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KONDITOR OCH
KONSTNAR
Det trendiga kondito-

riet Bubés grundare
Carles Mampel pamin-
ner om en skulptér i
sin ateljé nér han ger
traditionella bakverk
nya former.
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Gl6m Gaudi. Kataloniens
huvudstad har andra typer
av konstverk att erbjuda dn

Sagrada Familia. F6lj med pa
en tur bland avantgardistiska
sotsakerivirldsklass.
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3 00 ué? Vad?”
' Jacinta Diaz betraktar

forvanat min gava, som jag
haft med mig fran Sverige.
Hon har just tagit examen
vid Escola de Pastisseria del
Gremi, Barcelonas storsta
konditorskola, och har levt
helassitt livi den katalanska
metropolen. Men det ir
forsta gangen hon ser en
katalan. Vad den svenska
mazarin-lookaliken én har fatt sitt namn ifran sa
har den uppenbarligen inte mycket med Katalo-
nien att gora.

-Fadd, kommenterar Jacinta Diaz torrt.

Jag inser att jag har begatt samma misstag som
att ge svensk ost till en fransman eller amerikansk
whiskey till en skotte. For katalanerna dlskar
sotsaker, sa mycket att det har blivit en del av
deras kulturella identitet. Barcelona har inte bara
ett eget konditorskra, 17 konditorskolor och ett
ambitiost chokladmuseum. Vagen av ber6mda
avantgarderestauranger har burit fram ett haute
pdtisserie av yppersta virldsklass.

I dag ska vi plocka russinen ur kakan. Jacinta
Diaz har valt ut nagra av stans hetaste konditorier,
och jag far f6lja med pa provsmakning. Fleraav >
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Bubés La Xabina utsags
till bista tarte au chocolat
i konditor-VM 2005.

» stillena ligger pa bekvimt promenadavstand
iden historiska stadskérnan. Vibeger ossinide
labyrintiska granderna dér de tunga stenfasader-
na tycks absorbera bestkarnas alla ljud.

—Vill ni prova véirldens basta bakelse?

Killen i disken pa trendiga Bubd stéller fragan
lika sjalvklart som om han hade erbjudit oss en
kopp kaffe. Sa har bakelsen ocksa blivit utsedd till
bésta tarte au chocolat vid prestigefyllda konditor-
VMiLyon.

LaXabina, virldsméstarbakelsen, ser med sin
runda form krént av en illréd makaron och en
smiicker chokladstang ut som ett piercat kvinno-
brost, och under den morkt gelatingldnsande
ytan spelar en symfoni av manjari-choklad, vanilj,
olivolja och pralinkrisp. En forsmak av himlen
tycker jag, men Jacinta Diaz later sig inte impone-
ras sa litt.

—De olika smakerna drunknar i varandra. Dess-
utom tycker jag att gelatinholjet ar for tjockt.

etéren fréjd att se nér Jacinta Diaz
provsmakar. Dér jag sjélv skulle ha
tagit ett rejilt spadtag med skeden
och lystet lassat in harligheterna,
g6r hon ett varsamt snitt for att
blottligga bakelsens inre anatomi. Hon sérskiljer
forsiktigt de olika lagren och petar pa dem
med skedbladet som om hon hade
dissekerat en insekt — for proffsen
ar texturen nastan lika viktig som
smaken. Darefter prévar hon
delarna var for sig, atskilda
aven klunk neutraliserande
vatten, med en koncentration
som inte star en vinprovare
efter. Nu, forst nu, smakar
hon péabakelsen i sin helhet.
Bubos grundare Carles
Mampel tillhor en ny genera-
tion katalanska méstare som

KONNASSOREN
Jacinta Diaz har tagit
examen vid Barcelonas
storsta konditorskola.
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TATT MELLAN FIKAT |
Bubé, Brunells och
Demasié ligger inom
promenadavstand fran
varandra.
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CHOKLAD
| VARLDSKLASS

2 En av Oriol Balaguers
bakelser prisades i
konditor-VM i Lyon
2001.

har revolutionerat den moderna konditorkonsten
genom att inféra okonventionella tillrednings-
metoder och 16sa upp den traditionella gransen
mellan s6tt och salt. Borta ir de graddrypande,
stabbiga bakverken som férknippas med kolik
och vixande midjematt, numera ir det litthet och
overraskande texturer som giller.

