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El MNAC acoge un homenaje péstumo al chef
Santi Santamaria.

El MNAC acoge un homenaje péstumo al chef Santi Santamaria. Hoy se estrena la exposicion "Cartas de toda una vida".
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La profesion gastrondmica rinde homenaje a Santi
Santamaria

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion recuerda al chef catalan, fallecido en 2011 El pasado 16 de febrero
se cumplié una década de la muerte de Santi Santamaria a los 53 afios. Fue en Singapur, donde habia viajado para

poner en marcha un...
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La profesion gastrondmica rinde homenaje a Santi
Santamaria

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion recuerda al chef catalan, fallecido en 2011 El pasado 16 de febrero
se cumplié una década de la muerte de Santi Santamaria a los 53 afios. Fue en Singapur, donde habia viajado para

poner en marcha uno...
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La profesion gastrondmica rinde homenaje a Santi
Santamaria

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricion recuerda al chef catalan, fallecido en 2011 El pasado 16 de febrero
se cumplié una década de la muerte de Santi Santamaria a los 53 afios. Fue en Singapur, donde habia viajado para

poner en marcha un...
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La huella y la energia de Santi Santamaria
revivieron anoche en el MNAC.

I'empenta i I'energia de Santi Santamaria van reviure ahir la nit al Museu Nacional d'Art de Catalunya company De professié van
retrobaras del CAP de Sant Celoni en el desert versari de la seva voltants propis de la cuina catalana com Joan Roca Carme
Ruscalleda de Nandu Jubany els germans Torres també personalitats com el conseller d'economia Jaume Gir6é Hola aconsellar
Francesc com un altre amenitzat per la Académia de gastronomia i nutricié que va posar en valor la figura de Santi Santamaria com
un visionari de la cuina catalana Maria Cuso personatge poliédric cuiner lletraferit curids viatge aixi el recordaven ahir amics i
coneguts en I'emotiu acte que va organitzar el académia de Bach astronomia un video nari que passa que valorar la tradicio
culinaria catalana com recordaven Nandu Jubany Carme Ruscalleda i Jordi Vilar en declaracions a RAC1 lo més important és que
ens va fer creure amb el producte de moment per INS quedem i el gran poder que tenia la cuina catalana i Monica que era per
creure en su no sén molts els que varem veure de la fonda de Santa Maria de posar en valor el paisatge d'estimar productor de
protegir-lo tot era de I'entorn sempre sempre ha sigut una forma de ser que jo retrassat el mén de la restauracié Santi ho va fer molt
abans que ningu eh posar amb tu de relleu Vila Premi Nacional de gastronomia et va ser precisament I'encarregat de servir el sopar
una patata Augusta Santa Maria de I'alquimia cuina amb I'antiga vaixella de coure que feien servir a Can faves una preciosa
connexio entre passat present i futur que demostra que el llegat del de Sant Celoni esta més bé que mai hi
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L'academia catalana de gastronomia homenatja al xef
Santamaria

El museu MNAC acull aquesta setmana la mostra'Cartes d’'una vida' i un menu preparat per Jordi Vila del restaurant
Alkimia L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutrici6 ha homenatjat el xef Santi Santamaria quan fa deu anys de la

seva mort. El MNAC...
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Homenaje a Santi Santamaria

La Académia Catalana de Gastronomia celebré un homenaje a Santi Santamaria en el MNAC el miércoles noche con
una cena liderada por Jordi Vila. A la ceremonia se unieron varios de los mejores chefs catalanes y en el hall se mostré
la coleccion de ...
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FIGURA MEMORABLE

La Académia Catalana de Gastronomia
recuerda al chef de El Racd de Can Fabes
con una cenay una exposicion en el MNAC.

10 anos sin Santi
Santamaria: el
homenaje aun
chef poliédrico

FERRAN IMEDIO
Barcelona

Hanpasado 10 afios y elrecuerdo
de Santi Santamaria sigue muy
vivo. No puede ser de otro modo,
pues el cocinero fue uno de los
mas grandes. Sirva el dato para
calibrar su envergadura: fue el
primeroen Catalunyaque logrd
tresestrellas Michelin graciasa su
trabajo en El Racd de Can Fabes.
Fue en 1994. Pero un infarto de
miocardio selollevé para siempre
cuando estaba en Singapur visi-
tando Santi, el restaurante que
gestionaba su hija. Tenia 53 afios
y estaba on fire: también dirigia
Evo, enelplatitio volante del Hotel
Hesperia Tower de L’Hospitalet
(unaestrella); Santceloni, en Ma-
drid (dos); Tierra, en Torrico -
Toledo- (una); el citado Santi, y
Ossiano, en Dubai.

