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A Maribel,mimadre,dequien aprendílomejordelavida;yamisabuelos,Elena y Sendo,creadores de Els Tinars.A mihermana Elena,pieza capitale imprescindible, y a lavez amiga,quemeaguantacadadía.A mimujer,Cristina, siempre a milado,porsupacienciaysucomplicidad.A mis hijos,Júlia y Edu,y a misobrinoMarc, las joyas delafamilia.Y enespeciala mipadre,Eduard, a quienagradezcoprofundamentesuenormecomprensión a lahoradeformarmetantoeneloficiodecocinar comoeneloficiodevivir.
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Hoy en día no hay restaurante de prestigio que no tenga un libro con fotos y descrip-ciones de sus creaciones. Y esta era una asignatura pendiente de Tinars que ahora queremos superar con nota. Comprobaréis a través de su contenido que su cocina es fruto del trabajo de tres generaciones, peroque lo importante ha sido llegar hasta aquí habiendo sabido armonizar la tradición y la modernidad, y haciendo que convi-van perfectamente sabores, texturas e ingredientes.Creo que Tinars se encuentra en su momento de mayor plenitud. Marcy Elena Gas-cons expresan qué son y qué quieren, principios que sin duda pasan por plasmar la co cina de ayer, de hoy y de mañana de las comarcas gerundenses del interior y de la Costa Brava, poniendo al mismo nivel la calidad del producto y la vanguardia que se sostiene en la tradición.Desde hace diecisiete años tengo una relación semanal con la cocina de Tinars y aún no me he cansado de ella. Y eso se debe a la diversidad de su carta, que cambia cuatro veces al año, es decir,cada temporada, para ofrecer los productos propios de la estación en nuestra tierra. Hablamos, por ejemplo, de las verduras y los guisantes de Torrent (un payés de Sant Feliu de Guíxols), los tomates de la Vall d’Aro, las cebo-llas de Figueres; las oronjas, los boletus y las colmenillas de Cadiretes; los corzos, las perdices, las becadas y las liebres de Les Gavarres; los erizos de mar del centro de la Costa Brava, la parte más rocosa; el pescado, cada día diferente según hayaido en las lonjas desde Blanes a Llançà; los calamares de potera, los pepinos de mar de Cap de Creus, las gambas de Palamós, la langosta roja de nasas, las angulas vivas de la garganta del Ter... Se trata, en deﬁnitiva, de una cocina de mercado enriquecedora, por la que Marc siente una verdadera pasión. Con Tinars, sin embargo, tengo otra re-lación que me halaga aún más: Marc me hace sentir partícipe de su proyecto cuando, antes de estrenar las novedades de la carta, me invita a probarlas para comentarlas, siempre abierto y con ganas de aprender.Esta es otra característica de Tinars: el respeto y la admiración por el trabajo de todos: en cada carta encontramos algún plato en homenaje a los cocineros más admirados por Marc, como el ajoblanco con granizado de tomate de El Bulli, la panceta del cuello con caviar de El Racó de Can Fabes o las ostras con caviar del Miramar,entre otros.Por todo ello, gracias por hacerme disfrutar de tanta excelencia de cultura gastronó-mica y por invitarme a colaborar en este libro excelente, que transmite la esencia de vuestro restaurante y vuestro empuje: la de Eduard, Marc y Elena Gascons.11






