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El Futami ofereix tres tipus de
menu degustacié en els quals mai
s’expressa quins peixos sortiran

a taula, ja que aixo depén del
que sigui millor aquell dia. Tenen
un preu forca competitiu: el més
economic val 30 euros, el segiient
40 i el més car 50 euros. Aquest
tltim inclou sushi, sashimi, crema
d’ou, peix marinat amb miso,
carn, amanida de cogombre... Les
racions son forca generoses, pero,
com que és una cuina lleugera,
no sortireu amb I’estémac pesat.

Quan entro en un japonés sempre
em pregunto: i el nom, qué deu
voler dir? Penso que ha de tenir
un significat ocult, poétic, delicat,
providencial..., que ha de ser una
mena d’epifania. Sense cap mena
de dubte, m’envaeix una mena de
tonteria antropologica cursi. Doncs
bé, el nom de Futami té magia,
pero sobretot la percep el xef: és el
nom que tenien els banys termals
dels seus avis, que els batejaren
amb el cognom familiar. JL

C1 QF C_23 Rest1.indd Sec2:23

FUTAMI

ELS ULTIMS SERAN ELS PRIMERS

Es I'tltim japonés a arribar a
Barcelona, pero té per davant
un 2013 molt prometedor.
Arribara a ser considerat dels
primers? A aquestes altures de
Pany és dificil de dir, malgrat
que al Futami li sobren argu-
ments per estar molt amunt.
Va obrir a principis del passat
mes de desembre, alla on abans
hi havia hagut un restaurant de
cuina nordica.

D’Escandinavia a Parxipelag
nipd, el nou esperit del local
representa un molt encertat
cop de timo en 'oferta de

la zona on es troba, Enric
Granados cantonada placa
Letamendi, que anava curta
d’un restaurant de cuina tradi-
cional japonesa amb cara i ulls.
Es un local tranquil, d’inte-
riorisme minim, on es pot
menjar a taula o bé assegut a

la barra, experiéncia més que
recomanable, ja que els qui hi
treballen ho fan amb tanta pul-
critud i elegancia que, a més de
I’espectacle gustatiu, ofereixen
un relaxant xou visual.

Qui sén, aquests? A 'extrem
esquerre de la barra s’hi posa

en Toni, i a la dreta, el xef,
Daisuke: un toquiota de 38
anys format com a cuiner

al Harney Sushi Bar de San
Diego i que, afortunadament
per a nosaltres, s’ha establert a
Barcelona després d’un viatge
familiar en qué la seva dona va
enamorar-se de la ciutat.
M’explica en Toni (Daisuke
encara no parla catala ni caste-
11a) que va ser a California on
el xef va decidir que desenvo-
luparia un estil de cuina japo-
nesa tradicional pero amb més
poténcia gustativa. El sabors
de la cuina japonesa, diu,
poden ser massa subtils per als
paladars occidentals, aixi que
Daisuke busca intensificar els
sabors. Ho aconsegueix? Jo
diria que si.

VA SER A CALIFORNIA
ON EL XEF TOQUIOTA
VA DECIDIR QUE
DESENVOLUPARIA

UN ESTIL DE CUINA
JAPONESA TRADICIONAL
PERO AMB MES
POTENCIA GUSTATIVA

o M

CUINA TRADICIONAL JAPONESA
AMB MES SABOR

Ho aconsegueix amb un rotllet
de pernil ibéric fumat amb toc
de bufador i un altre d’escali-
vada, sabors intensos i alhora
familiars. També amb l’espec-
tacular xarrup d’ostra, una lle-
polia a queé podria entregar-me
diariament: la carn de dues
ostres servides en una copa de
martini amanides amb un didal
de sake, ous de peix volador

i un parell de gelees que con-
juminen a la perfeccié amb la
textura i el sabor de mar

dels mol-luscos més gloriosos
del planeta.

Es un deu la crema d’ou amb
miso servida dins d’unes Le
Creuset. Contraposa la textura
de I'ou quallat, una mena de
flam extremadament morbid,
amb 'umami del caldo. Aquest,
a més, és un plat amb sorpresa.
No, no la revelaré.

No és potent, sind tot el con-
trari, el molt delicat sashimi:
tonyina, lletxa i calamar... 0 és
mantega? Renoi quin calamar!
Es fantastic I'espectacular peix
(llobarro, orada, lletxa?) mari-
nat amb miso i acompanyat de
formatge fresc i set pebres: un
altre plat estrella.
L’assortiment de sushi torna
una altra vegada cap a la deli-
cadesa: tonyina bluefin, lletxa,
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salmd, vieira i orada. L’arros

té el punt perfecte i el peix el
cobreix com un llencol.

Es molt potent, en el millor
sentit, 'ibéric fregit amb curri
que s’ofereix al ment de cada
dia, aixi com el katsudon,

un altre cop porc ibéric fre-
git, perod amb arros i la salsa
caracteristica d’aquest plat,

tan saborosa com el centre de
l'univers.

Per tltim, i per no esgotar a
ningd, és impressionant el plat
de papada iberica confitada.
Melositat pura, només apte per
a amants declarats de les textu-
res tremoloses.

Fora de la cuina, tot esta a
l’altura: un servei atent i molt
amable i una carta de vins
curta pero precisa, pensada per
maridar adequadament amb el
menjar japones, que hom pot
alternar amb cerveses d’alla o
coctels com el delicids saketini,
menys sec que el seu pare, el
dry martini, pero amb caracter.

RECORDA EL NOM: FUTAMI
Potser em deixo endur per I'en-
tusiasme. Pero és que el lloc
s’ho mereix. Només aixi s’ex-
plica que hi hagi anat tres vega-
des en tres setmanes. I seguiria
repetint. Recorda el nom:
Futami, un japonés que sera
referenciat com dels millors de
Barcelona aquest 2013. M’hi
jugaria un xarrup d’ostra.

JORDI LUQUE

E ?

Una relaxant visita al jardide la
Universitat de Barcelona (Gran
Via de les Corts Catalanes, 585).
Potser no és |’eépoca de I'any més
adient ni bucolica, pero els jardins
de Iedifici historic de la UB sén
preciosos i un racé de pau al bell
mig del centre.
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