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El cuiner celebra les dues décades amb una de les propostes de carn més atractives de la ciutat

Dani Lechuga, 20 anys al peu del cano

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

quest any fa 20

anys que Dani Le-

chuga (Barcelona,

1977) esta al capda-

vant del seu propi
negoci, a tocar de la Sagrada Fa-
milia. Podriaserunlloc pera tu-
ristes, poc conegut entre la
clientela local. Pero Bardeni el
Meatbar (Valencia, 454), que
quan va tenir unes certes aspira-
cions d’alta cuina va ser Caldeni,
té devots tant entre els turistes
ben informats, que repeteixen
cadavegadaquetornenala capi-
tal catalana (algun fins i tot di-
verses vegades durant laseva es-
tada), com entre els barcelonins
que saben que dificilment troba-
ran un altre lloc a la ciutat on
treballin la carn d’'una manera
meés interessant i amb un resul-
tatsuculent.

Aquest no ha estat ni proba-
blement sera mai un lloc de mit-
janes. No és el que li interessa
cuinar a Dani Lechuga, que co-
neix com poca gent la materia
primera (fa decades que la seva
familia es dedica al sector de la
carn); ell treballa sense seguir
tendencies, buscant 1’excel-len-
cia a copia de repetir i millorar,
com el cuiner japonés que pot
passar la vida sencera provant
de millorar dia a dia un mateix
procés d’elaboracio. Per aixo hi
ha preparacions, com el culati,
que curen a la casa, o com aquell
entrepa d’un filet que es fona la
boca (el Denito, que va crear du-
rant el confinament), continuen
alla, sense moure’s de la carta.
Perfeccionisme i personalitat,
son dues caracteristiques que
ajuden a entendre aquest perso-
natge de la gastronomia catalana
que sempre ha seguit el seu ca-
mi, sense mirar de seguir el que

Alacarta
Taco de carpaccio de
filet amb truita de blat |
alberginia fumada, bistec
tartar i costella dAngus
en dues coccions

esta de moda i que necessita ser
sempre alaseva cuina perqué no
podria suportar el patiment
d’allunyar-se’n.

Lechuga necessita passar-ho
bé i treballar de la manera que li
demana el cos en un ambient en
que se senti confortable. El Bar-
deni és casa seva i no pot supor-
tar clients que no es comportin
com ell demana (no accepta
grups, ni mals tons ni llargues

ANDREA MARTINEZ

Des del menjador es pot veure el xef Dani Lechuga treballant a la cuina del Bardeni

sobretaules fent uns beures).
Son les regles del joc,iaquino li
agradi...

Ara es planteja tornar a posar
en funcionament el local conti-
gu, que en el seu dia va ocupar
el primer Bardeni, per oferir
d’'una manera molt informal al-
guns d’aquells suculents entre-
pans que no pot eliminar de la
carta perque els clients empu-
nyarien els esmolats ganivets
per alacarn. Com el llaminer ta-
comexicaabasedefilet,amben-
ciam i bitxos d’Ibarra, com el
sandvitx de fricandd... Encre-
uemelsdits perque nos’ho pensi
dues vegades.

Lechuga és un d’aquells cui-
ners que contribueix a fer de
'oferta gastronomicabarceloni-
na un pol d’atracci6 pel seu bon

Té pensat obrir

al local contigu, ara
en desus, un bar molt
informal amb els seus
suculents entrepans

nivell i la varietat. No és de me-
nus degustacio, pero una matei-
xa se’l fa al seu gust amb prepa-
racions tan saboroses com l'ou
mollet amb tofona; el culati cu-
rat, un bistec tartar que triem co-
bert amb tofona negra (el millor
bistec tartar en molt de temps);
el taco de filet, el sandvitx de fri-
cando, I'exitos Denito, en que el
filetestacobertambsalsa cafe de
Paris; tastem la vedella blanca,

unapecamoltsuau, que contras-
ta amb la suculencia de les man-
donguilles de vaca madurada
(no opta mai per maduracions
massa llargues, i sempre en sec,
fugint de les notes de podridura
aqueesrecorre amb freqiiencia)
ienlaqual s’inclou romesco. Per
acabar, el xoco-pistatxo.

Dani Lechuga no és un cuiner
aquiliagradiprodigar-se. S’esti-
ma més treballar sense sorolls
amb Maria Lluisa Corvillo, la se-
vaparella, quedirigeix moltbé la
sala, i els seus cosins, que son les
seves altres mansalacuina. Pero
aquest poc soroll que també bus-
ca al seu acollidor menjador,
sense més luxe que la mateixa
proposta i la seva tranquil-litat,
no ens ha de fer oblidar-lo en la
llista d’imprescindibles.e




