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De médico a gourmet

La mia era una vida méas o menos previsible hasta que un dia, con poco
mas de veinte anos, decidi dar un giro a los acontecimientos y tomar
una decisién que marcaria no solo mi futura carrera profesional, sino
también el resto de mi vida: abandonar la carrera de Medicina para
dedicarme al mundo de la gastronomia. Naci en Olesa de Montserrat
en 1950 y creci en la polleria familiar, donde pasé mucho tiempo junto
a mis padres. Pronto me familiaricé con el negocio, empecé a
interesarme por el mundo de la gastronomia y a aficionarme a la
buena mesa, una pasiéon que me ha acompanado a lo largo de mi vida.
Me gustaba el ambiente de la tienda, donde vendiamos conejos, pollo,
cazay caracoles, y apreciaba pasar tiempo en ella, pero al acabar los
estudios en el colegio de los Salesianos de Horta, donde estuve interno,
decidi matricularme en la carrera de Medicina.

Los afios en los que empecé la universidad fueron convulsos. Era
1968 y habia numerosas huelgas estudiantiles que obligaban a anular
las clases a menudo, de manera que mi interés por los estudios fue
decayendo progresivamente mientras aumentaba el que sentia por el
mundo gastronémico en toda su amplitud. Ya entonces me gustaba
comer y me interesaba por conocer al maximo las particularidades
de los productos que vendiamos.

Cuando decidi abandonar la carrera lo hice con la tranquilidad de
poder continuar con el negocio familiar, que en aquellos momentos
funcionaba bien, y ademéds a mis padres no les iba mal que les echase
una mano. Dejé la universidad sin traumas, decidido a quedarme en
Olesa de Montserrat trabajando en la polleria, aunque enseguida los
acontecimientos empezaron a precipitarse y acabé abriendo una
tienda de setas, que sigue en pie con muy buena salud en el mercado
de la Boqueria de Barcelona: Bolets Petras.
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De la mili a los mercados

Tras dejar los estudios, me fui a hacer el servicio
militar a Berga, la capital de la comarca del
Bergueda (Barcelona), un lugar con una gran
tradicién de recoleccion y cultivo de setas. En
Berga empez6 mi aficién, en aquellos momentos
todavia incipiente, por este producto.

Al acabar la mili, me incorporé al negocio familiar
y empecé a dedicarme a él en cuerpo y alma.

En aquella época, ibamos a los mercados de los
pueblos a buscar nuestro producto, tanto

conejos como pollos, setas, caracoles o frutos del
bosque. Recuerdo aquella época como unos afios
de intenso aprendizaje y de mucha, muchisima,
diversién. fbamos por los mercados en busca de
las mejores setas, que nos vendian en cestos
directamente las sefioras que las recogian.

Enseguida descubri que habia una regla
fundamental a la hora de encarar la
compraventa de setas en el mercado: nunca
tenias que dar a los vendedores la cantidad que
te pedian. Si te pedian 1.000 pesetas por una
cesta de setas, lo peor que podias hacer era
darselas sin rechistar, pues todo el mundo salia



perdiendo: ti por haber gastado el dinero y la
sefiora pensando que podria haberte pedido
1.200. El plan era regatear siempre, y si
acababas dandole 950 pesetas se iba muy
contenta, con la sensacion de haber hecho un

buen negocio, mucho mas que si hubiese
aceptado las 1.000 iniciales.

Cuando ibamos por los pueblos a recoger setas,
haciamos un recorrido de hasta 150 km y
concertdbamos unas cincuenta citas para
adquirirlas. A menudo ocurria que alguna cita
fallaba, alguien llegaba tarde o surgia cualquier

imprevisto, y acabdbamos llegando tarde a todas.

Entonces no habia teléfonos méviles, y al no
poder avisar, algunos de nuestros proveedores se
enfadaban por la tardanza. Eran gajes del oficio,
y esos rifirrafes, que ahora recordamos con
carifio, formaban parte del proceso.