Para recordarlo, la Academia
Catalana de Gastronomiai Nutri-
cid lehomenajedayer en unacena
por tode lo altoen el Museu Na-
cional d’Artde Catalunyaala que
acudieron colegas como Nandu
Jubany, Joan Roca, Carme Rusca-
lleda, Carles gaig y Sergio y Javier
Torres, ademas de autoridades
comoel ‘conseller’ Jaume Gird.

«Empuje y entusiasmo»

Todos escucharon al presidente
de la entidad, Carles Vilarrubi,
destacar larelevancia del tributo
al cocinero que «hizo suyalafra-
se‘delacocinaalamesaydela
mesa directamente a los senti-
dos’». Ylaglosa, amodode puzle
biografico, del académico Paco
SoléiParellada: «Eraun devoto
de la cultura catalana, de laque
era buen conocedor. Eraun gran
cocinerointransigente conlaca-
lidad del producto. Un escritor
notable, y su produccién literaria
nos ayuda y ayudara a la com-
prensién de nuestra cocinay del

momento histérico en el que vi-
vié. Era un emprendedor con to-
daslasvirtudes deempujeyen-
tusiasmo que ese trabajo requie-
re»,Juan Carlos Ibafiez (Lasarte),
Premio Jefe de Sala 2019 yamigo
del homenajeado, presentd el
maridajede lacenaen laque Jor-
diVila (Alkimnia), Premi Nacional
de Gastronomia 2021, interpreté
a Santamaria: alcachofa rellena
de ventresca, erizos y caviar; pi-
lotade perdiz con col carameliza-
da; cola de buey con [ripeles de
bacalao, yperas escalivadas con
chocolate blanco y yogur. Antes

Eraungran
cocinero
intransigente
con la calidad
del producto

PACO SOLE |
PARELLADA

ACADEMICODELA
ACADEMIA CATALANA DE
GASTRONOMIA INUTRICIO

delacena, los 150 invitados vie-
ron Cartes d’una vida, exposicién
de 50 cartas de chefs que tanto
gustaban alde Sant Celoni: Du-
casse, Bocuse, Bras, Roellinger,
Robuchon, las hermanas Re-
xach, Neichel, Gaig, Fornell,
Puig, Souvereyns, los hermanos
Torres...

Santamaria, que habia estu-
diado dibujo técnicoe industrial,
fue un autodidacta en la cocina
queabrié El Raco deCan Fabesen
Sant Celonien 1981. En 1988 reci-
bié la primera estrella Michelin y
en 1990, la segunda. Cuatro afios
mas tarde logré la tercera. Seba-
sd en los principios de la cocina
clasicay los saboresdela tradi-
cidn, sacando el méaximo partido

JUdI VidLlEU Fdlld

que podia de las materias primas
sin recurrir a las técnicas mas
vanguardistas. Para él, laformu-
la perfecta era dar una coccién
adecuada a ingredientes de pri-
mera calidad. Ademas, siempre
insistio en que su restaurante no
erasolo sucocina, sino también
el servicio de sala, la bodega, el
ambiente...También fue un proli-

Varios de los chefs que asistieron al homenaje flanquean al presidente de la Académia, Carles Vilarrubi.

fico escritor de libros culinarios,
como el superventas Lacocina al
desnudo (2008), enelque, entre
otras cosas, criticaba la cocina
molecular de Ferran Adria (la po-
1émica fue muy agria), y La cocina
de Santi Santamaria. La ética del
qusto, galardonadocon el premio
a la Mejor Publicacién de 1999
seglin la Academia Espafiola de

Gastronomia. En sus obras dejé
testimoniode su filosofia: «Los
restauradores debemos evitar
convertirnos en bufones de los
esnobs», «Es masimportante la
defensa de la cocina doméstica
que la alta cultura culinaria»,
«No se debe confundir la preser-
vacién de la cocina tradicional
conlanostalgia». m

e
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La Académia de Gastronomia
homenajea a Santi Santamaria

BARCELONA Conuna magnifica glosa delacadémico Paco
SoléiParellada, una exposicién de 50 cartas inéditas yuna
grancenaenla queJordiVili, Premi Macional de Gastrono-
tria 2021, interpreté el arte culinario de SantiSantamaria, la
Académia Catalana de Gastronomia celebrd aver su hormena-
jealchef de CanFabes,trasunadécadadesu muerte, Fueen
la Bala Ovaldel MMAC, v asistieroncolegas deprofesién
como Mandu Jubany, Cartne Buscalleds, Joan Foca, Javier
Torres oeljefe desala Joan Carles Thifiez. / Redaeelon

