrencar el bull, tritureu-los i reserveu-los.

				Finalització i muntatge del plat

				
						Col·loqueu els calamars farcits i les potes a la safata per anar al forn. Ruixeu-los amb un fil d’oli i un fil de xerès sec. Fornegeu-los a 190 ºC durant només 3 minuts.

						En el fons del plat calent, esteneu-hi una cullerada de salsa freda.

						Col·loqueu-hi el tall farcit de calamar (acabat de sortir del forn).

						A sobre, afegiu-hi la pota corresponent.

						Amaniu els calamars i la salsa amb unes gotes de l’oli de la safata de cocció.
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			Toni Balam, company de música vital

			El Sant Pau és una aventura de dos. La Carme Ruscalleda i en Toni Balam ballen junts una música vital. Viuen i treballen al poble on van néixer, Sant Pol de Mar, i allà han aconseguit evolucionar i créixer, amb l’ambició d’innovar, però sense perdre les arrels.

			Van passar de la xarcuteria moderna al restaurant de gamma alta amb la xarxa de seguretat que dona la saviesa dels orígens i la tenacitat marcada a l’ADN per ser «fills de famílies emprenedores».

			Van obrir el restaurant amb la força, la il·lusió i l’atreviment dels autodidactes. «Ens agrada l’emoció del risc, l’aventura amb compromís personal i professional», reconeixen. El que volien quan es van tirar a la piscina del negoci de l’hostaleria fa trenta anys era «una cuina cuidada i plena de detalls», i ho han assolit amb escreix. Han aconseguit transmetre a un públic ampli una cuina del confort de gamma alta, i ser fidels al seu camí i als seus principis.
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					Carme i Toni, en una tarda de pesca a Sant Pol de Mar.

				

			

			Junts han viscut la transformació social i econòmica del poble mariner i hi han contribuït. Són els millors ambaixadors del Maresme i del seu poble. El concepte glocal (un fet local convertit en global) l’han desenvolupat a la perfecció. El Sant Pau és al mapa mundial.

			«Hem fet grans coses i el projecte ens acosta més. Visca les bones relacions que ajuden a afrontar la vida!», ha proclamat la Carme a Instagram.

			La Carme i en Toni es coneixen des de petits. Ell era un d’aquells gambirots que tiraven pedres a les nenes a la platja o que els destrossaven els castells de sorra. Es van fer nòvios d’adolescents. «Ens coneixem des dels quinze anys. Era una noia molt maca», evoca en Toni, somrient. «Vivíem a cinquanta metres de distància. Però ens movíem en mons diferents», diu ella. Fins que va sonar la música. «Jo era en una discoteca amb una colla d’amigues i ell em va convidar a ballar». «Si aguanta tres balls, pot haver-hi història», va pensar en Toni. I n’hi va haver. I llarga. Es van casar amb vint-i-pocs anys, el 1975, i han sigut pares de dos fills que han heretat l’amor per la gastronomia, en Raül i la Mercè.

			La Carme assegura que amb la parella Balam-Ruscalleda es van unir dos mons, la carn i el peix. A la xarcuteria de la família d’ella només hi entraven el bacallà i els calamars farcits. Al restaurant hi van entrar els peixos d’aquest mar proper que la família d’ell coneixia tan bé.

			Si en Toni Balam inspirés una recepta, seria la torrada de mar. Un menjar de pescadors, que la cuinera va conèixer pel relat de l’avi del seu marit: «Quan l’avi era petit, a la tarda baixava a la platja de Sant Pol per esperar que arribés de pescar el seu pare, que li duia de regal una torrada de mar, pa sucat al caldo (suquet) de peix o marisc que li havia sobrat del dinar a la barca. L’hi donaven com si fos una llaminadura. I com han canviat les llaminadures dels nens!».
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					La sala del restaurant, amb grans finestrals que donen al jardí.

				

			

			«És un plat humil meravellós», diu la cuinera, i la seva tècnica ha aconseguit rescatar un gust de la memòria familiar i local. Al Sant Pau i al Moments, la torrada de mar és una gamba sobre una mena de caneló de pa impregnat de suquet de peix; és un homenatge del restaurant a l’enginy i al bon gust dels pescadors del poble, perquè «la cuina pobra és enginyosa i molt gustosa».

			En Toni i la Carme ho saben molt bé, són exploradors de sensacions de la terra i també dels països on els ha dut la seva carrera. Però ja des de joves estalviaven per anar a provar restaurants de luxe a la veïna França (d’on precisament els arriben tants comensals). Ara viatgen junts una vegada l’any al Japó, un país que no deixa d’aportar-los «experiències noves».

			Sempre parlen de cuina. «Tant la part privada com la laboral ens uneix», insisteix en Toni. I malgrat que «la Carme no pot viure sense treballar, no descansa mai», també tenen temps per a la festa. No poden viure sense música. Sobretot en Toni, líder d’un grup que és la banda sonora oficial de qualsevol celebració que s’organitzi a Sant Pol.