Yo era joven, aventurero y tenia ganas de
aprenderlo todo sobre un mundo que ya en
aquella época me apasionaba. Fue precisamente
en estos afios de deambular por los mercados
cuando conoci al que fue mi gran amigo y
mentor, una figura clave tanto en mi vida como
en mi carrera: el gran Ramon Cabau. Corria el
aflo 1973.
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De la mano del gran Cabau

Cabau fue todo un personaje en el mundo de la
restauracion en Barcelona, muy conocido en su
tiempo. Suyo era el restaurante Agut d’Avinyo
—bueno, en realidad era propiedad de su
suegro, pero eso es otra historia que sin duda
daria lugar a un libro sobre la vida de este
peculiar personaje tan entranable como clave en
la historia de la gastronomia en la Ciudad
Condal—. Este establecimiento era un templo
del buen comer en una época en que Barcelona
no tenia grandes restaurantes gastronémicos
como ahora. Entre los apenas cuatro o cinco
restaurantes de nivel que encontrabamos
(Neichel, Reno, Orotava, Finisterre...), el Agut
d’Aviny6 era uno de los mejores. De sus fogones
salian todo tipo de delicatesen, desde foie hasta
otros productos que llegaban por primera vez a
Barcelona de la mano de este tipo pintoresco,
simpatico y carismatico, que fue durante mucho
tiempo uno de los personajes mas queridos en el
mercado de la Boqueria.

Cabau era notario, farmacéutico e ingeniero
agroénomo, y suimportancia ha sido sin duda
equivalente a la que tuvo mas tarde Ferran
Adria. Por poner solo algunos ejemplos, de su
finca de Canet de Mar llegaron a nuestras mesas
verduras que nunca se habian utilizado hasta el

momento, como el cebollino, las violetas para
tomar con helado o los cogollos de Tudela.
También fue de los primeros en traer el foie al
mundo de la restauracion en Barcelona, que
transportaba en el maletero del coche envuelto
en tela desde Toulouse.

Cabau llegaba todas las mafianas al mercado con
su gran bigote, una sonrisa en la boca y algin
ramillete de flores para las sefioras que le
vendian el género. Su don de gentes le hacia
pasar un rato besando manos y charlando con los
vendedores, escogia el género —que siempre se
hacia llevar posteriormente al restaurante— y
caminaba hacia la calle Gignas a colocarse tras los
fogones del Agut d’Aviny6. En aquella época
todavia existia una competicién entre los restau-
radores por encontrar el mejor género, de manera
que era habitual llegar al mercado y encontrarte a
los grandes cocineros de la ciudad tomando café y
departiendo en la barra del bar Pinotxo.

Cabau era mayor que yo, y nos encontrdbamos
siempre los miércoles en el mercado de
Montmajor, entre Berga y Cardona, en busca de
las mejores setas, él para su restaurante y yo
para el negocio familiar. El, siempre en su linea:
pajarita, chaleco, sombrero canotier, elegante y
expansivo. Lo cierto es que lo nuestro no
empezd demasiado bien, hasta el punto de que
yo le tenia cierta mania a aquel sefor de



modales refinados y frondoso bigotazo que
pagaba caras las setas sin regatear, las compraba
todas y dejaba a las payesas practicamente sin
existencias. Las metia en el maletero de su
coche y conducia rumbo a Barcelona hasta la
semana siguiente. Cabau se dedicaba a
arruinarme el negocio: mientras yo estaba
pagando 20 pesetas por las setas, él llegaba,
ofrecia 30, se las llevaba todas y alli me quedaba
yo con el rabo entre las piernas.

En vista de que las cosas no mejoraban, un buen
dia decidi hablar con él: me ofreci a comprarle
las setas personalmente y llevarselas
puntualmente a su restaurante a condicién de
que no reventase los precios. Primero le extraiié
la propuesta, pero enseguida se dio cuenta de
que ambos ganabamos: él, tiempo, y yo, setas.
Asipues, Cabau aceptd e iniciamos un negocio
que acabd dando lugar no solo a una amistad
que duré para siempre, sino también a un
intercambio gastronémico que nos enriquecio
mucho a ambos a lo largo de los afios, pero en
aquellos primeros tiempos especialmente a mi.

Con Cabau visité un sinfin de restaurantes no solo
de Catalufla, sino también de Espafia e incluso de
Francia y otros paises de Europa. No nos
importaba conducir varias horas —en este caso el
conductor era yo— para ir a un buen restaurante
y volver a casa por la tarde. Eramos incansables.