PR SE EﬂﬂL‘T.‘E!—m’ﬂm
La familia d e Santamaria, conmiembr os de la A eadémia
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La Academia Catalana de Gastronomia rinde
homenaje a Santi Santamaria, ya que hoy se
cumplen 10 afnos de su muerte.

aquesta hora La académia Catalana de gastronomia ret homenatge Santi Santamaria Avui que fa 10 anys de la seva mort de la
mort del cuina i l'altra es fa el Museu Nacional d'Art de Catalunya on també s'inaugura la mostra cartes d'una vida dedicada al
centre Sant Celoni déu-n'hi-do 10 anys ja seguint la Maria Cus6 Maria Bona nit Hola bona nit doncs ara mateix el propietari de les
Set Portes perqué solé-parellada estan I'estan la figura de Santi Santamaria un pioner de la cuina catalana que vas haver apostat
llastima la gastronomia de casa nostra aixi recordaven també saps com Nandu Jubany Carme Ruscalleda en declaracions a RAC1 i
que va deixar el Santi va ser molt gran primer ens va fer el més important és que ens Creure amb el producte i molt ben parit
quedem i el gran poder que tenia la cuina catalana i 'Enrique que era perqué veure'ns o no son molts els que varem veure de la
fonda de Santa Maria de posar en valor el paisatge d'estimar productor de protegir-lo que dona caracter la nostra taula al vestibul
del Museu Nacional d'Art de Catalunya s'hi poden veure ara una cinquantena de cartes de restaurants de tot el mén que Santa
Maria Josep Vilella banco la Xina durant anys després ja haura un sopar de carrec de Jordi Vilar xat de I'alquimia Premi Nacional de
gastronomia
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10 afios sin Santi Santamaria: el homenaje a un chef
poliédrico
La Academia Catalana de Gastronomia recuerda al chef de El Rac6 de Can Fabes con una cena y una exposicion en el

MNAC Varios de los chefs que han asistido al homenaje flanquean al presidente de la Académia Catalana de la
Gastronomia, Carles Vil...
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Qui perd els origens perd identitat

Si alguna cosa distingeix Catalunya és I'enorme capacitat per reproduir permanentment personatges especials i d'un
gran talent en les seves professions. A voltes s6n gairebé Unics, surten del no-res més absolut i assoleixen un lideratge

gairebé im...
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L'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio
homenatja el xef Santi Santamaria al MNAC

ACN Barcelona.-L'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio ha homenatjat el xef Santi Santamaria quan fa deu anys
de la seva mort. El MNAC ha acollit només per aquest dimecres la [...] ACN Barcelona.-L'Academia Catalana de

Gastronomia i Nutricio ...

P.16


https://www.larepublica.cat/minut-a-minut/lacademia-catalana-de-gastronomia-i-nutricio-homenatja-el-xef-santi-santamaria-al-mnac/

@ EFS.EFESERVICIOS.C...

24 Noviembre, 2021 Pulse aqui para acceder a la versién online

El chef Santi Santamaria recibe el homenaje de la
profesion

Barcelona, 24 nov (EFE).- La Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié ha rendido este miércoles homenaje en el
Museo Nacional de Arte de Catalunya (MNAC) a Santi Santamaria, referente gastronémico...
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L'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio
homenatja el xef Santi Santamaria al MNAC

ACN Barcelona.-L'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio ha homenatjat el xef Santi Santamaria quan fa deu anys
de la seva mort. EI MNAC ha acollit només per aquest dimecres la mostra 'Cartes d'una vida', que esta formada per 50

cartes de re...
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Santi Santamaria recibe el homenaje de la profesion

En febrero de este afio en curso se cumplieron diez afios del fallecimiento de Santi Santamaria. Como sucede con otros
grandes revolucionarios, su legado no nos ha abandonado. De hecho, sigue més vivo que nunca inspirando a quienes

gracias a él, for...
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Trail Mallos de Riglos, un lugar por descubrir

La prueba oscense que se celebrara el proximo 12 de diciembre presenta dos circuitos con los que el participante podra
descubrir los Mallos de Riglos y la Sierra de Loarre. Un lugar magico que no deja a nadie indiferente. Falta poco, muy

poco para...
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Entrevista a Carles Vilarrubi, presidente de la
Academia Catalana de Gastronomia y Nutricién,
que esta tarde rinde un homenaje al chef Santi
Santamaria en el MNAC cuando se cumplen 10
anos de su ....