CARMECASASLLAMÉMOSLOPRÓLOGO
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Un mediodía nublado de invierno, los Gascons padre e hijos —Eduard, Marcy Elena— me pidieron con cierta solemnidad colaborar y,en cierta manera, orquestar un libromuy importante para ellos: Tinars, el sabor de la tradición. De hecho, hacía yaun par de años que se peleaban, en el sentido de que deseaban con ﬁrmeza que la obra no solo englobase un recetario ilustrativo de la evolución de su carácter culinario, actualmente bastante reconocido, sino que también diese fede los avatares y los artíﬁces del res-taurante desde sus inicios hasta hoy.Y habían pensado en mí, Carme Casas, por una razón: era la persona externa y a la vez del ramo que —decían— más bien y más detalladamente conocía la casa y,claro, a los actores y actrices protagonistas de una historia que querían dar a conocer. Hay que decir que, en parte —solo en parte–, eso es cierto. Sin embargo, tengo que confesar que, al estar alejada desde hace yaunos cuantos años del periodismo temático activo, sufrí un ataque fulminante, mezcla de pánico y pereza, que en aquel momento me paralizó el cerebro. Y allí estábamos: su convenci-miento y su entusiasmo hacían que me costara negarme, peroel ansia de salir huyen-do ante aquel reto se iba imponiendo con idéntica fuerza.Entré por primera vez en Els Tinars un mediodía de domingo de 1980. Había reservado mesa y estaba lleno a rebosar. La primera persona que me atendió fue Maribel, la mu-jer de Eduard, que ejercía de jefa de sala. Lucía un bombo descomunal: estaba (muy) embarazada de Elena. Perohoy,más que el bombo, recuerdo sus ojazos oscuros bajo los brillantes cabellos negros y aquella deslumbrante sonrisa de una blancura absolu-ta. Maribel cautivaba, lo que hacía que tuviese ganada la partida antes de repartir las cartas. Conectamos desde el primer momento. Después de un número considerable de degustaciones del repertorio de la carta, se improvisó una animada sobremesa, a la cual se incorporó un entonces más formal y protocolario Eduard; la tertulia se prolongó hasta la llegada de los primeros turistas con intención de cenar, que yacomenzaban a aparcar sus coches. Aún era de día. A partir de aquel primer contacto se fueron sucediendo, espaciados en el tiempo, más encuentros, más catas, mucho champán y más conversaciones, que progresivamente se fueron diversiﬁcando y tratando otras cuestiones: la familia, los proyectos, la política y el día a día tanto local como del mundo mundial. Y eso tiene un nombre, ¿verdad?Con el paso del tiempo, mi relación con la «familia Tinars» ha constituido una de aque-llas licencias tan flagrantes como a menudo inevitables, posiblemente perdonables, que a veces se permite una crítica de oﬁcio con su presunto criticado, porque, en ver-dad, no trascienden la categoría de peccata minuta. Sucedió que nos hicimos amigos. Amigos hasta el punto de que los Gascons son una de las contadas amistades ﬁrmes adquiridas durante los años de periodismo temático que aún conservo. Su amistad es parte de este regalo que a veces ganas al compartir mesa y beber un bueno vino en compañía, ¡cómo no!Y todo comenzó a partir de aquel primer contacto con Maribel, que paulatinamente seconvirtió en una querida amiga —una currante y profesional de pies a cabeza, risueña ydivertida, generosa, vital, intuitiva...—, que la vida acabó tratando tan y tan mal: murió el25de enero de 2005, con cincuenta y seis años, después de luchar durante muchotiempo, y con todo el coraje y la rabia de los que era capaz, contra un cáncer perverso.Precisamente, pensando en la preciosa amistad con Maribel y en todo lo que su exis-tencia, su ausencia y su recuerdo llevan implícito —los queridos Eduard, Marcy Elena, y ahora también los pequeños, geniales— fue por lo que acepté embarcarme en esta historia que, quieras que no, me obliga a sumergirme en la suyapropia por mucho que —decían e insistían ellos— querían enfocarla solo en su vertiente profesional. ¡Venga, va!13
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CARMECASASTINARS, UN ASUNTODE FAMILIACOMO UNA FÁBULAJUNTO AL MARPaseo descalzosobre la gravilla del aparcamiento del restaurante con mi pa-dre. «Esto vabien para fortalecer los pies», me dice.Mi madre está acabando de lavar la ropa en el lavaderocon mi abuela y justo después decide cuadrar la caja de ayer. Mientras, yorecojo de la basura los albaranes inservibles para montar allí fuera mi pequeña tiendecita. Iré mar-cando números con la calculadora manual.Paseamos por el bosque con la abuela Elena y más de una decena de perros de todos los colores, de todas las edades y de todas las razas. Aún se ven trozos de madera de la antigua vía. Recogemos romero, tomillo, espliego, hinojo.El abuelo Sendo llega un poco tarde, debe de haberse parado a almorzar otra vez en Eldorado, a la salida del mercado; también podría pasar que hayavuelto a perder las verduras del payés, que a menudo se le cuelan por el agujero de la furgoneta y se quedan en la carretera hasta que, con suerte, las recupera; después, cuando yaha descargado todo, arranca el tractor para arreglar el aparcamiento antes de que lleguen los clientes.Ahora me toca comer a mí y,como aperitivo, me atiborrode la mise en placede pimiento rojo que tan esmeradamente ha preparado, en su rinconcito del quarto fred, Mari. Entonces ataco mis platos preferidos: arroz con picadillo, que devoroen cantidades ingentes, o bien una doble ración de tostade salmón.Mientras el servicio está en plena ebullición yocorro por la parte de arriba del aparcamiento con mi Merlin, mientras aprendo a hacer el caballito, primero sin traspasar el límite que me ha marcado mi padre y después sobrepasándolo a conciencia hasta llegar al ﬁnal del Cámping Ridaura, o incluso más allá. Peco de manera premeditada y traicionera. Y también muy a gusto.Por la tarde salto sobre la montaña de ropa sucia de la última tanda que se ha acumulado en el lavadero; juego a fútbol con unos camareros que se han quedado después del servicio o mirocómo otros camareros juegan a la butifarra sobre las cajas de cerveza.Por la noche vuelvea empezar el servicio; normalmente estoy incordiando en la sala o en la pastelería, pelo algunas patatas o ayudo a lavar los centenares de platos que van llegando del bullicioso comedor; más tarde me quedo dormi-do en el quarto fred, dentrode una caja vacía y medio tapado con una manta, de donde me recogen mi madre y Mari para volver a casa.Era muy pequeño, y de mayor quería ser veterinario.Quien se expresa así es Marc Gascons Díaz, artíﬁce y protagonista de este libro y actual factótum de un restaurante reconocido, celebrado y acogedor en todos los sentidos —Tinars—, situado en el término municipal de Llagostera (Girona), inaugurado el 25 de mayo de 1978 y al frente del cual decidió ponerse en 1999. Marc tenía entonces veinticuatro años.Reúno y recupero estos primeros recuerdos de infancia de unas notas autobiográﬁcas que aún conservamezcladas con fotografías antiguas, cartas yacaducas del restaurante y recortes de periódico. El hecho de trasladarlo aquí y ahora no es algo que haga porque sí, sino porque constituye también un retrato muy útil y colorido de familia, ilustrativo al mismo tiempo de la trayectoria generacional de este conocido establecimiento. No aparece aún, sin embargo, un personaje importante: Elena Gascons Díaz, su única e inseparable hermana, cinco años menor que él y que desde hace unos cuantos ejerce de insustituible y muy competente jefa de sala del restaurante. Y si Marc no incluye a Elena en su nostálgico primer relato es porque en aquellos primeros momentos de él en el restaurante ella acababa de empezar a gatear por casa. 16





