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s temps de taronges i carxofes,
per0 també de minixefs. T'éxit

del concurs televisiu MasterChef

i de la seva filial infantil Mas-

terChef Jinior —ija en la tercera edicié—,
unit a l'interés creixent per una alimentaci6
més saludable dels més petits, els darrers
anys, han provocat una onada de cursos,
tallers i nous programes televisius en qué les
criatures i la cuina lliguen com l'allioli. Per
auns, la cuina és un laboratori de creativitat,
per a daltres, és un lloc ideal per aprendre
psicomotricitat fina (tallant, ratllant, fent
servir la manega pastissera..., per guanyar
autonomia o, fins i tot, per treure’s els fastics
de cop (netejant peix, filetejant carn, cuinant

cervellets...). Pero tots els experts consultats
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En Lluc, I'autor del blog gastrondmic
www.llepafils.com, amb la seva mare,
1a xef lolanda Bustos. A I'Espai

de cuina Su 23.11 de Terrassa
s'organitzen tallers infantils
(imatges inferior | pagina seglient).

coincideixen en la mateixa férmula: criatu-
res que sobren a nous gustos, aromes i tex-
tures x técniques i estris aptes a la seva edat
= minicuiners felicos i futurs gurmets.

En parallel a aquest boom —o com a
conseqiéncia, i de tenir una clientela més
formada i exigent—, cada dia hi ha més
restaurants que ofereixen un ment infantil
que ha superat el trident croquetes- macar-
rons-pollastre amb patates. Un exemple és
el Semproniana de Barcelona, dirigit per la
xef Ada Parellada. A més d'una oferta gas-
tronomica atractiva per a la canalla (i per als
adults), cada dissabte al migdia —durant la
temporada escolar— s'hi ofereix el taller de
cuina Patacutxi, per a nens de 4 a 10 anys.

“Vaig comengar fa quinze anys, després de
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constatar, com a mare, que els adults, quan
anem a un restaurant, ens relaxem i estem
quiets gaudint del que ens porten, mentre
que els nens necessiten activitat. Sén dos
ritmes diferents. Aix{ que mentre els pares
dinen tranquillament, les criatures elabo-
ren el seu apat durant dues hores i acaben
menjant-se’l, en un arﬂBient relaxat i satis-
fets per la feina feta.”

Parellada, pionera amb aquesta proposta,
reconeix que “I'éxit de programes com Mas-
terChef ens ha beneficiat, als restauradors,
perqué ha despertat interés per la cuina i
l'ofici de cuiner ha guanyat més prestigi. Per
tant, els clients també tenen més coneixe-
ments gastronomics i sén més exigents amb
el que mengen, i tots ens esforcem per oferir
més qualitat.” El boom de la versié infantil
del programa també ha provocat que els
tallers Patacutxi estiguin sempre plensis'hi

hagi de reservar plaga amb antelacié.

UN PLAT RODO

La xef, autora de diversos llibres d'alimen-
tacié infantil, veu fonamental que els més
petits “s’ho passin bé a la cuina, si no,
aquest acostament és un fracas absolut.
Fins als deu anys han d'experimentar sen-
sacions, encara no estan preparats per cui-
nar. Bs a partir dels onze o dotze anys que
la cuina es transforma en una necessitat de
supervivéncia”. Per aixo, des d’aquest curs
2015-2016, el Semproniana també ofereix
tallers de cuina per a adolescents. “Un plat
rodé que integra diferents tecniques és un
arros a la cubana: aprenen a bullir I'arros
—i, per tant, la pasta o les verdures—, fer
un sofregit de tomagquet, i aixi defugen del
de pot, i fregir un o, i, per tant, dominen >

nens i nenes als fogons

UNA COL-LECCIO PER A LA FAMILIA

Superxefs, a lacuinal és el titol dels quatre re-
ceptaris escrits per la xef Ada Parellada i edi-
tats per CUINA per a La Vanguardia. Cada vo-
lum conté 50 receptes vinculades a una
estacié de I'any, amb consells, contes i passa-
temps perqué tota la familia us poseu als fo-
gons. El cap de setmana que ve (2 i 3 de gener)
arriba al guiosc, juntament amb el diari, el vo-
lum dedicat a la tardor, per 9,95 euros.