			La connexió de la Carme i en Toni és d’amor i humor. Només cal veure com es diverteixen a la festa major de l’estiu o pel carnaval. Vestits d’hostessa i de pilot, al carrer del restaurant van organitzar amb els amics de La Penya Toc un menjar d’avió, amb les típiques safates i coberts de plàstic.

			La Carme i en Toni no són mediàtics ni assidus a congressos. Són fidels al seu camí i als seus principis. Són unes formiguetes discretes que han alçat una cosa gran, en la seva vida i en la seva professió, al seu poble natal. Són cosmopolites, però profundament santpolencs.

			Diuen els més propers a la parella que els èxits de la Carme no serien els mateixos sense el seu marit. «Ella és el monstre, però el Sant Pau no existiria sense el meu pare. La Carme i en Toni són un tàndem que es complementa, com els germans Roca, que són un trio inseparable. Tots els plats els tasta ell. No surten a la taula fins que ell no en dona l’aprovació. És el crític més exigent que tenim», assegura en Raül Balam. «El paladar del meu pare és privilegiat. Entén un plat com ningú pot fer-ho, té una gran capacitat de visualitzar un plat i d’entendre la cuina. Pateixo quan menja a la sala. No se li pot colar res», ironitza el fill xef.

			Aquest home jovial i bromista, que organitza pícnics a la platja amb la seva dona i ensenya a pescar les seves netes Mar i Tina, que explica acudits als seus amics i companys de taula als xiringuitos i restaurants populars del Maresme, que tan bé coneix, és un professional seriós i exigent que cuida al mil·límetre la bona execució del servei de sala.

			«Des del primer dia vam tenir clar que la clau de l’èxit del restaurant que acabàvem d’obrir al nostre poble petit i bonic era cuidar tots els detalls. Per minúsculs que semblin, tots sumen al final de l’experiència a la taula. Hem sacrificat plaers personals perquè la nostra oferta no quedés ressentida en cap moment en la qualitat i en els detalls», comenta Balam.

			«Per posicionar un restaurant s’ha d’estar disposat a travessar un desert molt i molt sec, i l’hem travessat amb tempestes incloses», recorda, amb ironia. Malgrat que el negoci els ha suposat uns peatges personals, «tenim qualitat de vida, una vida confortable».

			Tots dos lluiten pel producte fresquíssim (al Japó el que és fresc és viu, una cosa que admiren). «La cuina és coneixement i producte. Per fer una cosa especial has de pensar a qui ho donaràs, on ho obtindràs, com arribarà i com ho guardaràs perquè estigui impecable. Per exemple, si arriben uns llagostins de nit, doncs es fa el caldo a la nit. No és el mateix si es deixa per a un altre dia. Si dormen a la nevera ja no és el mateix», explica Ruscalleda.
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					Carme i Toni, còmplices a la vida i a la feina.

				

			

			«Si s’acaba la frescor, s’acaba la cuina. Sempre hem apostat per comprar els millors ingredients que la nostra economia ens permet», subratlla en Toni. I de la mateixa manera que s’esforcen a tenir «una oferta culinària amb caràcter i personalitat», dominen amb cura i habilitat l’art de ser amfitrions.

			«Vaig tenir claríssim des del principi que la cuina és la meitat de l’èxit d’un establiment, i l’altra meitat és a la sala. La sala d’un restaurant és el mirall de la seva ànima, i l’equip que hi treballa fa possible la fluïdesa i la comunicació de la gastronomia de la casa, perquè s’hi rep un públic de cultures molt diverses. Penso, com la Carme, que la sala ha d’estar cuidada com una escenografia perfecta, perquè l’obra culinària expressi l’emoció que la cuina persegueix. S’ha de procurar que totes les taules siguin la millor taula», diu en Toni Balam.
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					Toni Balam, durant una de les actuacions amb el seu grup.

				

			

			
				Torrada de mar i gamba

				(per a 10 plats de degustació)

				 

				Gambes vives de llotja

				Caldo de gambes

				Torrada de mar

				Salsa concentrada de tomàquet (recepta en el plat «Sardana», vegeu la pàgina 110)

				Salsa concentrada de gamba

				Xip de julivert tendre

				La gamba vermella

				
						20 gambes vermelles (rebudes la mateixa tarda o nit de la captura)

				

				Elaboració

				
						De seguida que arribin les gambes, separeu-ne el cap de la cua.

						Emboliqueu les cues en paquets de 2 peces, amb un paper adequat per congelar. Ultracongeleu-les.

				

				El caldo de gamba

				
						1.000 g de caps de gamba

						40 g d’all pelat

						500 g de tomàquet madur fresc

						10 g de julivert

						100 ml de xerès sec

						15 g de salsa concentrada de tomàquet (recepta en el plat «Sardana», vegeu la pàgina 110)

						1.750 ml d’aigua mineral

				

				Elaboració

				
						En una olla ampla, sofregiu els caps frescos de gamba, salpebrats al punt; aixafeu-los i deixeu-los daurar. El glacejat s’ha d’enganxar una mica al fons de l’olla.
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