También falta identiﬁcar a Mari, una auténtica institución de la cocina puertas adentro, que no es familiar de sangre, pero lo es de la profesional, la «familia Tinars». Mari ya preparaba sus famosos bocadillos a los abuelos, a los padres, a Marcy a su hermana, Elena, y ahora lo sigue haciendo con los hijos de uno y otra: Júlia y Edu, y el pequeño Marc. Y ya se sabe que en esto de las familias todo acaba mezclándose. A Mari la ﬁchó el abuelo Sendo en Eldorado cuando ella era muy joven.Actualmente, en la foto de familia faltan tres ﬁguras capitales: el abuelo Sendo y la abuela Elena, los valientes fundadores de Els Tinars, que envejecieron con serenidad mientras veían crecer tanto el restaurante como a toda su prole, y Maribel, esposa de Eduard, madre de Marcy Elena, que murió en 2005. Los tres están muy vivos en la memoria y los sentimientos familiares, y aún los recuerda la veterana clientela más asidua, cercana y ﬁel.LA HUELLA DE UN PAISAJETodos los personajes de este entramado familiar tienen un denominador común que los deﬁne: el sentimiento de total y convencida pertenencia a Sant Feliu de Guíxols, población marítima y marinera del Baix Empordà, su cuna natal. Este hecho imprime carácter, hasta tal punto que cuando se alejan de allí más de una semana se les ve nerviosos, lánguidos y melancólicos; enfermos, en deﬁnitiva. Le pasaba al abuelo Sendo, y lo mismo les ocurre a Eduard padre, y a Marc y a Elena.De Sant Feliu, patria de los inefables ganxons(el gentilicio de los nativos), se pueden contar historias de todas clases y a cuál más extravagante. Son buena gente, por descontado, aunque tozudos a más no poder, y no precisamente halagüeños y sociables con los desconocidos y los intrusos. No he llegado a verlo, pero algunos testigos aseguran que, coincidiendo con la invasión turística de los sesenta y setenta, llegaron a poner carteles a la entrada del pueblo con un mensaje muy animoso dirigido a los visitantes: GRACIAS POR PASAR DE LARGO.De hecho, hoy en día apenas hay hoteles, ni tampoco cámpings, un hecho ilustrativo del carácter local, que tiene, al menos, una contrapartida positiva: un turismo controlado que, aparte del pico del mes de agosto, permite vivir allí pacíﬁcamente, e incluso llegar a convivir y establecer complicidades con los nativos. Aunque hay que decir que antes te lo tienes que trabajar un poco.De manera que, mientras la Concejalía de Turismo diseña y promueve sin parar toda clase de acontecimientos participativos, certámenes y todo tipo de festivales, triatlones, mercados monográﬁcos y saraos culturales y deportivos para atraer parroquianos locales y ajenos, los ganxons solo se entregan en cuerpo y alma a un par de acontecimientos locales: las rúas y desﬁles de Carnaval, cuando toca, y la Fiesta Mayor,que dura cinco días y abarca parte de la última semana de julio y la primera de agosto. Está también consolidado el Festival de la Porta Ferrada, pionero de la inagotable serie de conciertos estivales que actualmente se convocan por toda la Costa Brava. Hoy en día, los principales datos —demográﬁcos, geográﬁcos, etc.— de una población se encuentran fácilmente en la Wikipedia. Peroconocer las particularidades y las costumbres para hacerse una idea de la manera de ser y de comportarse de su gente, yaes más complicado. Llama la atención del turista, por ejemplo, que no hayaun solo comercio o tienda de los típicos souvenirs—léase, lleno de panderetas, banderitas, peinetas, castañuelas, etc.—; o sorprende también la inmutable singularidad de los horarios de los comercios. Yasea invierno o verano, lluevao luzca un sol que derrita las piedras, incluso cuando la población crece considerablemente y los tempos vienen 17
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CARMECASASmarcados por la vida en las playas, su horario de atención al cliente permanece inmutable: de nuevea una y de cinco a ocho, o, como mucho, hasta las ocho y media. Cuatro horas para comer, sí señor. Es obvio que, como se desprende también de esta curiosa última peculiaridad, los autóctonos valoran mucho más la calidad de vida que el posible beneﬁ cio comercial, es decir, económico. Hay personas y caracteres, espacios y piedras que explican hechos, hábitos y maneras.Entre los espacios, la joyade la corona es, en este sentido y sin lugar a dudas, el popular mercado central, que, salvo los lunes, abre cada mañana y que tiene una parte de mercado cubierto, reestructurado hace solo un par de años con criterios de distribución y estética cuando menos discutibles, y otra parte de mercado al aire libre, casi al lado, delante del ayuntamiento, donde reinan las payesas y los pequeños productores de los huertos cercanos que ofrecen el preciado y sabroso producto estacional, y,ahora sí, de proximidad, en el más alto grado de pureza que permiten las circunstancias actuales. En otro orden de cosas, hay más atractivos remarcables de los cuales los ganxons se sienten, y con razón, muy orgullosos: la Porta Ferrada y el monasterio, simbólicos y valiosos monumentos históricos separados el uno del otropor una distancia de unos tres metros. Del conjunto monumental del monasterio, citado por primera vez en 968 y en el cual se superponen diversos estilos arquitectónicos, destacan sus impresionantes torres: la Torre del Humo (siglo X) y la Torre del Cuerno (siglos X y X). La titularidad del monasterio la comparten la Madre de Dios de los Ángeles y san Feliu, el santo que da nombre a la ciudad. El monasterio está en activo, se practica el culto católico y cuando conviene, que es a menudo, se celebran en él conciertos destacables.Cambiando ahora de registro, y por ir cerrando ya este relato que quiere ser mínimamente descriptivo, no pueden no mencionarse dos instituciones sociales: el casino La Constància, más conocido como el «Casino de los Chicos», y el «Casino de los Señores», una curiosa dualidad que apunta también maneras. Es fácil deducir que el Casino de los Chicos es el de carácter popular y que el Casino de los Señores es el que frecuentaban y en parte aún frecuentan algunas familias acomodadas, aunque desde hace algunos años haya perdido el antiguo glamur, vitalidad y vigencia que sí conserva, paradójicamente y pese a que en un estilo opuesto, el primero. La sede de La Constància es un ediﬁcio social, a primera vista llamativo y extravagante, de tres plantas, de un estilo curiosamente orientalizante, con triple cúpula y muchas florituras neomudéjares, ediﬁ cado en 1889 por el arquitecto General Guitart y Lostaló. Está situado en medio del bonito paseo del Mar, en la esquina con la rambla del Portalet y actualmente congrega una peña «multifunción» que tanto vaa ver los partidos de fútbol televisados, a jugar a la brisca, a comer un menú o a participar, en las dependencias superiores, en alguna de las actividades que aún se practican allí. En la era del boom turístico fue sentenciado a muerte pero, al oponerse el pueblo enérgicamente al salvaje derribo, fue indultado. Y allí continúa , luciendo su exultante amarillo y viendo pasar a una generación tras otra.Con todo lo anterior quiero decir que, reconociendo las ventajas y los inconvenientes pero enamorados de su entorno, todos los Gascons han disfrutado y disfrutan de este hábitat contrastado y ciertamente cautivador, donde se han instalado también un buen número de familias barcelonesas, establecidas en el pueblo y los alrededores, la mayoría de las cuales tienen Tinars como el restaurante de referencia en la región.20