Si us falten els anteriors, els podeu comprar
awww.lavanguardiashopping.com.

SUPERXEFS, A LA CUINA!A Ja venda a
www.lavanguardiashopping.com.
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l'oli que esquitxa i pot cremar”, raona la xef.
Ella, de joveneta, es defensava amb un re-
menat d’'ou amb salmé fumat o una torrada
sucada d‘all amb brie.

EDUCAR EL PALADAR

Eulalia Fargas, directora de 1'Escola de Cuina
de la Boqueria, va innovar, a 1'Estat espa-
nyol, fa catorze anys, pel fet d'impulsar una
escola de cuina dins d'un mercat. Documen-
talista del cuiner i divulgador Lloreng Torra-
do, Fargas va engegar el seu projecte perso-
nal arran del fet que la seva filla era “compli-
cada pel menjar. No li agradava gairebé res”,
recorda. Va comencar a investigar i for-
mar-se amb l'alimentacié infantil i a fer

provatures al menjador de l'escola, fins que
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va aconseguir obrir l'escola de cuina al po-
pular mercat barceloni. Fargas educa el pa-
ladar. “Poso el meu gra de sorra en aquest
mén. No faig cuiners, siné gent a qui els
agrada menjar i que en gaudeix. Si tagrada
menjar, en conseqiiéncia ja et preocuparas
pel que compres i com ho cuines. Eduquem
els paladars de la gent i els ajudem a obrir la
ment” assegura. “M'interessa obrir aquest
ventall amb els nanos perqué tinguin la
predisposicié conscient que els agradi la
cuina, perd també la subconscient.”

Mentre volta pel mercat amb els alumnes,
Fargas els parla “de com es comuniquen els
calamars, de la quantitat de saliva que fauna
vaca, dels tipus d'arrebossats... La cuina és
molt amplia: matematiques, ciéncia, nutri-

Samantha Vallejo-Nagera és membre

del jurat de MasterChef Junior.
El programa televisiu ja ha
arribat a la tercera temporada.

nens i nenes als fogons

“EDUQUEM ELS
PALADARS
DE LA GENI
\
R LA MENT”
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cid..” Segons l'experta, als més petits, la cuina
els aporta “I'emoci6 de l'experimentacid i els
ajuda a trencar la barrera del no a allo desco-
negut, mentre que als adolescents els propor-
ciona autonomia i eines per superar-se.”

Hi ha tres modalitats de tallers: per a
nens, per a adolescents i per a pares i fills.
“El que miro d'aconseguir és inculcar habits
saludables i que pares i fills preparin un bon
esmorzar o que sopin lleuger, pero amb
consciéncia del que mengen.” Fargas treba-
lla amb productes del mercat mateix, i ense-
nyauna cuina i unes técniques tradicionals,
pero, sempre que pot, aporta innovacio. “Ara
estic experimentant amb el plancton, que és
versatil. M'adapto a la demanda del priblic i
a les modes, com la de MasterChef, que

tofereixen més oportunitats d'ensenyar.”

El cuiner manresa Jordi Cruz —jurat de
MasterChef1i xef amb dues estrelles Miche-

lin pel restaurant Abac— considera que és

@ RTVE

“basic 1 essencial que els nens entrin a la
cuina, perqué forma part d'un acte tan na-
tural com el d’alimentar-nos. Es un fet cul-
tural conéixer d'on vénen els productes,
saber qué és el que mengem i quin origen
té, per poder alimentar-nos bé.” Cruz reivin-
dica que els infants estan sobradament
preparats. “No s'ha de tenir por que es cre-
min o es facin mal. Els nens sén molt intel-
ligents i sempre van amb compte. Un dia,
un petit em va dir: ‘“Tranquil, que si em
cremo, n'aprendré’. 1 és cert.”