perd abans deixeu-me saludar el president de la cara La gastronomia i nutricié en Carles Vilarrubi tenim el teléfon m'ho vol dir ha
Carles Hola molt bon dia perque s'ha aquest vespre anunciava bé aquest vespre el mén de la gastronomia reunira ni més ni menys
que la sala oval del MNAC és espectacular per en diumenge a Santi Santamaria que fa 10 anys que que va morir explicar ens Crec
que ha preparat per aquesta nit Carles un la cadena organitzat primer un una exposicio titulada cartes de la meva vida on haviem
fet un recull en Santi a demés de tenir una Biblioteca Nacional de coser vida una connexio de les cartes dels restaurants d'arreu del
mon que més el banc copsar i qué més el van marcar que més li van agradar i hem seleccionat una 50n 50 i les exposarem amb
una exposicié que Juguetilandia academic de l'illa de fara a recollir-les seleccionat i la gent preparada Si hi som de 8 a 9 del vespre
amb una exposici6 al-madan d'aquestes cartes que tenen un relat especific en relacié a la cuina que va fer en Santi durant tota la
seva vida i després fem un un un un sopar homenatge del cole glossa de del personatges Happy correra a carrec del académica en
Paco Soler Parellada Com és que han hagut de passar 10 anys perqué se li faci aquest reconeixement en Santi Santamaria no és
trobareu especifica que hagin tingut que passar 10 anys ensenyament I'academia igual que ho va fent el seu diamant Manuel
Véazquez Montalban o el Néstor Lujan No us convenen rodades i d'alguna manera esta t'encanti ara si dema perspectiva en el temps
per poder i realment d'una aquesta De fet no hem esperat 10 anys Era I'any passat haviem previst fer-ho no no anem aqui del desé
aniversari si no l'any passat bé I'any que volia fer i m'ha pandémia per davant la pandémia per dema sigut aquells que volen que
sigui aniversari damunt dels mérits que jo crec que que se li poden atribuien Santi Santamaria ells a aquesta aposta i que s'ha
defensa Per la cuina de proximitat abans era tossuderia entre d'altres i esta tot cor cartes correcta en Santi en aquest sentit perd no
Solsament independentment de que ell es va emmirallar i perqué perqué era un home que va mirar cap al nord i que li agradava
molt aprofundir perque li va agradar molt avui francesa ella sonava que passo un gran estudios de la cuina catalana i la baixa un
pioner i va inventar d'alguna manera la la la la la nova cuina catalana pero la seva basic perque sén autodidacta Aprovacié de
Ribes i la cuina catalana i la cuina del proper treballant amb la cuina de trucar i amb el producte de proximitat molt copiar-la
geografia una podem i la Geografia vol dir la identitat i per tant al voltant la proximitat com mutua dius Carles Moltissimes gracies
per explicar-nos com sera aquest homenatge que vagi molt i molt bé Esperem que no sigui passat el paraigua que hi podeu assistir
tot sense Mas de complicacions i que tingui que Toman aixecada que es mereixen Santi Santamaria Una abragada Carles Gracies
gracies

P.21


https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/kmplus-account-files/3131986/2021/11/24/evLpDRBtLUWaQ1kCry9Q.mp4

RAC 1 Pais : Spain
PROGRAMA : EL MON A RAC 1 —
DURACION : 30 O%

» 24 noviembre 2021 > Clica aqui para acceder al archivo

La Academia Catalana de Gastronomia y Nutricién
rinde homenaje hoy al chef Santi Santamaria en el
décimo aniversario de su muerte.

aquella Per cert que la académia Catalana de gastronomia i nutricié ret homenatge avui a Santi Setmana Santa Maria del 10e
aniversari de la seva mort durant l'acte que es fara el Museu Nacional d'Art de Catalunya es podra visitar la mostra cartes de tota
una vida que recorre un dels restaurants per directes de Santa Maria sona 59 de cartes de restaurants de tot el mén que tenim com
Josep Vilella comissari de I'exposicié van recopilar durant anys després la presentacié de I'exposicié hi haura un sopar a carrec de
Pilar del restaurant Josep Jordi Vilar del restaurant Alkimia premi nacional Astronomia
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El primer entre els grans

El Punt. Opinié Joan Font. Secretari General de I'Académia Catalana de Gastronomia. La cuina catalana é€s una cuina
basada en la tradicid, en la forma de fer del pais i en els productes de la terra. Neix i es desenvolupa a partir dels plats

que pre...
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Eshob colabora en el Homenaje que realiza la Academia
de Gastronomia a Santi Santamaria

40 alumnos de GM de Servicios de Restauracion y 5 de GM de Cocina son los elegidos Casi 50 alumnos de la Escuela
Superior de Hosteleria de Barcelona, entre alumnos de cocina y de sala, participaran en el homenaje al reconocido chef

Santi Santamari...
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10 ailos 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,
enlaSalaOval del MNAC, rendird un gran
homenajealafiguradel chef Santi Santa-
maria, un personaje catalan capitalenla
historiamoderna dela gastronomiain-
ternacional.

