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r \ n y  rera any, Nadal va sent una 
celebrado molt tradicional, amb 
una forta transcendéncia gastronó
mica, malgrat que es comenti que 
aixó ja perteneix al passât. Que hi 
ha hagut una certa disminució quan 
a aquelles multitudináries reunions 
familiars que es venien celebrant 
anys enrera, cal aceptar-ho. Els mo- 
tius podrien ser fonamentalment 
dos:

— Els mitjans de comunicació es- 
tan més a l’abast de tothom; la gent 
es mou amb més facilitât i, per un 
instint d ’evasió, marxa a festejar-ho 
a llocs diferents al de la seva habi
tual residéncia.

Segonament, la preparació del di
nar de Nadal comporta una bona 
tasca i ben so vint difícil de repartir.

Aquest any, si ens imaginessim 
sortir de casa per anar a un restau
rant, ho podriem fer, per exemple, 
al de Marcel. Però això solament és 
una suposició, ja  que en Marcel, 
com la majoria de catalans, prefe- 
reix celebrar el dinar nadalenc amb 
la seva familia. De totes formes ha 
tingut la gentilesa de donar-nos dos 
menùs que cadascù podria èsser ido- 
ni per la celebraciô d ’aquestes fes- 
tes.

Abans, però cal fer una petita his- 
tòria, dient que Faust Terradó i Do
mingo -professionalment conegut 
per Marcel-va marxar a Franga a 
on, a més del francés, hi estudià fo
namentalment hostelería fins obte
nir el titol. Posseeix la distinció de la 
Chambre de Metiers expedit a Lot et 
Garone. Va treballar al Hotel Gri
llon de Paris i també a Luvecienne, 
a St. Germain-en-laye... I quinze 
anys després retorna al nostre pais.

Eli havia nascut a Alguaire, poblé 
situât a 15 quilômetres de Lleida, si 
bé va escollit el Vallès per instai.lar- 
se professionalment. Una de les 
raons és que a Sabadell té familia di-
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recta. Sempre s’ha sentit molt bé a 
la nostra ciutat. És a casa seva...

Marcel té una forta vocació pro
fessional. És un enamorat de la cui- 
na, dels fogons. És la seva una cuina 
tradicional, però adaptada a l’avui; 
lleugera, variada, puix la renova ca
da dia. Personalment fa la compra 
diària al mercat i té uns proveidors 
constants i elegits. Eli dirigeix 
l’equip de cuina, mentre que el men- 
jador el porta la seva gentil esposa, 
Edur.

Dels tres elements que intervenen 
en un plat, estableix un ordre priori
tari a la qualitat de les primeres ma- 
téries; en segon lloc, el gust, el sabor 
i, en tercer lloc una esmerada pre- 
sentació. I sempre harmonitzant els 
tres elements.

Creu eli que el que ha canviat fo- 
namentalment en la cuina són les 
salses; s’espesen menys amb fécula i 
molt més per reducció afegint-hi 
crema de llet. Fa una cuina al mo
ment. Pràcticament s’ho fa tot, in- 
clós el pà -molt bo, per cert- i també 
la reposteria.

Segueix una mateixa linia de cui
na, però renovant-la diàriament per 
adaptar-la al gust del client de Cata
lunya. Cada 3 o 4 mesos varia total- 
ment la carta. Ho fa aixi per 
adaptar-se al can vi d’estacions i a fi 
d’utilitzar fonamentalment els pro- 
ductes de la temporada. Fins i tot el 
client pot demanar altres plats que 
no estiguin a la carta, sempre i quan 
hi hagi a disposició les matèries pri
mes.

Al demanar-li un plat estrella, ens 
recomana ”Llobarro al vi negre 
amb angules” o bé *‘Turbó amb sal
sa de aguacate”. Molt apetitosos, 
certament.

Marcel figura en la prestigiosa 
guia “Gourmet-tour”. Una garan
da.

Té una clientela selecta que li agra
da men jar bé. A Marcel hi acuden 
clients il.lustres. Entre ells cal desta
car la mare del Rei Joan Carles.
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