
Aprendre lÕof ici amb comensals reals i els fogons en marxa

LÕEscola dÕHostaleria i Turisme de Girona conver teix el seu restaurant en

una aula formativa, on els alumnes cuinen, serveixen i afronten les

exig�ncies dÕun servei ober t al p�blic, amb un men� degustaci� dissenyat

per ells mateixos

"Bon dia, soc una estudiant en pr�ctiques i truco per conf irmar la reserva de dem�", sÕexplica una veu a lÕaltre

costat del tel�fon, que de seguida llan�a un educat "t� alguna alál�rgia o intoler�ncia que haguem de tenir en

compte?". Aix� comen�a lÕexperi�ncia al restaurant de lÕEscola dÕHostaleria de Girona que, lluny de jugar a

ser-ho, sÕatreveix a ser un restaurant de veritat, amb la complicitat dÕuna trentena de comensals que, al f inal de la

funci�, hi poden dir la seva.L'engranatge ha comen�at a funcionar a primera hora del mat�, quan els estudiants

de segon curs del cicle formatiu de Grau Mitj� de Cuina i Gastronomia han engegat els fogons per preparar els

plats que han donat cos i forma al seu projecte de f inal de curs i que, amb els nervis per� amb lÕadrenalina de qui

sap que est� a punt de disputar un par tit impor tant, serviran als comensals. "Les primeres vegades fa respecte,

has dÕassegurar-te que tots els companys tinguin el que necessiten i que tot sur ti b�", assenyala Pau Mar t�, que

aquesta vegada li ha tocat por tar la batuta del servei. La seva feina �s cantar comandes, coordinar par tides,

controlar tempos i reaccionar si alguna cosa falla. Perqu� t� clar que, per sobre de tot, aix� �s un treball en

equip: "Si mÕequivoco jo, ens equivoquem tots".La sala, mentrestant, sÕha anat vestint amb les seves millors

gales. Les taules estan parades amb la pulcritud que exhibeixen els establiments amb tantes aspiracions com

hores de feina a les espatlles. "Aix� ens dona molta experi�ncia, practiquem amb clients de veritat i aix� ens

motiva molt", assenyala Dado Diarra, alumna del Grau Mitj� de Serveis en Restauraci�. Abans havia passat per

lÕ�mbit administratiu, f ins que un cer tif icat professional i una experi�ncia a Can Xapes la van acostar a la sala,

on ara ultima els preparatius perqu� sÕhi asseguin a dinar els comensals que posaran a prova els seus

aprenentatges, per� tamb� la seva capacitat dÕadaptaci�.Amb lÕentrada dels primers clients (la gran majoria,

jubilats), comen�a el di�leg. Mentre els serveixen un c�ctel de benvinguda (la versi� sense alcohol, improvisada

a lÕhora del pati per lÕestudiant Franco Zhao), les comandes entren, es canten, i la cuina respon amb una

coreograf ia assajada al milál�metre. "Comenceu a marxar els entrants freds", canta Mar t�, que recull un "o�do" a

lÕacte. A la sala, els alumnes omplen lÕespera sense entorpir cap conversa. I, com si ho haguessin fet tota la vida,

van fent arribar els plats als seus destinataris, mentre els serveixen aigua abans que sÕadonin que els en falta,

expliquen els maridatges, retiren els plats buits o sÕapressen a demanar disculpes si els cau alguna gota de vi

sobre les estovalles. Podria semblar senzill, per� ja deixen entreveure que saben llegir una taula: sÕanticipen, i

saber desapar�ixer i apar�ixer quan toca.Tot, sota lÕatenta mirada dels professors de cuina i de sala, que

supervisen sense intervenir. "Els alumnes prenen les decisions, jo em limito a observar les elaboracions i com

resolen els entrebancs que van sorgint", explica Joan Boguny�, que sÕencarrega de la cuina. Aquest �ltim detall

�s m�s impor tant del que sembla. I �s que en un restaurant convencional, un canvi dÕingredient pot passar

desapercebut i fer-se amb els ulls clucs, per� aqu� es conver teix en una lli��: lÕhan dÕaprendre a substituir amb el

cron�metre en marxa i sense que el plat perdi la seva gr�cia.El men� arrenca amb una successi� dÕaperitius que

ja permeten llegir les intencions de la casa. Una torrada amb escalivada i anxoves; unes patates braves; una

croqueta de pollastre Ñterritori conegut per� revelador perqu� no perdona una mala execuci�Ñ; i botifarra

negra amb alls tendres Ñque al f inal van haver de substituir per ceba tendra perqu� els alls no havien arribatÑ.