EL ABUELO SENDO, UN CRAC Y UN AUTÉNTICO CASO. EL BAHÍALa saga familiar la inició el abuelo Eduard Gascons, conocido por todos con el sobrenombre de «Sendo» (de Rosendo, aunque tampoco se llamaba así, cosas de ganxons): bien plantado, piel siempre bronceada, ojos pequeños, almendrados y muy claros, mirada socarrona, sonrisa ﬁna y aﬁlada; en resumen, un guaperas de pies a cabeza, capaz de conseguir que más de cuatro girasen la cabeza a su paso. Diría que él, Sendo, era muy consciente de ello. Lo recuerdo como si estuviese aquí, subido en un taburete de la barra de Eldorado, bar en el que contemplaba desde muy arriba al personal que entraba ya a primera hora delamañana,yafueseatomarelcortadoo,mástarde,elvermut:desdedirectivosde banca, empresarios y dependientes de los comercios, hasta las amas de casa cargadas con las bolsas que venían de comprar en el mercado, algún turista intuitivo o famosos y famosas, ocasionales o residentes, como la madre de Tita (Carmen) Cervera, ganxona de adopción, que jugaba a las máquinas mientras la niña almorzaba, iba y venía de aquí para allá. Él, que aparentemente había acabado de hacer la compra para el restaurante, repasaba con mirada astuta a la clientela mientras refunfuñaba e iba proﬁriendo en voz no por baja inaudible toda clase de ironías y medias maldades, a la vez que saludaba a amigos y conocidos.Sendo se casó con la abuela Elena —Elena Palagós y a la vez Elena I—, una mujer de una belleza franca y un poco exótica, elegante, afable y afectuosa y de una sugerente mirada húmeda. Daba gusto ver a aquella pareja. Eran panaderos y tuvieron dos hijos: Eduardy Ada, a quien dejaremos en paz, dado que, aunque ejerce de madre, hermana, tía e incluso de experta decoradora vocacional de Tinars siempre que es necesario y se la requiere, es, de momento, el único eslabón de la cadena familiar desvinculado del ámbito de la hostelería y la restauración.Cuando pusieron el punto ﬁnal a la panadería, Sendo, listo y rápido como un zorro, al ver cómo empezaba a prosperar todo lo relacionado con el turismo decidió abrir un restaurante en el centro del pueblo. Y así fue como nació, en 1954, el restaurante Bahía, situado en el paseo del Mar, un establecimiento que en un santiamén consiguió convertirse en centro social y cita ineludible no solo de guiris, sino también de buena parte de la parroquia local y periférica. Pero había un problema: el hombre no tenía demasiado claro cómo pasar de las musas al teatro. Porque toda la ciencia culinaria del abuelo Sendo no iba más allá de haber sido cocinero en la mili, lo que lo obligó a buscar y a encontrar cocineros profesionales, dóciles y,por tanto, proclives a aceptar sus planteamientos y obedecer sus órdenes. En el restaurante Bahía se preparaban comidas y cenas copiosas —siempre a la carta, que ofrecía una interminable lista de platos selectos, porque el menú a precio ﬁjo era entonces algo de pobres—, con música en vivo y espectáculo de flamenco, teniendo en cuenta que el Bahía era pionero en su género e incluía uno de los night clubs más tempraneros y glamurosos de la Costa Brava. El pintiparado personal del Hostal de la Gavina enviaba clientes a diario, quienes tenían bastantes probabilidades de coincidir con cualquiera de las glorias del cine y el espectáculo, incluso internacionales, que pululaban en aquellos momentos por los alrededores. Y esto corrió como la pólvora. El Bahía fue un éxito sin precedentes: se despachaban entre trescientas y seiscientas comidas en cada servicio, y eso quiere decir que prácticamente trabajaban sin pausas entre el mediodía y la noche, mientras que los saraos nocturnos se prolongaban hasta bien entrada la madrugada. Y así, toda la temporada, que duraba unos seis meses. Pocos años después, el abuelo Sendo llegó a la conclusión de que en la Costa Brava TINARS, UN ASUNTODE FAMILIA21
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La primera plantilla del Bahía. La cocinadecarbón.Los abuelos Gascons enuna cenadecompromiso.1962,AdaGasconsyelprimoPepeestrenanelnuevoBahía.22
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Igenistrumeteteum quaseum esequuntandis aut volupti onsequidebisicumquenesequatexplasumnonpavolorpor abo.Nequodi con cus, cum que modis doloresse.Ovidundicor reptati istiumfaceribusta coremagnamu empore, corrumquidi delit a pel illeseteostiae rchicia sin.La famosa terraza del Bahía.Sendo y Elena,unbaile robado.23
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El reciéninaugurado Hotel Bahía.Madre e hijoenelpequeño restaurante del hotel.Los abuelos alinicio delasesión nocturna.24
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El toreroChamaco,cliente habitualdelacasa.LosiniciosdelaChunga.avierCugatyAbbeLane,primerasnochesdelBahía.La saladefiestas,abarrotada.25