Ellegadode SantiSantamariavamucho
masalladelaimpronta profesional deun
chef talentoso: leacompafiabaunacapaci-
daddetrabajo fuera delocomiin, también
practicaba laescritura, el arte pictoricoyla
lectura. Conoci al personajeen los inicios de
sucarreraprofesional, mucho antes de sen-
tiryomismalafuerza queempujaalosem-
prendedoresacrear un restaurante propio.

Santi Santamaria era un hombre con
unaapasionadadesmesura haciala gastro-
nemia, capaz de crear unaura personal,
delicaday gurmet en laantiguamasiafa-
miliar, espacio que ocupabael restaurante
Can Fabes. Estoy segurade que las paredes
delacasaylamentaiiadel Montseny las
sentiaadiariocomo unarenovadaenergia,
quesetraducian en coraje e inspiracion.

Santi Santamaria, como un buen niime-
rodechefs con nombre propio enlagastro-
nomiadel mundo, conté conlaincondicio-
nal complicidad de suesposa, Angels Serra.
Ellase suméencuerpoyalmaadedicarlo
mejor desuvidaaCan Fabes. Conciliélo in-
conciliable, llevar adelante unajoven fami-
liacon dos hijes yel cuidadode los abuelos
patemos. Ellafue, hastael Gltimodiadel
restaurante, lacaraamable querecibiay
conducialasala. Angels siguié y acompaiié
en todas lasmesasdel mundo queel chef
queriadescubrir. Que nadie se piensequea
Santisololeinteresaban las mesas galardo-
nadas con estrellas Michelin, también se
conociaunalargalistade establecimientos
tradicionales, yno solode nuestro pais.

El trabajo gastrondmico de Can Fabes,
desde el municipio de Sant Celoni, motivé
amuchos restaurantes de aqui a practicar
unaestéticadecalidad en el menajedela
mesa, también una cuidadosa puesta en
escena, y unos equipo de salay cocina muy
profesionales. Tnspird también a invertir
enunas instalaciones de equipamiento
culinario, bonitas ymodemas, abiertasy
visitables, yaofreceral piiblico unabode-
gabien provistacon vinos del mundo. Fue
muy creativo, con unas cartas muy edita-
dasyartisticas y con unaofertaculinaria
inspiradaen laculturacatalana y francesa,
capazdereconvertirlaenundiscursodel
Montsenyy el Mediterranec que exportéa
Madridy Singapur. Puso en valor setas que
elmercado considerabaque noeran co-
merciales, también pescados poce utiliza-
dosen lagastronomiaylo mismo hizocon

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

En ladécada delos 80, la restauracién
denuestro pais puso en marcha un camine
muy notable que nos ha presentadoenel
mundo. Santi Santamariafueunadelas
estrellas, que nos marcé un camino profe-
sional que no ha parado deevolucionary
encontrar nuevas formulas de negocio,
ahora que el mundo centintia sufriendolos
estragos delaterrible pandemia.

Fue Santi Santamaria el dinamizador de

Eltrabajo gastronomico
de CanFabes motivoa
muchos restaurantes
de aquiapracticaruna
estéticade calidad

Leonard Beard

una polémicaque hizo correr riosdetinta, y
no soloen nuestro pais. La historiadelahu-
manidad esta llena de personajes polémicos
deotroscampos artisticos, musicos, pinto-
res, escultores, arquitectos, unos enfrenta-
mientos pliblicos que han defendido con
pasion ética personal. Yo quiero hacer una
lectura positivade todoello, sihapodido
servirparaqguelasociedadengeneral, los
profesionales ylos consumidores reflexio-
nemos profundamente sobre todolo que
rodeaalmundodelacocina.

Santi Santamaria fue un lider tan impor-
tanteque quizasni él mismo se dio cuenta
de sus capacidades, de su potencial y de los
muchos seguidores de su filosofia. Nos que-
dael patrimonio de supasion por el produc-
toyporlos productores, porel objetivo del
mundo delarestauracion dehacer felizal
comensal, delosvalores locales ala cultura
culinariacatalana, yelamor desenfrenado
por el potente paisaje del Montseny, vivido
como un filén inspirador del seductor guion
gastrondmicodeun gran chef del pais.m

[ Carme Ruscalleda es chef.
Vicepresidenta de la Académia Catalana
de Gastronomia i Nutriclé (ACGN).
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Secretari general de 'Académia Catalana de Gastronomia

Joan Font

Santi Santamaria, en una imatge d’arxiu presa I'any 2009 M qQuim PUIG

El primer

entre els grans

en la tradicid, en la forma de fer del

pais i en els productes de la terra.
Neix i es desenvolupa a partir dels plats
que preparaven les mestresses a les ma-
sies o els pescadors arran de mar. Es una
cuina noble, clara i honesta que permet re-

| a cuina catalana és una cuina basada

coneixer i gaudir d'alld que estem menjant i !

que evoluciona, amb el temps, fins a esde-
venir la base de les fondes i les cases de
menjar.

