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En deute amb ’homenot de Can Fabes

a cuina catalana sempre

estara en deute amb

Santi Santamaria, el xef

que va obrir tants ca-

mins, ’homenot que,
des de Can Fabes, va apostar per
reinterpretar la tradicio gastrono-
mica del pais amb una passio sin-
gular, una deria fecunda que sabia
encomanar als seus equips i tam-
bé als comensals. En aquest sentit,
Santi Santamaria ha estat unains-
piracio inesborrable per a molts
professionals que avui son recone-
guts per la seva creativitati el seu
bon fer.

Ha passat una decada des de la
mort de Santi Santamariail’Aca-
demia Catalana de Gastronomia i
Nutricio ha volgut retre-li un ho-
menatge, per recordar tot allo que
va fer i tot allo que ens va ense-
nyar. El seullegat perviui, més en-
1la de polemiques, rivalitats i ten-
déncies, cada dia veiem més clar
que, des del cor del Montseny,
Santamariavaser dues coses alho-
ra: unrepensador del nostre patri-
monigastronomiciun far de sensi-
bilitats lligades al territoriiel pro-
ducte de qualitat. Eraun xef que sa-
biamoltbé el que feiai, amés, sabia
explicar-ho, a vegades amb vehe-
mencia, també amb tendresa,
sempre amb intel-ligéncia.

L’obra de Santi Santamaria gira
al voltant de tres conceptes: sim-
plicitat, proximitat i sinceritat.
Potser perque va ser un autodidac-
te que va investigar a peu de fo-
gons, sempre va posar per davant
una interpretacio simple -no pas
facil- delacuina, com passaambla
prosa del seu admirat Josep Pla,
que defuig els barroquismesil’ex-
cés d’artifici perque trobaenlana-
turalitat el secret de ’expressio.
Aixi, amb aquest capteniment, en
Santi imaginava i cuinava els seus
plats, empes per la voluntat de de-
lectar els comensals amb la redes-
coberta dels sabors, com si el mén
comencés de bell nou cada jornada.
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Simplicitat no és sinonim de senzi-
llesa sind de concrecid, de sintesi
i de depuracié savia de molts co-
neixementsiexperiencies. Simpli-
citat és aplicar-se en ’excel-lencia
queno gesticulanivol solemnitats,
enelresultatassolitdes del treball
exigent, pacient i metodic.

La proximitat és la clau de vol-
ta de totala cuina de Santamaria,
que no es pot desvincular d’'una ge-
ografia concreta, d’'una identitat,
d’un arrelament i d'una memoria.
Per al xef Santamaria, la terraiel
plat son expressio d’un mateix
cosmos que dona sentit a I’ésser
huma, a partir de les vivéncies
col-lectivesidel pas del temps da-
munt del paisatge. Menjar i con-
templar vindria a ser el mateix
exercici, una manera de compren-
dre el que ens envolta, a partird’un
realisme que esdevé poetic mit-
jancant el gust i la consciencia
d’aquest, quan fem de I’alimenta-
ci6 una celebracio de vida, de cul-
tura, de comunicacié i d’amistat.
Menjar és rememorar, penetraren
el laberint del temps, respirar al-
tresvides... Menjar és, en la filoso-
fia d’aquest homenot, viure més

Ha passat una decada
des de la mort de Santi
Santamaria, un
repensador del nostre
patrimoni gastronomic

intensament. En Santi era un ofi-
ciant pulcre d’aquestes liturgies,
amic dels seus amics,iun guia sen-
se parango per a tots aquells que
tastaven els seus plats.

En tercer lloc, lasinceritat ésla
musculatura del projecte gastro-
nomic, estétic i etic de Santi San-
tamaria, que va convertir aquest
atribut en una militancia i una
bandera, no sempre compresa per
tothom. Sinceritat a I’hora de
plantejar els seus periples i els
seusreptes, amb capacitat de lide-
ratge, amb coherencia i amb un
enorme talent per passar de la
practica ala teoria, sense oblidar
mai que la cuina, com tot art, ha
d’emocionar. Des de la sinceritat,
Santamaria llegia, escrivia, xerra-
va i cuinava; era un home culte
amb multiples interessos, que sa-
bia fer connexions afortunades
entre laradilapassio, entre I’es-
peculaci6 abstractaila concrecio
d’un plat ben acabat.

Una mencio6 especial mereix el
paper de Santi Santamaria com a
mestre de cuinersicuineres, men-
torde tantes vocacions. La seva ca-
pacitat de transmetre I’ofici el va
convertir en un magnific referent,
algii que generava estimaicompli-
citat, que sabia potenciar el millor
en els que 'acompanyaven.

De la cuina a la taulai de la tau-
la, directament, als sentits. Aquest
era el lema de Santi Santamaria.
Moltes de les coses que ell va fer i
va dir eren noves quan van aparei-
xer, pero no han perdut vigencia,
ans al contrari. Com a pionericom
avisionarid’unanova cuina catala-
na, que volia ser local i global alho-
ra, en Santi és un dels grans i, com
atal, hem de recordar-lo. Com he
escrit al comencament, estem en
deute amb el xef Santamaria, tam-
bé amb el seu entusiasme prover-
bial, sense el qual no hagués tirat
endavant tot el que va fer, sempre
amb gran estima pel nostre pais i
per la gent.
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