CARMECASASlas plazas hoteleras aún eran muy escasas, cerró el restaurante y lo reabrió muy pronto como un flamante hotel, en el mismo paseo del Mar. ¿Por qué limitar la oferta? Y entonces también el hotel y el nuevo restaurante Bahía, sin saraos ni espectáculos, se convirtió en el no va más. Lo cierto es que los Gascons se vieron obligados a trabajar el doble. Tanto que, pese a tener hijos, no tenían domicilio propio. Esto implica que vivían en el hotel, y a menudo sin habitación ﬁja. Implica que vivían para trabajar y que trabajaban para vivir. Implica que, para ellos, la observancia de las jornadas laborales era una especie de broma de mal gusto. Y,pese a todo, no se hicieron ricos.Con el tiempo, resulta que aquella gran efervescencia, con el consiguiente desarrollo de una improvisada política turística, comenzó a degenerar en todos los aspectos. Proliferaron los tour operators y,con ellos, manadas de turistas ávidos de conocer una fantástica Costa Brava a precio de saldo. La oferta iba perdiendo calidad. Lo peor era —decía Sendo— que, a medida que llegaban más y más autocares, se construían más y más hoteles a lo largo y ancho del territorio marítimo, y que se iban desdibujando los perﬁles de los pueblos y,sobre todo, los de las calas ampurdanesas. El cemento comenzaba a ganar la guerra al paisaje.Intuitivo, sagaz y —todo hay que decirlo— también bastante harto de la incipiente vorágine, el hombre optó por liquidar el hotel. Y así lo hizo en el año 1976, enfocando enseguida la mirada —lo tenía clarísimo— tierra adentro y bien lejos de la franja marítima. Entonces, y yaen compañía de su hijo Eduard, que dirigía S’Adolitx, empezóa cavilar día y noche la manera más sensata y efectiva de encontrar un terreno adecuado para construir un restaurante de carretera y de talante popular, con un aforo que permitiese acoger a muchos comensales. Y también acertó en el método para conseguirlo: se plantó estratégicamente en la cuneta de los puntos más transitados de las carreteras y los caminos de los alrededores y contó, con el cronómetroen la mano, los coches que circulaban por minuto y en hora punta. Y así hasta que elegió el terrenito idóneo, en el término municipal de Llagostera, en el kilómetro 7,2 de la carretera entre Girona y Sant Feliu de Guíxols, y que acoge también las rutas de Barcelona, Girona y Francia. «Con que tan solo se pare el uno por ciento de los coches que circulan por allí ya será un buen negocio», decidió. Más tarde pensó en el nombre: Els Tinars, concluyó, después de consensuarlo con sus allegados. Y así se escribe esta historia.Claro que entonces comenzó otra historia: ¿cómo ﬁ nanciaría el coste de aquel proyecto? Como hemos dicho, Sendo no se hizorico con el Bahía y sus ahorros no cubrían ni mucho menos la cantidad necesaria para comprar el terreno. Un primo suyo hizo el gesto de poner el dinero, pero todo quedó en mera mímica, porque en el momento de pagar el hombre se echó atrás. Y entonces tocó endeudarse.Tal como abrió las puertas, el restaurante empezóa llenarse a plena satisfacción. Y así,al cabo de muy pocos años, ya había recuperado la inversión. El sagaz ojo de Sendo tampoco le había fallado aquella vez.Su hijo Eduard y su nuera Maribel, que, recién casada, se había incorporado al equipo del Bahía, estuvieron allí desde el principio. Durante los primeros años, el personal de cocina y comedor lo formaban doce personas, aunque la carta era ya exhaustiva. No incluía pescado, porque Sendo pensó que su clientela ya lo encontraría fácilmente en los establecimientos marítimos y,en cambio, apreciaría la diversiﬁcación de la oferta local. Aplicó este mismo concepto a la ambientación: ni redes, ni conchas, ni barquitas, ni ánforas, ni artes de pesca: mobiliario rústico de madera, unos cuantos toneles y unas cuantas ocas a menudo malhumoradas que espantaban a los incautos. 26





