[

1 xef estrella Michelin Fran

Lépez, referent culinari de
les Terres de I'Ebre, coneix bé
el poder i la utilitat social de la
cuina.
Lopez és el maxim responsable,
entre d'altres guardonats restau-
rants, del complex hoteler Villa
Retiro, a Xerta (Baix Ebre, Tarra-
gona), des d'on impulsa 'Escola
de Cuina Villa Retiro. Es alla on,
des de fa tres cursos i a través del
programa Incorpora de la Fun-
dacio “la Caixa", el cuiner dirigeix
la formacié de cursos de cuina a
persones en risc d'exclusié soci-
al. “Vam pensar que, com que el
nostre ofici és la restauracio, el
millar era donar les eines perqué
aquestes persones puguin tirar
endavant la seva vida a través
d'una professid tan maca com la
cuina’, explica el xef Lopez.

Com va sorgir la implicacié
de L'Escola de Cuina de Vi-
lla Retiro com a seu d’apre-
nentatge de persones en risc
d’exclusié social en el marc
del projecte Incorpora de la
Fundacié “la Caixa”?
Nosaltres som una empresa fa-
miliar, quarta generaci®, i, dins
dels diferents restaurants que
portem, voliem fer quelcom per
a la gent; voliem fer un apartat
social. Ara bé, no enteniem bé
el tema de donar calers o donar
un apat en un dia puntual, cosa
qgue créiem que acabava no por-
tant a res. | sempre s’ha dit: “val
més donar una canya i ensenyar
a pescar que donar.peix”. Ales-
hores ens vam proposar que, si
el nostre ofici era la restauracio,
perqué no ensenyar |'ofici i donar
les eines perqué aquests collec-
tius vulnerables puguin acabar
exercint una professié tan maca
com és la cuina, i poder, aixi, ti-
rar endavant la seva vida a través
d’'aquesta professio.

Com van ser els inicis del pro-
jecte?

Doncs vam agafar l'apartat de
lescola i ens vam enfocar alla.
Primer de tot, amb una plaga
solidaria que era per a algu del
territori [les Terres de I'Ebre] per-
qué som d'aqui i voliem que algu
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“VOLEM APROPAR LA GUINA ALS COL-LECTIUS
i VULNERABLES PERQUE VAL MES ENSENYAR A
PESCAR QUE DONAR PEIX”

d'aqui ho aprofités. | que aques-
ta persona pogués fer el nostre
curs de cuina durant un any i
mig, sigui a través d'ajuntaments
O a través daltres entitats. Una
mica després, vam voler anar
més enlla amb el tema de la Fun-
dacid “la Caixa". Ens vam conéi-
xer i vam dir: “| si fem una cosa
conjunta?”. Vam passar dun
primer grup, gue va continuar
la linia, a un grup que en aquell
moment va ser de deu alumnes.
Fem un curs, d'uns tres mesos,
perd hi posem totes les nostres
eines perqué els nois i noies pu-
guin entendre qué és una cuina,
la utilitzacio dels ganivets, les je-
rarquies...

Parli’ns de com treballen per
garantir les sortides professi-
onals dels alumnes. i

Al final estem parlant de deu
alumnes per grup. Deu no sén
cent ni mil, de manera que, al
cap i a la fi, és molt personalitzat.
Parlem amb ells, escoltem qué
volen fer, mirem com de prepa-
rats els veiem |, a partir d’aqui, els
intentem orientar. La finalitat del
projecte no és altra que el fet que

s

trobin feina i que es puguin dedi-
car molts anys a aguest ofici. O
no, perd que puguin ser felicos
amb ell. Si aquesta és la finalitat,
crec que l'acompanyament és
tan important com la formacid.
Aleshores si que ho personalit-
zem molt en cada cas:'qué‘ vol
fer cadascu i per qué. Si que ells
han de fer un esforg, clar, perqué
No ens enganyem: no trobarem
un restaurant que s'adapti als
seus horaris, a les seves necessi-

' tats... Si no que haurem de trobar

quelcom que s'adapti a ells, perd
que ells també s’hi puguin adap-
tar, al local.