Al popular xef el neguiteja que en les gene-
racions actuals “s’hagi produit un distancia-
ment amb la natura. Els nostres avis estaven
acostumats a la matanca del porc i a prepa-
rar-ne les menges, era un procés normal, la
cadena de la vida i la mort. Ara, en canvi”,
lamenta, “és habitual que hi hagi criatures
que no hagin vist mai un pollastre viu. Fins
itot, quan a MasterChef junior vam ensenyar
als concursants com tallar i preparar un ve-
dell, alguns adults es van escandalitzar, di-
ent-nos que aixo no s’havia d'ensenyar als
nens. Ens van acusar de carnissers!”.

Quan li demanem si l'efervescéncia del
programa televisiu servird per crear un
planter de cuiners, Cruz no ho veu clar.
“Potser en l'edici6 per a grans si que podem

provocar l'oportunitat que una persona [

QUE COMENCIN
ALS DOS ANYS!

La directora de |'Espai de Cuina Su
23.11,de Terrassa, Susana Alins, té una
doble formacid: és pedagogaihaes-
tudiat hostaleria a I'escola Hofmann i
pastisseriaalaJoviat. Alinsiel seuma-
rit, Txep Calzada, van obrir I'escola fa
una década, amb una oferta que unia
lafamilia. "A Els dissabtes magics afa-
vorfem el vincle pares-fills i provoca-
vemgue |'activitat es repetfs acasa. El
primer estiu ja vam comengar amb el
campus de cuina.” Alins afirma que la
cuina té enormes beneficis per als in-
fants: "Coneixer les formes, els colors,
les mides, els percentatges, |'organit-
zacié, l'ordre i la neteja, També, olorar
jcongixer sabors nousi el nom dels in-
gredients fa que tinguin memaria ol-
factiva.” | aconsella que prop dels dos
anysjafacintasques com trencarous,
tallar mongetes tendres o arrebossar.
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esreplantegi un canvi d'ofici, perd en l'edicié
dels petits no ho crec, perqué el cuiner ha de
tenir molta vocacié, és una feina dura, de
moltes hores. Lobjectiu és que els nens des-
cobreixin la illusié per la cuina. Ara, si hi ha
algun nen que es pensa que ser cuiner és
tenir fama, va molt equivocat.” Cruz, que als
14 anys ja treballava al restaurant Estany
Clar, de Cercs (Bergueda), reconeix que va
tenir “la vocacié des de jovenet. He estat molt
afortunat, perqué m'he format en una época
on hi havia tota la revolucié d’El Bulli i he
tingut grans mestres’, reconeix, satisfet.
Susana Alins, directora de 1'Espai de
Cuina Su 23.11 de Terrassa (Vallés Occiden-

tal), reconeix que “el fet que la cuina amb
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nens estigui de moda va molt bé, perd cal
fer-ho servir amb cura. $’ha d'aprofitar per
estimular-los a aprendre a cuinar, perd, en
el cas dels més petits, a vegades cal fer-los
veure que el que surt a la televisié no és real
del tot, perqué també se’ls ajuda. Hi ha cria-
tures que diuen: jo no faré mai aixd que fa
aquest nen de MasterChef, i els veus frustra-

cid. Aixd no és bo” adverteix.

NO TALLAR-LOS LES ALES

Segons Alins, “és important no tallar-los les
ales. Sovint tenim poc temps, a casa, i com
que el seu ritme és més lent que el nostre,
sense voler rebutgem la seva ajuda.” Reco-

mana que “cuinern amb ells el cap de setma-
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na, que tenim més temps, i preparem plats
diferents amb aromes d’altres llocs, aix{
també coneixerem diferents cultures”,