Per� aqu�, el que dona valor al men� no �s nom�s el resultat. �s saber i entendre que darrere de cada elaboraci�

hi ha alumnes que han creat i defensat la seva proposta, com Omar Soler, coautor del plat amb botifarra negra:

"Passes nervis quan saps que els comensals estaran provant la teva elaboraci�, per� estic content perqu� el

feedback �s positiu, ens han dit que estava bastant bo", celebra. En aquesta mod�stia hi ha una de les escenes



m�s honestes del dinar: el cuiner que encara sÕest� formant i que comen�a a intuir el plaer Ñi el ver tigenÑ de

preparar el menjar per a alg� altre.El men� avan�a amb una ensaladilla russa, faves a la catalana, corball a la

donostiarra i mandonguilles ib�riques amb salsa de parmes�. Per� no �s una seq��ncia gratu�ta. Hi conviuen

registres diversos: la tapa popular elevada per la precisi�; la cuina de temporada, de cassola i de mem�ria; el

peix, que exigeix punt i respecte; i una carn amb una salsa m�s juganera.Les postres conf irmen que el projecte

no sÕacaba quan desapareix el plat principal. I els f ins ara protagonistes deixen pas al t�r tar de poma amb rovell

de mandarina que neteja i desper ta el paladar; una tatin de pera amb gelat de nata per apor tar calidesa; i,

f inalment, els petits fours, el comiat en miniatura que vol dir lÕ�ltima paraula.A la recta f inal del servei, quan la

pressi� ja ha baixat, Pau Mar t� sur t a saludar els comensals. "Avui ha estat un repte; han arribat quatre taules de

cop i aix� ens ha desquadrat una mica", confessa, per� celebra que "ho hem sabut por tar". Despr�s, arriba una

de les preguntes que dona sentit a tot: "Qu� us ha semblat?". El client pot parlar de lÕensaladilla, del punt de les

faves, del peix, del servei o de les postres. Pot elogiar, matisar o corregir. I aqu�, lÕalumne ent�n que la seva feina

no acaba quan el plat sur t per la por ta, sin� quan torna conver tit en opini� que, al cap i a la f i, �s el que dona

forma a lÕexperi�ncia.Al restaurant de lÕEscola dÕHostaleria, el comensal hi va a dinar, per� acaba assistint a

alguna cosa m�s profunda: el moment exacte en qu� uns alumnes descobreixen que lÕof ici no �s una teoria, ni

una recepta, ni una nota f inal. �s una taula que espera carregada dÕexpectatives. Una comanda que entra. Una

salsa que ha de sor tir ara i no despr�s. Un client que pregunta. I un equip jove que, durant unes hores, deixa

dÕassajar el futur perqu� el futur ja �s aqu�.LÕEscola dÕHostaleria i Turisme de Girona fa sis d�cades que forma

professionals i reivindica aquesta traject�ria amb un lema que resumeix b� lÕesperit del centre: "60 anys

compar tint vocaci�". El restaurant nÕ�s una de les cares m�s visibles, per� tamb� una de les m�s delicades. I �s

que no �s nom�s un menjador ober t al p�blic, sin� una aula m�s on els alumnes fan pr�ctiques reals, sotmesos

als ritmes, a les exig�ncies i als imprevistos dÕun servei de veritat.La proposta funciona nom�s als migdies, de

dimar ts a divendres i en dies lectius, amb reserva obligat�ria i uns horaris condicionats per la din�mica escolar.

Aquesta limitaci�, lluny de restar-li inter�s, explica la naturalesa del projecte: el client no entra en un restaurant

convencional, sin� en un espai formatiu que ha decidit aprendre amb p�blic. La puntualitat, la gesti� del temps i

la capacitat dÕacabar el servei dins lÕhorari formen par t de la mateixa lli��. El centre ofereix dos formats. DÕuna

banda, el restaurant pedag�gic, on els alumnes de primer curs treballen un men� m�s senzill, pensat per

consolidar les bases de la cuina i del servei. El restaurant degustaci�, en canvi, planteja una experi�ncia m�s

llarga i ambiciosa, amb aperitiu, entrants, peix, carn, maridatge, postres i petits fours, una proposta sovint

vinculada a car tes tem�tiques que canvien al llarg del curs.
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