Juntos no solo recorrimos miles de kildmetros en
una especie de road trip gastrondémico que no
tenia fin, sino que departimos con los grandes
chefs y fuimos convirtiéndonos poco a poco, en
mi caso sin apenas darme cuenta, en unos
conocedores del sector de la alta gastronomia no
solo en Espania, sino también en Francia. Eramos
capaces de salir de Barcelona de madrugada,
comer en Paris y regresar tras el almuerzo para
llegar de madrugada a Barcelona. No nos
importaban los kilémetros, nos podia el
entusiasmo.
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Un pie en la Boqueria

Yo tenia apenas veintitrés aflos y muchas ganas
de ampliar el negocio familiar dedicdandome a la
compraventa de setas. Se dio ademas otra
circunstancia que me obligd a tomar la decision
de embarcarme en lo que por aquel entonces
fue todo un berenjenal: abrir mi propio negocio
en pleno centro de Barcelona, en un mercado
emblemadtico como era la Boqueria. Se aprobd
una ley que prohibia a los comerciantes de
carnes de caza sacrificar las piezas, y les
obligaba a hacerlo en el matadero con los
consiguientes costes, inasumibles para un
negocio pequeno como el nuestro. Este hecho
supuso un gran revés para mi familia y nues-
tras ventas cayeron practicamente un 50 por
ciento. Tenia que dar un golpe de timén.

Fue asi como comencé un negocio que he
mantenido durante los tltimos cincuenta afnos,
primero en solitario y después con la ayuda de
mis hijos. Una tienda, Bolets Petras, que para mi
ha sido y sigue siendo mas que un lugar de
trabajo incluso ahora que ya estoy jubilado.
Gracias a ella he podido conocer de cerca a los
grandes chefs de las tiltimas décadas, y he
podido charlar y departir tanto con ellos como
con productores, agricultores, distribuidores y
aficionados de muchos rincones del planeta.

Fue gracias a Cabau, un habitual de la Boqueria
y conocedor a fondo del ambiente gastrondémico
de la Barcelona de la época, que me atrevi a
liarme la manta a la cabeza, cambiar Olesa de
Montserrat por Barcelona e hipotecarme para
adquirir una parada, la misma en la que sigue
actualmente el negocio, que me costaba dos
veces mas de lo que me hubiese costado en mi
pueblo. Tuve dudas y algo de vértigo, como no
tenerlos, pero la determinacién de Cabau y su
absoluta seguridad de que el negocio
funcionaria me animaron a tirarme a la piscina.
Fueron tiempos dificiles, para qué negarlo, y me
encontré con algunas complicaciones anadidas
que no habia previsto, pero también lo fueron

de gran optimismo, porque el negocio iba
creciendo, si bien no a una velocidad
desorbitada si de forma constante.

Pasaron los afios y Bolets Petras afianzd su
popularidad, al tiempo que cada vez
exportdbamos mas setas a numerosos rincones
de Espafa. Comencé vendiendo pollos, conejos,
caza y caracoles, que era el negocio que
dominaba, pero también ofrecia algunas setas,
cosa que en los inicios me costd alguna multa al
no tener licencia para venderlas. Cada dia era
una aventura. Fue precisamente por estos
problemas con la licencia que decidi adquirir la
parada de al lado, de fruta y verdura. Gracias a
ella ya podia dedicarme plenamente al negocio
de las setas, que ya en aquella época comenzaba
a despuntar gracias al interés creciente de los
cocineros locales, los cuales comenzaban a
viajar y a descubrir setas que se usaban de
forma habitual en otros paises.

Aunque ahora los recuerdo con carino, los
rifirrafes con el veterinario del mercado eran
mas habituales de lo que me hubiese gustado.
Este prohibia la venta de algunas especies por
no estar todavia autorizadas, aunque yo sabia
positivamente que eran comestibles. Se limitaba
a seguir la lista de productos autorizados, y yo
siempre peleaba por incluir nuevas setas que ya
sabia que se podian consumir, pues por aquel
entonces la ley iba muy por detras del mercado.

