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Pa i Raim, cuina i personalitat

} TONI VALL
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I menjador principal del

PaiRaim, ampliillumi-

nds, hi ha un quadre que

crida I’atencié. Es apai-

at, no gaire gran pero

bastant vistos, col-locat amb bon ull
perque t’hi puguis fixar bé. Es una
escena marinera amb un grup de
persones davant del mar, mariners
grans que contemplen ’horitzo, pot-
ser fan petar la xerrada. Hi ha una
barcasobrelasorra. El quadre trans-
met calma, benestar, assossec. Esde
Rodolfo Candelaria, artista molt
vinculat amb Palafrugell, el poble
per sempre més associat a la figura
il’obraimmensesde Josep Pla. Hiva
néixer, hivaviure, hivatornarienva
escriure pagines memorables. El
carrer estret és un llibre pero abans
vaserun carrer, esclar, apoques pas-
sesdel restaurant que visitoiquere-
genta Roseta Jorba, besneta de Ro-
sa Pla, una de les germanes de I’es-
criptor. La seva avia, Rosa VilaiPla,
vaheretarunacasaque datadel 1899
ique havia sigut la residéncia fami-
liar pero que va estar trenta anys
tancada quan Pere Pla, un dels ger-
mans del Josep, va marxar a viure a
Portugal. L’escriptor tampoc hivivia
perque s’havia traslladat al seu mas
de Llofriu. Aixi doncs, passats els
anys, arribadesles heréncies famili-

arsiamb unaimportant reforma, la
vella casa pairal dels Pla va adquirir
una nova vida.

Un homenatge aJosep Pla

L’heréncia i 'empremta de Josep
Pla hi son presents de manera in-
trinseca, organica, des del seu ma-
teix nom. Pairaimesdiuunadeles
seves obres, un conte protagonitzat
per uns contrabandistes de Cada-
qués. AlaRosetaial Pep, el seu ma-
rit, els vasemblar unabonaideaba-
tejar aixi el seu restaurant, quan el
van obrir I’'any 2004. Un homenat-
geimportantinecessariaaquellafi-
gura troncal de la seva familia, que
tant d’arrelament té al poble, ala co-
marcaial pais. Pero fins aqui. No ha
sigutlasevaintencié sobredimensi-
onar-lo nibeneficiar-se’n de mane-
ra exagerada. “Es una herencia bo-
nica pero també podria ser una llo-
sa important”, m’explica la Roseta,
tot just acabat el servei del migdia,
que hasigutintens perque han patit
una inundacié ala cuina que els ha
obligat aimprovisar per tirar enda-
vantiaconseguir que els comensals,
des del menjador estant, no se n’as-
sabentessin. Aixi ha sigut.

“A casa sempre s’hi ha cuinat
molt bé”, diu algi que va voler es-
tudiar ceramica tradicional, restau-
racio, tallai marqueteria. Algi que
també va anar covant aficio per la
cuina, aprenent gracies a vells 1li-
bresireceptaris. Algi que es va en-
amorar d’un noi de Palamés amb fa-
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delazona,
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humilitat sén
elslemesdel
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milia propietaria d’un restaurant.
Una molt bona manera de familia-
ritzar-se amb la cuina. Aixi i també
gracies aundecisiu cursal quallava
apuntar el seu sogre i amb el mes-
tratgeil’amistatde Carles Mampel,
mestre pastisser aquila Rosetamai
es descuida de mencionar. La pas-
tisseria, les postres, sonlaseva gran
passioila seva especialitat. I com-
provar-ho és un plaer colossal. No-
més cal esmentar el delicids recuit,
coloristaisaborosa especialitat de
la casa.

¢L’essénciadel Pai Raim? Ellala
resumeix en tres puntals: bon pro-
ducte de la zona, cuina tradicional
i humilitat. I precises injeccions de
modernitat, enles coccionsilapre-
sentacio dels plats, per exemple, pe-
r0 “sense tornar-se bojos!”. “4No te-
niu estrella Michelin?”, li pregun-
ten sovint. “Ni la tenim ni la vo-
lem!”, respon sempre ella decidida.
Per ser sempre amos del seu cami i
les seves decisions, no volen que si-
guinviaranys d’aquest tipus els que
marquin els parametres de la seva
cuina ni els encaminin cap a modes
que no els interessen i que, a crite-
ri seu, revelen una certa tendéncia
“vulgaritzadora”. “Perque algti opi-
ni que hem de servir ostres, per
exemple, no vol dir que hagim de
correr a servir-les”, argumenta la
Roseta amb la decisid de tenir molt
clares les idees i la personalitat de
casa seva. Forma part de la mirada
critica que té sobre I’exageracio glo-

bal en que ha caigut el mén dela cui-
naenelsultimsvint anys: “A Barce-
lona, per exemple, s’inauguren res-
taurants sense pararimolts no pas-
sendels cinc o sis anys de vida”. Re-
clama més seny pero reconeix que
esta una mica pastada a l’antiga:
“Els cuiners ens hauriem de treure
una mica d’importancia, tenim un
oficiprecids pero no estem cridats a
canviar la vida de ningu”.

Ladonailacuina
Un ofici precios, si, pero també dur,
molt exigent i amb horaris de boge-
ria. En aquest sentit, no dubta a rei-
vindicar la figura de la dona cuinera
enelmon suposadamentidil-licdela
cuina moderna, en que els grans
noms de famainternacional séon qua-
si tots homes. Voler ser mare és una
decisi6 que no s’adapta gaire bé amb
tantes exigencies de I'ofici i aixo és,
sens dubte, una injusticia. Ella i el
Pep tenen una filla que des de petita
hatrepitjatlacuinadel Pai Raim, ha
flairat les olors del fornila cassola.
Sifamemoria, ala Rosetali agra-
darecordar aquella experiéncia de
favint anys, quan vaanar aunesjor-
nades gastronomiques a 1’Hotel
Ritzies vaperdre perlasortida de
mercaderies. Era, com aquell qui
diu, la primera noia que entrava en
aquella cuina. Al xef, el mitic senyor
Gotanegra, seliescalfavalabocaso-
vint. “Ep! A mi no em cridi! Parli'm
bé i ens entendrem”, li va etzibar
ella. I es van entendre. s