Passats els anys, amb els canvis socials
i I'arribada d'una millora econdmica gene-
ral remarcable, la demanda canviaii la cui-
na evoluciona cap a la gastronomia. Cata-
lunya ja no vol tan sols menjar per a satis-
fer una necessitat fisiologica, siné que, ans
al contrari, vol dinar, o sopar, que no és el
mateix i, a més, gaudir-ne a bastament, so-
cialment o en familia.

Aquest origen tradicional constitueix
I'arrel i és on rau I'éxit de grans catedrals
de la cuina catalana com ara I'Hispania a
Arenys de Mar, el Motel Emporda a Figue-
res, Can Boix a Martinet o Can Gaig a Bar-
celona; tots ells originariament establi-
ments de parada i fonda, que van saber ca-
minar cap a I'excel-léncia i ser mereixedors
d'elogis i reconeixements internacionals.

Amb aquesta filosofia, I'any 1981, fruit
de I'atzar i de la necessitat, com a conse-
queéncia d'un greu ensurt familiar, Santi
Santamaria, i la seva esposa, Angels Serra,

xos de casa seva, El Racé de Can Fabes,
nomeés els caps de setmanai el dia de mer-
cat a Sant Celoni, amb una oferta senzilla i
sense pretensions.

Rapidament, el repte es consolida, la ne-
cessitat es converteix en passié i Santi
Santamaria inicia un meteoric i imparable
cami cap al reconeixement internacional.
Santi Santamaria és el primer cuiner catala
a accedir al grup dels més grans de I'uni-
vers culinari, el primer a aconseguir, tan

sols tretze anys després de I'obertura del
local, les tres estrelles Michelin, el primer

1 catala a formar part i rebre els més alts ho-

nors de la comunitat gastrondomica mun-

i dial i, finalment, en consolidar-hi una in-
fluent posicid, fins a aconseguir set estre-

lles Michelin entre tots els seus restau-
rants: El Racé de Can Fabes, a Sant Celoni,
Valles Oriental (3); Santceloni, a Madrid

i (2); Evo, a Barcelona (1), i Tierra, a Valdepa-

lacios de Torrico, Toledo (1).

Els genis deixen sempre heréncies me-
morables i ell no podia ser menys. Ens que-
da per al record el seu incomparable i in-
imitable jarret de vedella, la papada amb
caviar o les tripes de bacalla amb botifarra

! negra, sense oblidar la llagosta amb alfa-

brega o el garri ibéric.
Santi Santamaria va ser un auténtic

i gastronom i, a més d'un incomparable cui-

ner, també un autentic erudit, un lector

' empedreit i un amant de la investigacié i la

perfeccio culinaries. Va bastir una bibliote-
ca gastronomica poc freqiient, tant per la

1 seva extensié com per la seva qualitat,

amb diversos milers de volums, notes i ma-
nuscrits i va escriure diversos llibres, des
de La cocina de Santi Santamaria (1999)
fins a La cocina al desnudo (2008), la seva
darrera obra escrita i que tants disgustos i
va comportar.

Hi ha polemiques especialment esterils i

! que, passat el temps, i si és que algun dia la
inicien una incerta aventura i obren, als bai- !

mereixien, perden per complet importan-
cia. En tot cas, Santi Santamaria va ser un

! cuiner magistral, d'una coheréncia concep-
' tual indubtable, honest amb el producte,

amb la terra, amb els seus clients i amb les

| seves opinions.

Aquest any, l'Academia Catalana de

Gastronomia i Nutricié li ret un sincer, sen-

tit i molt merescut homenatge com a reco-
neixement a qui, a Catalunya i per ordre
temporal, va ser el primer entre els més
grans.
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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
reinterpretarlatradicio 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-
démia Catalana de Gastronomia i
Nutricié 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-
l1a de polemiques, rivalitats i ten-
déncies, cada dia veiem més clar
que, des del cor del Montseny,
Santamariava ser dues coses alho-
ra: unrepensador del nostre patri-
moni gastronomiciun 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-
meéncia, també amb tendresa,
sempre amb intel-ligencia.