Eduard, con Maribel, se encargaba de la sala, así que buscó un cocineroy lo formó: PereGarcia fue el jefe de cocina de Els Tinars durante treinta años.Al ponerse al frente del restaurante, Eduard pactó una sola pero innegociable condición con su padre: trabajarían exclusivamente con un producto de primera calidad, rehuyendo las prácticas del gato por liebre de ciertos empresarios de la zona que querían hacer dinero rápido. Y no paran de decir y de repetir con orgullo que este principio ha sido, desde el día que inauguraron el restaurante, un precepto. SEGUNDA GENERACIÓN. EDUARD GASCONS, SENY, PROFESIONALIDAD Y MODERNIDADEl primer recuerdo que tengo de mi vida es de... ¿1953? Recuerdo una panaderíade la calle Santa Magdalena de Sant Feliu de Guíxols, un pequeño comedor conuna mesa en medio, un brasero y una chimenea. A mi padre con una camisablanca de manga corta, calzando «barcas» de madera siempre embadurnadasde masa de pan fermentada, manipulando unas palas larguísimas que entrany salen del horno de escopeta. Y como en el recuerdo del brasero, siento calor,mucho, mucho calor... Y me llega un fantástico olor de pan recién horneado.También vuelvoa ver a mi madre, que, rodeada de sacos de harina, corta barras en la guillotina y vende las piezas a los clientes; no todo el mundo se puede permitir el lujo de comprar la barra de kilo y medio, o un pan redondo de cuatro, motivo por el cual se dispensa la añadidura. Es la posguerra.Bajo la mirada vigilante de la abuela Remei, que no duda en atarme a la pata de la mesa cuando no lo veclaro, yome entretengo mirando emboba-do como, por acción de la guillotina, el pan crujiente se encoge de golpe para recuperar después, poco a poco y como a cámara lenta, su forma primitiva. Entonces, mientras juego, amaso la masa fermentada, la tapo con un bote de hojalata, la acerco al fuego de la chimenea y a ver qué pasa. Y está pasando, de hecho: estoy haciendo «mi pan». Mientras se cuece, oigo como en sordina las voces de mis padres que conversan sobre los intercambios de productos básicos y las listas de deudores, para concluir, tranquilos y en cierta manera ufanos: «A ﬁnales de mes no habrá impagados».Fuera de casa, se produce el rítmico y ordenado rumor habitual provenien-te de los vendedores ambulantes que circulan por la calle: la señora Antònia con su capazode requesones del día; el aﬁlador; el repartidor de hielo con su carro, Pepe el Jijonero, que intenta colocar sus exquisitos helados al vecindario...Más tarde comienza la ﬁesta: trenes, nervios, cestos y cazuelas arriba y abajo para ir los días festivos a las comidas campestres, sobre todo a la pineda de la Font Picant, donde cada uno ocupa su piedra, respetando las de quienes ha fallado. Los arroces, preparados al airelibresobre brasas o carbón, son excepcionales. Estos son, de hecho, mis primeros contactos con la cocina popular.Un poco más tarde, recuerdo ir, con mis primos Jordi y Josep, a casa de la tía Maria, considerada una cocinera excepcional. Mientras se vahaciendo un asado de padre y muy señor mío en la gran cazuela de hierrocolado, los chava-les vamos con las bicis a repartir la leche de producción propia que la tía sirve a una clientela ﬁja y ﬁel. Y después de comer,la gran juerga: violín, clarinete, guitarra, cantos... Eran músicos. Tiempos de bonanza y vida plácida, y en parte bucólica, en pocas palabras. Asimismo, bién muy propias de la existencia de los niños, hay contrapartidas menos halagüeñas, si no a menudo mezquinas. Y en el transcurrir juvenil de Eduard Gascons estas no TINARS, UN ASUNTODE FAMILIA27
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Maribel y Sendo,clientespor undía.Maribel,pasiónporloserizos.Marc, depequeño,enelporchedecasa.28
