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Encara que la seva mare i la seva avia ja s’havien dedicat a la
restauracio, de jovenet en Domingo Morilla tenia molt clar que volia ser
perit industrial. Malgrat tot, i amb una beca concedida per iniciar
estudis a La Salle, per circumstancies familiars -“en aquell moment
el meu pare va caure malalt”- es va veure obligat a buscar feina per
ajudar a casa, ja que era el fill gran de set germans.

Llavors, gracies a uns amics que treballaven en I'hostaleria, en
Domingo va poder entrar a la cuina d’un hotel, amb la intencio, en
principi, de canviar de professié quan abans millor: “Als divuit anys,
perd, i després de fer un dels primers cursos de reciclatge de la
Generalitat, em vaig adonar que la cuina era el que m’agradava.
Aquelles jornades van estar coordinades per professors molt
bons de Lausana, de Suissa, i aixd em va fer veure que hi havia
altres tipus de cuina.”

Des d‘aguell moment, en Domingo va treballar en diversos restaurants
de Barcelona i Castelldefels i va fer un stage a la Selva Negra, a
Alemanya, amb I’Gnica inquietud i finalitat d’arribar a muntar un negoci
propi: “La meva meta en aquell moment no era la d’arribar a ser un
xef famos i reconegut, sin6 la de poder dirigir una cuina propia en
la qual poder desenvolupar la meva capacitat creativa.”

Aixi doncs, va ser el juliol de 1988 quan ell i la seva esposa, la Tere,
van fer realitat aquella aspiracié. La parella va inaugurar llavors Cal
Mingo, un restaurant que en el decurs d’aguests deu anys ha sofert ja
tres transformacions importants, degut en gran part a I'evolucio propia
d’una vila, Castelldefels, que creix a un ritme de mil cinc-cents
habitants per any.

En un principi, la cuina que es va plantejar en aquest establiment va
ser, tal i com diu e! seu xef, “molt honesta pero senzilla”. Després, a
la vegada que el local s’ha anat transformant fisica i estéticament
I'oferta també ha sofert un tomb radical: “Vam comencar introduint
alguns plats més especials i a poc a poc hem anat canviant P'estil
i els objectius.”

Actualment, Cal Mingo disposa d’una amplia carta que es renova
constantment -“fins i tot els clients més habituals sempre poden
trobar noves receptes”- i, a més a més, es treballen exhaustivament
els bolets i la caga quan n’és I'época, i sobretot el bacalla: “Buscavem
un referent a través del qual poder ser identificats i coneguts.
Personalment m’agrada treballar el bacalla i el vam prendre com
a especialitat. El servim durant tot 'any i al mes de maig li
dediquem una carta monografica.”

La llibertat que déna ser propietari és, segons en Domingo, un
grandissim avantatge: “Pots invertir temps a trobar nous plats. Si
els cuiners simplement seguissim els receptaris esdevindriem
farmacéutics. Lestrés de la feina t'obliga a certa mecanica diaria,
perd s’ha de tenir en compte que la cuina que fem no és prét-a-
porter siné feta a mida i al moment”. | insisteix que la propia matéria
primera és sempre diferent: “Per exemple, un dia els tomaquets s6n
més acids i un altre, menys; aixd t'obliga a buscar per a cada plat
Pequilibri adient.”

Respecte a l'evolucié dels gustos del client, en Domingo veu un
important progrés en la cultura gastronomica, i també una marcada
tendéncia vers la comoditat: “La gent de vegades no vol molestar-
se ni a llegir la carta, i és aqui on recau la maxima importancia de
la feina del maitre. S’han de conéixer els gustos dels clients per
aconsellar bé. D‘altra banda, les supremes de peix, per exemple,
estan a l'ordre del dia per la comoditat que representa menjar
sense la feina d’haver de treure espines.”

La cuina més natural, simple, amb salses poc carregades i servida en
unes quantitats adients, és el que demana cada vegada més el
comensal: “Els greixos de la cuina dels receptaris tradicionals no
s’accepten avui en dia. A un client i en un moment determinat |i
pot venir de gust menjar-se una favada, i jo se la faig, pero és un
tipus de cuina que no serveix habitualment. D’altra banda, si
s’intenten adaptar les antigues receptes als gustos actuals estem
traint la base mateixa dels plats.”

De les postres i el cafe, el xef que ens ocupa en aquestes planes
assegura que son el record de qualsevol dinar o sopar i, per tant,
I'Ultima impressié que s’emporta el client cap a casa seva, sortint del
restaurant. “Unes bones postres poden salvar fins i tot un menjar
mediocre”, assegura.

El propietari de Cal Mingo esta especialment satisfet que passes aquella
moda i aquell moment de la nouvelle cuisine, en el que la presentacio era
el plat en ell mateix: “Es cert que la gent es mira el plat quan li poses
al davant, mengem molt per la vista i cal una col-locacié correcta i
una harmonia de colors i quantitats adients, perd sense exagerar. El
producte principal s’ha d’entendre com a tal.”

D’altra banda, i pel que fa al tema de les quantitats, en Domingo ha
observat que la gent de més edat sén, paradoxalment, els que en
demanen més: “Els fa il-lusié veure plats enormes amb molt de
guarniment.” En canvi les generacions més joves busquen més
I'equilibri, tenint molt més en compte també les gliestions dietétiques.
De la mateixa manera, aquest xef ha observat també que la majoria de
nens i nenes mengen malament perqué els seus pares no els saben
ensenyar a menjar: “A mida que van creixent, pero, es veuen en ells
noves inquietuds, i a poc a poc entren sense cap mena de
problemes dins el mén de la cuina ben entesa.”

En aquest restaurant de Castelldefels hi treballen, a més a més del
matrimoni Morilla, cinc dels set germans d’en Domingo i la seva mare,
“ancara que jo sempre dic que som un establiment on treballem
molts membres de la familia, perd no un restaurant familiar. Es un
matis important pel bon funcionament del local i per no tenir cap
mena de problemes”.

Pel que fa a la Tere, cal dir que s’encarrega de la sala -“abans no
havia fet res dins el mén de la restauracié, perd tenia una
perruqueria i, per tant, molts anys d’experiéncia i tracte amb el
public”- i que, ara per ara, després de nou anys al menjador de Cal
Mingo, considera més gratificant la feina al restaurant perque ia
clientela és molt més heterogénia i el camp, infinitament més ampili.
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