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 interpretacié simple -no pas
facil- dela cuina, com passaambla
prosa del seu admirat Josep Pla,
que defuig els barroquismes i l’ex-
cés d’artifici perque trobaenlana-
turalitat el secret de I’expressio.
Aixi, amb aquest capteniment, en
Santi imaginavai cuinava els seus
plats, empes per la voluntat de de-
lectar els comensals amb la redes-
coberta dels sabors, com si el mon
comencés de bell nou cada jornada.

t:

N

CARLES VILARRUBI

PRESIDENT DE L’ACADEMIA CATALANA
DE GASTRONOMIA I NUTRICIO

Simplicitat no és sinonim de senzi-
llesa sind de concrecid, de sintesi
i de depuracio savia de molts co-
neixementsiexperiencies. Simpli-
citat és aplicar-se en I’excel-léncia
que no gesticulanivol solemnitats,
enelresultatassolitdesdel 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 expressié 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,unamanerade 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-
cid una celebracio de vida, de cul-
tura, de comunicacié i d’amistat.
Menjar és rememorar, penetrar en
el laberint del temps, respirar al-
tresvides... Menjar és, en lafiloso-
fia d’aquest homenot, viure més

Ha passat una década
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 guiasen-
se parangd per a tots aquells que
tastaven els seus plats.

En tercer lloc, la sinceritat ésla
musculatura del projecte gastro-
nomic, estetic 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 mencié 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,
algu que generava estimaicompli-
citat, que sabia potenciar el millor
en els que ’acompanyaven.

Dela cuina a la taulaide 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 serlocaliglobal 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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L’Academia de Gastronomia homenatja a Santi
Santamaria

El reconegut xef Santi Santamaria, de Sant Celoni, sera homenatjat aquest dimecres al Museu Nacional d’Art de
Catalunya (MNAC), a Barcelona, 10 anys després de la seva mort. L’Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio

(ACGN) ha organitzat un sop...
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En deute amb I'homenot de Can Fabes

La cuina catalana sempre estara en deute amb Santi Santamaria, el xef que va obrir tants camins, 'homenot que, des de
Can Fabes, va apostar per reinterpretar la tradicié gastronomica del pais amb una passio singular, una déria fecunda

gue sabia...
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Carles Vilarrubi: “Santi Santamaria va ser el pioner de la
nova cuina catalana”

Es compleix el desé aniversari de la mort del xef del Racé de Can Fabes Ja fa anys que la cuina catalana s'ha convertit
en un referent gastronomic a nivell mundial. Sens dubte, un dels noms que va contribuir a fer-la gran va ser el de Santi
San...
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En deute amb I'homenot de Can Fabes

La cuina catalana sempre estara en deute amb Santi Santamaria, el xef que va obrir tants camins, 'homenot que, des de
Can Fabes, va apostar per reinterpretar la tradicié gastronomica del pais amb una passio singular, una déria fecunda

gue sabia...
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Bullit de primavera a la santpolenca de Carme
Ruscalleda

L' Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio , aquest dimecres, 24 de novembre, a la Sala Oval del MNAC, retra un
gran homenatge a la figura del xef Santi Santamaria , un personatge catala capital en la historia moderna de la

gastronomia interna...
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'‘Bullit' de primavera 'a la santpolenca' de Carme
Ruscalleda

La Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio , este miércoles 24 de noviembre, en la Sala Oval del MNAC, rendira
un gran homenaje a la figura del chef Santi Santamaria , un personaje catalan capital en la historia moderna de la

gastronomia inter...
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Manana la Academia de gastronomia y Nutriciéon
catalana rendira homenaje al chef Santi maria en
ele décimo aniversario de su muerte.

avui dema el acadéemia de gastronomia i nutricié6 Catalana de retras homenatge els ceps Santi Santamaria del 10& aniversari de la
seva mort Museu Nacional d'Art de Catalunya a les 8:00 del vespre durant I'acte inaugural a la mostra cartes de tota una vida que
exposaré una cinquantena de cartes de restaurants de tot el mon que t'han Santamaria com Josep Vilella van anar recopilant durant
anys des de |'academia es vol aprofitar la familia de la mort del 7 de Sant Celoni per posar en valor el seu llegat han parlava Carles
Vilarrubi president del Académia de gastronomia de Catalunya aquest mati el mén a RAC1 A partir d'aqui és una marca amb la seva
trajectoria Vital aconseguit t'estressis mirant per aixd no és el més important el més important des de dalt tiquet del nostre pais és
que ell és un home que la seva trajectoria va baxauli al maxim nivell em demanen tres en tres dies no la simplicitat en la proximitat
amb La sinceritat després de la presentacio de I'exposicié hi haura un sopar a carrec de Jordi Vilar del restaurant Alkimia Premi
Nacional de gastronomia i
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Entrevista a Carles Vilarrubi, presidente de la
Academia Catalana de Gastronomia y Nutricién,
que esta semana rinde un homenaje al chef Santi
Santamari fallecido en febrero de 2011.