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CARMECASASfueron la excepción. El caso es que, atareados y faltos de tiempo como iban, sus padres optaron por buscarle un internado en Figueres. Y lo encontraron: el selecto y reputado colegio Hermanos de las Escuelas Cristianas, más conocido como Els Fossos. Cuando llevaron a Eduardsolo tenía ocho años. Aparte de las vacaciones, pasó allí ni más ni menos que seis interminables años más, que aún se esfuerza en olvidar,pues, entre otras sutilezas, sus padres solo lo visitaban una vez al mes. Cuando lo hacían, que no era siempre con la regularidad que tocaba, lo llevaban a comer a Can Duran, el restaurante comarcal de referencia durante unas cuantas décadas. Como el restode los niños internos, Eduardfue víctima de una disciplina férrea, que incluía feroces castigos físicos y psicológicos que nadie delataba. Un inmerecido trato cruel, por decirlo suavemente, que entonces se silenciaba y que ahora la gente denuncia y la justicia juzga y castiga, si procede. Aunque este no sea su tema de conversación preferido –en este punto del relato se le humedecen los ojos–, queda dicho y es de justicia.Este largo y terrible episodio de la infancia permanece ahora condensado en una nube oscura, espesa y, en principio, inofensiva que sobrevuela el sereno horizonte de Eduard, aunque, cuando por Punta de Garbí irrumpe una ventolera fuerte de levante, la nube todavía vuelve a derramar una ﬁna llovizna, mezcla de tristeza y rabia.La puesta en marcha y el desarrollo de los sucesivos Bahía, donde aterrizaba en época de vacaciones escolares, también le cambiaron la vida. En este aspecto, sus recuerdos autógrafos, por vivos y elocuentes, superan cualquier transcripción:Gente, mucha gente y actividad frenética, mesas por todos lados, dentroy fue-ra; prisas, tensiones, risas, ruido de cristales rotos, montones de platos, bai-laoras y bailaores, cocineros y aún más camareros en tránsito permanente, ruido, músicas estridentes y griterío... y sueño, mucho sueño. No tenemos casa propia, nunca sé dónde tendré que dormir esta noche; cuando yaes demasia-do tarde, juntan dos sillas, ponen una almohada y duermo en un rincón medio envuelto en una manta, mientras los bailarines se desnudan y se vuelven a vestir junto a mi lecho. Poco a poco me acostumbroy empieza a parecerme lo más normal del mundo. A medida que me hago mayor me doy cuenta de la parte positiva del oﬁ -cio: orden, responsabilidad, respeto, generosidad, entusiasmo, ﬁdelidad, ganas de aprender y de prosperar...Además de todo lo que veo en el Bahía, que representa, de hecho, mi ini-ciación mental en el oﬁcio, me aplico a la observación de las prácticas más allá del negocio familiar. Ahora estoy en el restaurante El Remei, en Castell d’Aro, donde se reúnen día sí y día también los profesionales de los establecimientos más selectos de los alrededores: camareros, cocineros, maîtres, pasteleros y sumilleres que se encuentran por la tarde para merendar juntos entre cazuelas, bajo luces de carburo y envueltos de moscas de verano cuando toca. Corre el vino de bota y se comparten fesoletscon arenque salado, costillas y pan con tomate mientras se habla de trabajo. Oigo las conversaciones de ese grupo selecto que, encabezado por el Sr. Feliu Budó, entonces maîtredel Hostal de la Gavina, me transﬁere toda aquella sabiduría profesional conseguida al cabo de muchos años de oﬁcio. De hecho, lo tenía fácil: solo debía escuchar.Después, en la escuela de hostelería Santa Eugènia, conoció al Sr. Andreu, que aparentemente era un gran maîtrey un buen referente, quien le permitió poner en práctica toda la teoría aprendida en vivo y en directo de los más grandes del ramo. A esta escuela hay que sumar la de Sant Pol, donde completó sus estudios, después de un intervalo de un año de estudios de alta escuela de sala en Lenk (Suiza), cerca de Gstaad. Yacomo profesional, antes de incorporarse a Els Tinars, y junto con otros 30