La directora del programa Cuines, de TV3,
Tana Collados, també ha apostat pel format
criatures i televisid. De 11 al 12 de setembre
del 2014, nou nens d'entre 8 i 14 anys van
elaborar diferents plats. “Van ser els protago-
nistes absoluts i gravar amb ells va ser molt
senzill. Lobjectiu va ser ensenyar que es pot
cuinar, coneixer diferents técniques i menjar
de tot des de petits”, detalla. Maria Gaig (filla
de Carles Gaig) va preparar uns macarrons
del cardenal, i Marina Roca {filla de Joan
Roca) va sorprendre amb uns canelons d’al-
vocat, Joan Ollé, que havia estat guardonat

nens i nenes als fogons

ers de cuina
proniana de

en un concurs culinari de Montblanc, va
preparar uns pernilets de pollastre amb
samfaina. “El Cuines té dinou anys i ha en-
senyat a molts joves i nens a interessar-se per
la cuina, fins i tot en families on gairebé no
n'hi ha practica, i n'estem orgullosos.”

Juntament amb la revolucié dels minixefs,
també comenca a consolidar-se algun critic
gastronomic de talla menuda. Lluc Cebria,
d'11 anys, és el fill de la xef de La Caléndula,
Iolanda Bustos. Fa dos anys, en Lluc va co-
mengar un blog gastronomic, El Llepatils, des
d'on descriu les seves experiéncies gastrono-
miques als restaurants on va a menjar amb
els pares: Miramar, Umami, La Xicra.., i ho
acompanya de fotos dels plats. “De petit sem-
pre deia que volia escriure un Ilibre. Com que,
per la feina de la mare, sovint anem a restau-
rants, em van animar a fer el blog. Ells només
em corregeixen les faltes. Treballo directa-
ment a 'iPad.” Bustos reconeix que el seu fill
només entra a la cuina per observar i pregun-
tar, no es posa als fogons, perd se la veu en-
cantada amb el seu esperit critic i el paladar
despert, Només cal mirar els plats preferits
d’en Lluc: “Menjar japones, les algues, la tofo-
na amb pa, oli i sal, l'eri¢6 de mar i el caviar.”
La proxima critica sera de I'Indochine, i vol
tornar a repetir a El Celler de Can Roca. Que
tremolin els de la guia Michelin! =

GUIA PRACTICA

Cursos, tallers i restaurants que van
més enlla del mentl infantil:

ON APRENDRE A CUINAR
Espai de Cuina Su 23.11. Raco, 15 (in-
terior), Terrassa (Valles Occidental). Tel.
619 33 55 77. www.espaidecuina.com.,
Escola de Cuina de la Boqueria. Mer-
catdelaBogueria. Aulade Cuina (edifici
de direccid, 3a planta). Barcelona. Tel.
616 97 68 93. www.escuelacocinabo-
queria.com.

Semproniana. Rosselld, 148, Barcelo-
na. Tel. 93 453 18 20. www.sempronia-
na.net. El restaurant d'Ada Parellada
aculltallers per ainfants i adolescents.
Lllepafils. www.llepafils.com. Aqui no
aprendreu a cuinar, pero el Llue, un jove
sibarita, de mare cuinera, us explicarales

seves experiencies gastronomiques.

ON MENJAR

El Guindilla. Pl. del Poeta Bosca, 2 (dins
del Mercat de la Barceloneta). Barcelo-
na. Tel. 93 221 54 58. Sembla un bar de
tapes, perd hiha molt més: producte de
proximitat, peix de |a llotja, hummus,
graellada de verdures, cuscls amb ver-
dures, pollastre de corral alfornisf, ma-
carrons, perd amb tomaquet ecologic.
Suarna. Llanca, 1. Barcelona. Tel. 93 269
60 47 www.restaurantesuarna.com. Ta-
pes, arros i mitjana gallega. Bon tracte.
Picnic. Comerg, 1. Barcelona. Tel. 93511
66 61. www.picnic-restaurant.com. Pan-
cakes de banana caramel-litzada amb
melinous, pastis de cranc, mini hambur-
gueses, ous Benedictine...
Meatpacking Bistro. Trav. de Gracia,
50. Barcelona. Tel. 93 200 89 08. www.
meatpackinghistro.com. Minihambur-
gueses, espaguetisambsalsa casolana,
productes quilometre zero, sucs de frui-
tanaturals, pa sense gluten, etc.
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