Men de nya stjarnorna ar samtidigt en del
av en lang inhemsk tradition. Vi rundar den
legendomsusade basilikan Santa Maria del Mar,
“huvudperson” i Ildefonso Falcones béstséljare
Katedralen vid havet, och gar tillbaka till rtter-
na. Pa Brunells dr vedugnen fran 1852 fortfa-
rande i bruk.

—Smaken for mandel, notter och 4gg ir ett arv
fran araberna, férklarar Jacinta Diaz medan jag
star och smular med de urkatalanska mandel-
kakorna Encenalls de Sant Josep.

Araberna borjade tidigt odla sockerror pa Mal-
lorca och i staden Gandia, vilket gjorde Katalonien
till en bradmogen pionjir bland Europas gotte-
grisar. Den medeltida traktaten Libre de totes ma-
neres de confits ("Boken om alla sorters konfekt”)
ar unik i sitt slag och forser oss med mathistoriens
forsta marsipanrecept.

igor en avstickare till det exklu-
siva torget Sant Gregori Tauma-
turgijakt pa en annan katalansk
specialitet: chokladen. Drickandet
av choklad har varit pa modet i
Spanien i 400 ar, men Oriol Balaguer har fért upp
chokladframstéllningen till en helt ny niva. Nar
jagbetraktar hans beromda Mona de Pascua -
katalanernas motsvarighet till paskigg — borjar
jagundra om jag befinner migi ett konditori eller
iett konstgalleri. Aldrig har skillnaden mellan
paskgodis och avantgardekonst varit sa liten.
- Fran borjan bestod dessa "paskapor” av
tartor med helkokta dgg som barnen fick av
sina gudférildrar, beréttar Jacinta Diaz. Men sa

KONDITORN JACINTA DIAZ TIPS FOR EN SOT VISTELSE

1:10]:70) »ESCRIBA
Caputxes 10 Gran Viab46
La Xabina 3,50 euro Bombones 21euro

www.bubo.es www.escriba.es

» HOFMANN
Flassaders 44
Prisbelénta smér-
croissanter 180 euro
www.hofmann-bcn.com
» BRUNELLS

Princesa 22

Encenalls de Sant Josep

0,28 euro

»ESPAI SUCRE
Princesa 53

Stora menyn 49 euro
www.espaisucre.com

»DEMASIE
Princesa 28
Kaffekakor 2 euro
www.demasie.es
»ORIOL » MUSEU DE
BALAGUER LA XOCOLATA
Placa Sant Gregori Comerg 36 Consell de Cent 292.
Taumaturg 2 Intréde 4,30 euro Lajoya, egen choklad av
VM-bakelsen www.pastisseria.com/en/  kreolsk vit kakao 9 euro
8texturas de PortadaMuseu
chocolate 26 euro

www.oriolbalaguer.com
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Smaken
for notter
och igg
ar ett

arv fran
araberna.

» CACAO SAMPAKA

www.cacaosampaka.com

smaningom frigjorde sig iggen fran tartan och
forvandlades till byggstenar i choklad som fogas
ihop till allt fantasifullare figurer. De bésta utses
itévlingar.

agen avslutas med en femritters pa

varldens forsta dessertrestaurang.

Pa Espai Sucre, som pastas ha gett

impulsen till dessertbar-trenden

i New York, serveras inte sdtsaker
ivanlig mening utan nagonting nytt och odefini-
erbart, ett slags abstrakta landskap av smaker dar
s6tt och salt, varmt och kallt, hart och mjukt bil-
dar oanade helheter. Det &r djarvt och originellt,
stundtals helt genialt.

- Excelente! utropar Jacinta Diaz medan vi
kalasar pa en kantabrisk sobao-kaka med kontras-
terande konstellationer av salt, lime och basilika.

Medan vi gar tillbaka mot folkvimlet vid Placa
de I'Angel forsoker jag bringa ordning bland
dagens intryck. Jag &r omtumlad av professio-
nalismen och den h6ga ambitionsnivan, denna
beundransviirda forméaga att ta sdtsaker pa allvar.

Jag jAimf6r generat med var svenska katalan.
Varfor tog jag inte med mig en glasskal eller en
dalahést i stillet? &

STAFFAN ENG &r Barcelonaélskare och en kulturintresse-
rad skribent. Han tycker att Gaudi och vérldsmastarbakel-
ser &r en svarslagen kombination, men hans favoritbakelse
&r anda en gammal hederlig svensk semla.
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