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® Oriol Castro ensefia en Acanthum dentro del ciclo de Ahora Capital su experiencia

profesional al frente de Compartir y Disfrutar @ El chef recuerda su larga estancia en EL Bulli

Mejorar como punto de partida

J. M. Lugardo HUELVA

Saborear la cocina sin probarla o
entremezclar sensaciones gusta-
tivas sin tan siquiera poder utili-
zar el olfato fueron el recorrido
de emociones que Oriol Castro
llevé a una nueva cita del ciclo
Ahora Capital. Uno de los chefs
del restaurante Disfrutar, en Bar-
celona, mostré la sabiduria y la
experencia sin pelos en la len-
gua. Con el corazon abiertoy con
laverdad por delante.

A través de un coloquio-entre-
vista, el restaurante de Xanty
Elias, Acanthum, acogié una ex-
periencia gastrondmica sin tener
que llegar a la fase practica. La
teoria llevd a los asistentes a
mundos de ensuefio mediante las
explicaciones
y power points
que traia pre-
parados Oriol
Castro. La car-
tade presenta-
cion ya era de
altura. Salié
de El Bulli de
Ferran Adria.
Casinaday to-
do alavez. Y
con la humil-
dad, el trabajo
y el sacrificio
que tiene la
profesion llevo
adelante dos
horas de la in-
trahistoria de
sus fogones.

Ayer se ha-
blé de verbos.
Crear, organi-
zar, trabajar,
emocionar, so-
fiar y sorpren-
der. Y otros tantos que le han lle-
vado junto a sus dos socios, y
amigos lo primero, Mateu Casa-
flasy Eduard Xatruch, allamar a
sus dos restaurantes con dos
verbos significativos: Compartir
y Disfrutar. Tan distintos y tan
iguales. Tanto esfuerzo y tanta
dedicacién en dos proyectos que
van de la mano y que no termi-
nan de tocarse. Dos experien-
cias distintas. Diferentes pero en
los que se hierve la misma pa-
sién entre sus rincones. Tan afie-
josy tan modernos.

Una estrella Michelin a sus es-
paldas y en las de sus socios, asi
como innumerables reconoci-
mientos gastrondmicos llevan a
pensar a Oriol Castro que “no po-
demos vivir de los recuerdos.
Hay que mirar al mafiana, seguir
superandonos y trabajando. Es
nuestra filosofia y eso lo aprendi-
mos en El Bulli”.

hora Capital

1. El chef Oriol Castro durante su intervencién en el ciclo
de Ahora Capital en el restaurante onubense Acanthum.
2. | os asistentes que no quisieron perderse la experiencia
del coloquio-entrevista con Oriol Castro . 3. Antonio Colsa,
en la presentacion de Oriol Castro 4. EL chef mostrd a los

asistentes los platos de sus restaurantes.
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Fueron 18 afios de su vida de-
dicados a un proyecto tan presti-
gioso como El Bulli. Algo tuvo ese
lugar para asombrar al mundo de
la alta cocina. Fue un antes y un
después. Y la gastronomia abrio
los ojos de otra manera. Ni mejor
ni peor. De otra manera.

Compartir naci6é en 2012 “en
una antigua pizzeria de Cada-
qués” y querian una sefia de iden-
tidad “algo informal y con un to-
que moderno”. No sabian cémo
llevar un restaurante hacia de-
lante, pero tras superar muchos
obstdculos mantienen de una
formaimpecable la organizacion
de ambos. Y demostré Castro las
vivencias de Compartir. Un espa-
cio pensado para poner el plato
en el centro de la mesa y crear
conversacion entre los comensa-
les con “una cocina normal pero
elegante”. Muy trabajada. “No
queriamos ser sectarios en cuan-
to al cliente” y los arroces tuvie-
ron su hueco en una carta que en-
tre cuatro personas se puede de-
gustar perfectamente
durante una comida.

Disfrutar continud el
guion, pero “con unain-
version altisima”. Un lo-
cal inspirado en el me-
diterraneo y que “como
no podiamos tener nin-
gun fallo”, antes de las
obras construimos el lo-
cal en tres dimensio-
nes”. A base de cajas de
cartén y poliespan hi-
cieron una maqueta re-
aleinsitudelo que que-
rian. “Hay que tener sa-
crificio para entender
las cosas y mejorar”.

Ahora, lalinea de tra-
bajo prosigue en ahon-
dar més en la creativi-
dad, y la “gestion del
dia es muy importante.
Antes de empezar el
servicio siempre tenemos una re-
unién para mejorar”. Mejorar,
mejorar y mejorar. Castro se de-
clara un inconformista, que al
trabajar bajo presion es la mejor
manera de generar.

También se mostro el arte de
la cocina. La creatividad. “Es un
camino nuevo. Es duro porque
es hacer algo nuevo. Podemos
entrar en la cocina ahora y ela-
borar mil platos”, pero crear es
otra cosa. Oriol Castro se since-
ré en Acdnthum con la impor-
tancia del trato en las personas.
“Es igual de importante el que
lava los platos que quien los sir-
ve”.

Un pensamiento de aplauso
que ya se mueve en su cabeza pa-
ra servir en Disfrutar, los frutos
rojos de la provincia de Huelva.