En aquests tres anys de pro-
jecte i col-laboracié, hi ha ha-
gut alguna historia que I'ha-
gi marcat personalment?

Hi ha la historia d'un noi, en Yaya,
que va arribar en pastera des de
{'Africa. Ell era molt jove; encara
m'abraca quan me'l trobo al car-
rer. Sé que esta vivint a la Rapita.
Va creuar en pastera i no sabia
nedar. | ens deia: "Bueno, ¢y si
la barca se hunde?”. Doncs... No
ho sé. Clar, aguestes histories
marguen: l'atreviment d'un xaval

que es tira a sobre d'una pastera,
que creua el Mediterrani i que,
al final, la seva sort depen d'una
barqueta que, com tots sabem,
és possible que no-acabi ni arri-
bant. Abans no sabia nedar, perd
ara ja en sap perqué ha estat fent
classes.

Per qué creu que la cuina pot
esdevenir una sortida voca-
cional per a una persona en
aquesta situacio?

Al final, cadasct ha de triar el seu
cami. El meu és la cuina, i jo no
sé quin sera el de cadascu. Perd
hi ha moltes persones a qui els
agrada aquest ofici i és un gran
ofici; un ofici que tomple mol-
tissim. El cas d'en Yaya n'és un
clar exemple perqué encara esta
treballant de segon de cuina a
un restaurant important, perd no
tots els exemples seran aixi. Pot-
ser hi ha gent que, al final, tro-
ben un ofici. | ja és suficient, que
trobin un ofici i que puguin gua-
nyar-se la vida i tirar endavant
amb la seva vida i amb la seva
carrera professional.

M’interessa la cuina com a
sortida de vida per a perso-
nes amb problemes. Fins a
quin punt I’ha ajudat a vos-
té a sortir d’alguna situacié
complicada?

Doncs no ho sé. La cuina ha si-
gut la meva vida i encara ho és
ara. Llavors, jo crec que situaci-
ons complicades en passem tots
i la cuina ha estat sempre amb
mi. Jo vaig néixer a un hotel, he
viscut envoltat de restauracio i
he tingut moments dificils com
tothom, clar; la cuina no ha sigut
quetcom que hagi arribat en un

moment dificil, sind que esta-
va abans dels moments dificils i
després.

Haver sigut el quart cuiner
més jove de la histéria a ob-
tenir una estrella Michelin [i
ha pesat durant la seva tra-
jectéria?

I-si hagués sigut el cinqué o el
vinté? Es igual, al final. No té més
importancia. Es una xifra.

Quina és I'esséncia clau dels
aprenentatges que intenta
transmeire als nois i noies
que participen del seu projec-
te de formacio?

El qué han de tenir clar és el rigor,
la disciplina, la rectitud i els va-
lors de l'esforg. Jo crec que aixo
és el principal. M'agradaria que
tots sortissin amb aquests valors.
Després ja ens enfocarem en un
tipus de cuina o un altre, pero el
que esta clar és que, en aquesta
vida, si volen triomfar realment,
shauran d'esforcar molt durant
moltes hores de dedicacié i mol-
ta rectitud per tirar endavant els
seus projectes i la seva carrera.

Als joves en situacions d’ex-
clusié social qué creu que els
ajuda més a apassionar-se
per la cuina: formacions com
la seva o tota aquesta onada
més mediatica que parteix
de programes de cuina tipus
Masterchef?

Jo no sé qué fan els programes
de televisié amb aquestes per-
sones. Jo sé qué fem nosaltres:
els ensenyem una realitat, els
donem una oportunitat, una for-
macio i una sortida laboral. Aixo
és el que fem nosaltres. Jo no sé
el que fa la resta.




