Amb els millors cuiners d’Europa

Oscar Piedra, de La Sala, quart classificat del premi Taittinger a Paris
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El cap de cuina del restaurant
La Sala (Sallent), el santpedo-
renc Oscar Piedra, ha estat el
quart classificat en ¢l prestigios
premi Taittinger, considerat un
dels certamens culinaris més im-
portants d’Europa. El palmares
va estar dominat pels cuiners
francesos. que van ocupar el pri-
mer i el segon llocs, i el tercer va
correspondre al representant de
Suissa.

Oscar Piedra, de 29 anys, hi va
participar amb vuit finalistes més
de paisos com Franca, Alemanya,
Italia i Jap6. En cinc hores van
haver d’elaborar un sufl¢ dc cas-
tanyes, carbassa i trufa, i un filet
de vedella amb croidite (un em-
bolcall de pasta), tres guarnici-
ons, dos foies i una salsa.

Durant el procés d’elaboracid,
cinc membres del jurat observa-
ven totes les accions dels cuiners.
Un cop acabats els plats,dotze ju-
rats més van tastar el resultat fi-
nal. El jurat era format per xefs
dels paisos competidors, la majo-
ria amb tres estrelles Michelin.

Piedra va arribar a Paris sabent
que hauria de cuinar un plat de
carn, pero no va ser fins unes ho-
res abans de la competicié que va
congixer quines receptes havien
d’elaborar. Segons explica el cui-
ner bagenc, «el plat el coneixia,
perd les instal-lacions on ’havia de
cuinar, no», ja que la cuina on Pi-
edra s’havia entrenar era diferent
de la que va poder utilitzar en el
concurs, celebrat a 'escola supe-
rior de cuina Ferrandi de Paris.

Durant les hores prévies al con-
curs, els participants van estar
concentrats a I’hotel, seguint les
normes estrictes del concurs. Se-

i

gons explica Piedra, «<andvem de
hotel a Uescola de cuina, i fins i
tot ens tallaven el teléfon» amb
I'objectiu que no hi
hagués contacte entre
¢ls participants.

La maleta de Piedra
també va haver de
passar un examen ex-
haustiu i, fins i tot,
«em van requisar unes
espécies».

Jna de les dificultats amb qué
va competir Piedra va ser I'idio-
ma, ja que no va poder disposar
d’un traductor, i, «fot i que el cata-
la i el frances s’assemblen, hi havia
ingredients que no sabia com de-
manar-los».

El cuiner es mostra «molt satis-
fet» per la-seva participacio, i

Oscar Piedra (centre) amb Jacques Pourcel (president) i Mey Hoffman (membre del jurat), amb el premi

agraeix I'ajut de «la meva familia,
dels propietaris de La Sala, Salva-
dori Ramon Cots, de Manolo Zar-
zoso, de Mey Hoffman
i de fothom qui m’ha
donat consells».

Piedra va entrar al
mon de la gastrono-
mia quan va comen-
car a treballar a La
Sala com a ajudant de
cuiner. Ha fet estades
al restaurant Can Gaig (Barce-
lona) i El Cingle (Vacarisses).
Comenta que «a casa sempre han
cuinat els homes». Dels seus qua-
tre germans, un altre també es
dedica a la cuina.

El premi Taittinger es va crear
I'any 1965 en memoria de Pierre
Taittinger, membre de I’ Acade-

mia Francesa de Gastronomia i
gestor de la cadena hotcelera del
grup Taittinger. A Franga, la final
del premi és un important esde-
veniment social. Només d’aquest
pais, s’hi havien presentat en-
guany més de 2.000 cuiners. A
I'entrega dels guardons hi van as-
sistir uns 500 convidats.

Abhir a la nit es va celebrar al
restaurant La Sala el sopar de
Nadal del Gremi d’Hoteleria i
Turisme del Bages. Abans del so-
par, el gremi va fer entrega d’un
diploma a Oscar Piedra com a fe-
licitacié per la seva actuacié al
premi Taittinger. En I'acte, al
qual van assistir uncs 9 perso-
nes, també va ser homenatjat
I'antic gerent del gremi, Josep
Maria Camps.



