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10 afios después de sumuerte

Homenaje a un gran chef del pais

Santi Santamaria era un hombre con una apasionada desmesura hacia la gastronomia

Carme Ruscalleda

La Academia Catalana de Gastronomiai
Nutricid, este miércoles 24 denoviembre,
enla Sala Oval del MNAC, rendira un gran
homenajealafiguradel chef Santi Santa-
maria, un personaje cataldn capital en la
historiamoderna dela gastronomiain-
ternacional.

Ellegadode Santi Santamariavamucho
masalladelaimpronta profesional deun
chef talentoso: leacompaiiabaunacapaci-
dad detrabajo fuera de locomun, también
practicabalaescritura, el arte pictéricoyla
lectura. Conoci al personajeen los inicios de
sucarreraprofesional, mucho antes de sen-
tiryomismalafuerza queempujaalosem-
prendedoresacrearun restaurante propio.

Santi Santamaria era un hombre con
unaapasionadadesmesura haciala gastro-
nomia, capazde crearun aurapersonal,
delicaday gurmeten laantiguamasiafa-
miliar, espacio que ocupaba el restaurante
Can Fabes. Estoy segurade que las paredes
delacasaylamontaiadel Montsenylas
sentiaadiario como unarenovadaenergia,
quesetraducian en corajee inspiracion.

Santi Santamaria, como un buen niime-
rodechefs con nombre propioenlagastro-
nomiadel mundo, conté con laincondicio-
nal complicidad de suesposa, Angels Serra.
Ella se sumo encuerpoyalmaadedicar lo
mejor desuvidaaCan Fabes. Concililo in-
conciliable, llevar adelante unajoven fami-
liacon dos hijosy el cuidadedelos abuelos
patemos. Ellafue, hastael Gltimodiadel
restaurante, lacaraamable querecibiay
conducialasala. Angels sigui6 y acomparn6
en todas lasmesas del mundo que el chef
queriadescubrir. Que nadie se piense que a
Santisolole interesaban las mesas galardo-
nadas con estrellas Michelin, también se
coneciaunalargalistade establecimientos
tradicionales, ynosolode nuestro pais.

El trabajo gastronémicode Can Fabes,
desde el municipio de Sant Celoni, motivé
amuchos restaurantes de aqui a practicar
unaestéticade calidad en el menajedela
mesa, también una cuidadosa puesta en
escena, y unos equipo de salaycocinamuy
profesionales. Inspird también a invertir
en unas instalaciones de equipamiento
culinario, bonitas ymodemas, abiertasy
visitables, yaofrecer al ptiblico una bode-
gabien provistacon vinos del mundo. Fue
muy creativo, con unas cartas muy edita-
dasyartisticas y con unaofertaculinaria
inspiradaen laculturacatalanay francesa,
capazdereconvertirlaen undiscursodel
Montsenyy el Mediterranec que exporto a
Madridy Singapur. Puso en valor setas que
elmercado considerabaqueno eran co-
merciales, también pescados poco utiliza-
dosenlagastronomiaylo mismo hizocon

vegetales silvestres o de cultivo. En sucar-
tacompartian atractivo originalidades
temporales y silvestres con los mas gran-
desy preciados productos gurmet.

Enladécadadelos 80, la restauracion
denuestro pafs pusc enmarcha un camino
muy notable que nos ha presentadoen el
mundo. Santi Santamaria fue unadelas
estrellas, que nos marcé un camino profe-
sional que no ha parade de evolucionary
encontrar nuevas formulas de negocio,
ahora que el mundo continda sufriendolos
estragos delaterrible pandemia.

Fue Santi Santamaria el dinamizadorde

Eltrabajo gastronomico
de CanFabesmotivoa
muchos restaurantes
de aquiapracticaruna
estéticade calidad

Leonard Beard

unapolémicaquehizocorrerriosdetinta, y
no solo en nuestro pafs, La historia delahu-
manidad estallena de personajes polémicos
deotroscampos artisticos, musicos, pinto-
res, escultores, arquitectos, unos enfrenta-
mientos pblicos que han defendido con
pasién éticapersonal. Yo quiero hacer una
lectura positivade todoello, sihapodido
servirparaquela sociedad en general, los
profesionales ylos consumidores reflexio-
nemos profundamente sobre todolo que
rodeaalmundo delacocina.

Santi Santamaria fue un lider tan impor-
tante que quizasni él mismo se dio cuenta
de sus capacidades, de su potencial ydelos
muchos seguidores de su filosofia. Nos que-
dael patrimonio de su pasién por el produc-
toyporlos productores, porel objetivo del
mundo delarestauracion de hacer felizal
comensal, delosvalores locales alacultura
culinariacatalana, yel amor desenfrenado
por el potente paisaje del Montseny, vivido
como un filén inspiradordel seductor guion
gastronémicode un gran chef del pais.m

[ Carme Ruscalleda es chef.
Vicepresidenta de la Académia Catalana
de Gastronomia i Nutricio (ACGN).
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