OEBPS/images/bg028.jpeg





OEBPS/images/bg029.jpeg
























OEBPS/images/bg023.jpeg
f
ye OHIYIII’””’I






OEBPS/images/bg024.jpeg





OEBPS/images/bg025.jpeg





OEBPS/images/cover.jpeg
MARC GASCONS

EL SABOR DE LA TRADICION

PLANETA
—

GASTRO






OEBPS/images/bg022.jpeg





OEBPS/toc.xhtml


        

           

                	

		

	Portada





		

	Pasión por la cocina 





		

	Llamémoslo prólogo 





		

	Tinars, un asunto de familia 





		

	De «Els Tinars» a «Tinars». Cien por cien tradición 





		

	Primeros años, primeros platos 





		

	Productos de la tierra 





		

	PRIMAVERA





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	VERANO





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	OTOÑO





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	INVIERNO





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	Cena de una noche de verano en Tinars 





		

	Hablan los chefs 





		

	Las Bases de Tinars 





		

	Pequeño glosario 





		

	Agradecimientos 





		

	Créditos





	





            

        

	

        

          

                	

		

	Portada





		

	Pasión por la cocina 





		

	Llamémoslo prólogo 





		

	Tinars, un asunto de familia 





		

	De «Els Tinars» a «Tinars». Cien por cien tradición 





		

	Primeros años, primeros platos 





		

	Productos de la tierra 





		

	PRIMAVERA





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	VERANO





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	OTOÑO





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	INVIERNO





		

	Menú 





		

	Otros platos de temporada 





		

	Cena de una noche de verano en Tinars 





		

	Hablan los chefs 





		

	Las Bases de Tinars 





		

	Pequeño glosario 





		

	Agradecimientos 





		

	Créditos





	





           

        

      

	













OEBPS/images/bg006.jpeg
| EaeRce







OEBPS/images/bg007.jpeg






OEBPS/images/bg008.jpeg







OEBPS/images/bg003.jpeg
EL SABOR DE LA TRADICION





OEBPS/images/bg018.jpeg





OEBPS/images/bg019.jpeg





OEBPS/images/bg013.jpeg





OEBPS/images/bg014.jpeg
e T e A Tl TR 5 i S WP AT R e i






OEBPS/images/bg015.jpeg





OEBPS/images/bg011.jpeg





