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L'equip. El mestre cuiner Rafel Tugues, amb un sedas a les
mans, fotografiat entre el seu fill Jordi (a I'esquerra, amb un
termostatitzador) i el cap comercial, Xavier Vinds.

abona cuina és com l'art perque,

d'una banda, els seus referents

classics no passen mai de moda,

pero, de l'altra, la innovacié és la

seua norma si vol sobreviure da-
vant de tanta competéncia. | aquesta atre-
vida combinacié de tradicié i modernitat és
la marca que defineix Tugues, un cognom
vinculat des de fa mig segle al mén de la
gastronomia de Lleida i que afronta el futur
amb la capacitat que s'esperade les grans
empreses. El poligon industrial dAlcoletge
acull des de fa un any el seu obrador, un
espai que serveix per fer rodar el gran pro-
jecte de la Cuina en moviment, que alimenta
els més habils paladars amb un aparador
on es toca de tot. Comenca amb un ape-
ritiu de flautes amb crema de formatge i
panadons de foie cuit amb compota de
poma; segueix un primer plat de llobarro
amb navalles, ceba tendra i puré de mon-
geta de ganxet; la carn és un filet de ve-
della amb piquillo i salsa d'alberginia fu-
mada; i s'acaba amb unes postres de coulant
de xocolate amb llagrima de menta i sal-
tejat de maduixot.

Pastisseria Tugues va naixer I'any 1967
per dedicar-se exclusivament al mén del
dol¢. Deu anys després, al veure que els
temps estaven canviant, va obrir un salé de
te i la pastisseria es va ampliar a altres
camps del sector de I'alimentacié: xarcute-
ria, rebosteria, cafeteria i catering. Va diver-
sificar la seua activitat per tal d'enfrontar-
se a una nova dinamica. Els tradicionals
banquets de boda o les comunions més
classiques ja s’han convertit en experiments
en que entren en joc una decoracié glamu-
rosa (ells s'encarreguen de tot: de la mu-
sica, la decoracid, 'ambient..) i els ingre-
dients més sofisticats. El que als anys 70
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El fundador, Rafel Tugues, placa Fran-
cesc Macia el 2006, s’ha jubilat, perd no
pot desempallegar-se dels fogons. “Encara
és el pal de paller’, confirma el seu fill Jordi,
que li reconeix I'experiéncia. | és que tants
anys de dedicaci6 no es poden oblidar. El
pare encarna la tasca amb més pes his-
toric, aquella que el transporta als seus ini-
cis d'aprenentatge, en que les joves pro-
meses aprenien sotmesos a una tasca
“gairebé esclava”. Ara, és clar, els temps han
canviat. “Les noves generacions arriben a
les cuines amb els conceptes molt ben apre-
sos i amb unes millors condicions”, reco-
neix el pare Tugues. Es cert que la seua pre-
paracié és més bona, perd lamenta que
“molts d'ells, per culpa dels cuiners medi-
atics, vénen de l'escola creient-se que ja
sén uns artistes”.

| del procés d'aprenentatge en sap forga
el seu fill Jordi, que durant molts anys ha
estat vora del Rafel. Ell és aquell punt de
modernitat que encaixa amb el llegat an-
cestral. El petit dels Tugues opina que ara

la técnica, la investigacié i, fins i tot, 'ex-
perimentacié sén aspectes que no estan
enfrontats necessariament amb la quali-
tat i I'artesania. Les millores tecnologi-
ques i els avangos per saber combinar in-
gredients sén aportacions que, segons
I'hereu Tugues, “donen més rapidesa i pre-
cisi6 als plats”. Per ell, aixd continua sent
treball artesa, perqué no s'usen produc-
tes quimics agressius. “El que abans tenia
una caducitat de set dies, ara amb un com-
ponent afegit pot allargar-se un mes sen-
cer’, assegura.

La cuina és com un laboratori. Tot esta
estudiat fins al més minim detall. | aixd, a
I'obrador de Tugues, es cou amb aquesta
simbiosi entre tradicié i modernitat, expe-
riéncia i joventut.



Experiéneia i jeventut. A 'ebrador de Tugues a Alcoletge
es concentra una plantifla que combina I'experiéncia, com la
del bemboner Florenci Forcada (a I'esquerra), i la joventut
innevadora, com la de Rafa Chafer (dreta)
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