Poco a poco, aquella lista se fue ampliando, ya
que en principio estaba permitido vender
apenas cuatro o cinco tipos. Asi fue como, paso
a paso, nacio la tienda que tenemos ahora,
donde encontramos un despliegue de setas de
todo el mundo.
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El mejor lugar del mundo

Con el rumbo del negocio ha evolucionado también el mercado de la
Boqueria, donde tuve la suerte de presenciar e incluso ser participe
de una época dorada de la que queda bien poco hoy en dia, apenas
unas cuantas paradas. Los grandes cocineros visitaban el mercado a
diario, y la efervescencia gastrondémica se palpaba en el ambiente: la
Boqueria era un hervidero de talento en el que en gran medida se
gestd aquella generacidn de cocineros que, de la mano de Adria,
cambiaron el rumbo de nuestros fogones afios mas tarde.

El negocio me llevé a recorrer el mundo en busca del mejor producto
y me permitio dar rienda suelta a dos de mis grandes pasiones: los
viajes y la gastronomia. Tal era mi entusiasmo que era capaz de coger
el coche el sdbado, al cerrar la parada, conducir hasta Extremadura
parair a visitar un mercado o hablar con un productor, y regresar de
nuevo el lunes para seguir trabajando.

He tenido la suerte de poder visitar decenas de veces los paisajes de
Castilla y Ledn, Euskadi, Galicia, recorrer los bosques catalanes y
codearme con los que mas saben de setas. Muchos de estos viajes han
dado lugar a anécdotas tan suculentas como cuando en una visita a
Extremadura le dije a un productor que dejase de enviarme tierra
extremefla en los paquetes de setas. «Qué dird tu presidente —en
aquella época Rodriguez Ibarra— si se entera de que estas enviando
tierra extremenia a un catalan», le espeté. Tanto le gusto la afrenta
que el remitente, que conocia personalmente a Rodriguez Ibarra, se lo
coment6 cuando le vio, y en una feria alimentaria en que coincidimos
los tres me presenté a Ibarra como el catalan que no queria tierra
extremenia. Aun nos estamos riendo de la ocurrencia, incluido
Rodriguez Ibarra, que se tomd la broma con humor y camaraderia.

Me jubilé en 2015 con la certeza de dejar la tienda en buenas manos, ya
que mis hijos Isaac y Xavier siguen con la tradicion familiar. Y no solo
eso: el espiritu intrépido de la familia nos llevd a abrir, junto a Bolets
Petras, BCN Insects, una tienda de insectos en la que cada dia servimos
grillos, tarantulas, hormigas y otras delicias hiperproteicas ideales
para su uso gastrondmico, por mas respeto que les tengamos todavia.
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Un amor que dura toda la vida

¢A qué te dedicas ahora que estés jubilado?, me
preguntan a menudo clientes y cocineros,
acostumbrados a verme durante décadas
trajinando en el mercado, probando setas,
disefiando viajes o pensando en nuevos
productos para vender. Lo cierto es que la
jubilacion me permite pasar més tiempo con mi
familia, cuidar de mis gallinas en mi casa de
Olesa de Montserrat y seguir con la que ha sido
mi gran pasion: salir a probar restaurantes. Para
mi sigue sin haber mayor placer que disfrutar
de un buen 4gape en buena compaififa, con una
buena conversacion y un buen cava.




Quienes saben de mi amor por la buena mesa

me piden a veces que les recomiende
restaurantes, y en ocasiones les sorprende mi
aficién a la gastronomia creativa mds puntera,
esa que sigue la herencia de elBulli, donde comi
tantas veces.. [y tan bien! {Deben sorprenderse
de que un senor de mi edad sepa apreciar las
filigranas de los chicos de Disfrutar, o de Albert
Adria y su equipo! Pues claro que las aprecio,
del mismo modo que me quito el sombrero ante
unos buenos callos, un plato de pasta, un guiso
de cuchara o un plato de setas en su punto
apenas salteadas con ajo y perejil.

No hay que olvidar que muchos de los
restaurantes que frecuento son clientes de
Bolets Petras, de manera que no solo conozco
bien el producto y el servicio, sino que ademas
disfruto de un trato exquisito. ;Acaso se puede
pedir mas?
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