dormi que faig la cuina catalana s'ha convertit en un referent Gastronomic mundial sens dubte un dels nous Qui va contribuir a fer la
deixarem Basel Santi Santamaria al cel del Rac6 de Can fabes Que passa el temps que vola fa 10 anys que | de manera prematura
apressament dema el académica de gastronomia i nutricio li trauran homenatge amb motiu d'aquest decenni versari i aquest mati
em volem parlar amb el president d'aquesta académia Hola Carles Vilarrubi de tornar Bon dia Hola bon dia Bon dia ja feia falta no
un homenatge per una per una per un personatge com el sant de Santa Maria si feia falta perqué un homenot algun un gran Home
un personatge inexplicable Des del punt de vista a tots nivells Perqué de fet a la gastronomia catalana que falta esbandida en els
darrers anys en els darrers 20 30 anys pero s'ha de mirar enrere des del altica i per aix0 estan les académies també no per veure
les coses en perspectiva i s'ha de mirar en perspectiva la Grande cobrar Que significat per la cuina catalana en Santi Santamaria
Santi Santamaria sonava que I'any per fer per fer una per mirar-ho aixo en perspectiva historica no I'any 1981 Lliga sense cap
sense cap professio dient de especifica anar a I'ofici en Lliga 1 en els baixos de Sant Celoni que nos baixos de Sant Celoni Els caps
de setmana el dia del mercat engega un petit restaurant i i en tres anys Com segueix la tercera Estrella baixar la primera Teresa és
el primer restaurant de 3 Estrelles Michelin de Catalunya és que el Ferran Adria abans que la Carme Ruscalleda vas que els
germans Roca va arribar una cosa que em falta el primer el primer tres Estrelles Michelin Catalunya i a partir d'aqui és una maca la
seva trajectoria professional i Vital Doncs amb quatre quatre perqué les 3:30 només per un referent del que es considera Valéncia
restaurant La Masia de trajectoria Vital aconseguit tres Estrelles Michelin pero és el més important el més important des de dalt tica
del nostre pais és que ell és un el maca la seva trajectoria va El maxim nivell andana empresa en tres dies no la simplicitat el de
proximitat amb La sinceritat ell precisament perque era una autodidacta de fer una cuina simple pero no facil I'examen com déeiem la
proximitat amb el a Malgrat mirant la Geografia el territori en un home que va fer una cuina de munt de geografia i Vila peluca lo que
diem la cuina de proximitat amb els productes de la terra i mirant sempre emmirallant-se al nord amb alguna francesa gran
admiradora francesa i alguna manera va ser el pioner i el diccionari d'una nova cuina catalana Fermi Puig del diumenge a les un
article a La Vanguardia sentiment vi de va ser a conegut el mateix temps també maltractats 1% que mai | va arribar a la sola de la
sabata hi puc ser convindria aclarir per sempre que Santa Maria de ser un home de pes una me cultivat viatjat Ocea professio
confonc inquiet per saber cuiner de talent que com Alguns companys degeneracio Igualment brillants va aconseguir I'Axel ansia de
manera autodidacta sense I'avantatge de accedir a l'oficina partir de formacié reglada el Santi ningu li va regalar resta i els artistes
acordes és totalment amb Fermi a part de que era el seu home i coneixer la trajectoria Vital personal i coma cuiner pensat
d'Hisenda Maria és una fer un accident hermosa periodistica el diumenge passat anant amb Fermi algo que no passava per la
lectura de I'escriptura de la pintura ara la sobretaula seleccio té una correccié de llibres langer la seva dona en qui va Gerard el
restaurant té una correccio de una biblioteca extraordinaria | precisament en homenatge que dema li fem el Museu Nacional d'Art de
Catalunya i fem una Posicio explica'm aixd que fem el Museu Nacional de Catalunya dema dema a les 8:00 fem una exposici6 de de
cartes de tota una vida primer les 8:00 tengo una de cartes de les seves cartes perqué i ademés de llibres una correccio de cartes
de tots els restaurants que I'ha visitat la seva vida i demana exposem 50 conjuntament cebes | també de la curacié de Josep Vilella
que també era una altra una altra diu que també prusa a cartes i que hi fara de comissari d'aquesta exposicio i fem una exposicioé de
les 50 cartes diguem-ne 50 tardes importants referents de restaurants que van marcar la seva trigen paborda que I'acabo res ni ell
ni en Josep i les exposem al Museu Nacional d'Art de Catalunya les 8:00 i després una exposicio obert i després fem un sopar que
que el cuinara en Jordi Vila el premi nacional d'aquest any 2021 de restaurant Alkimia fa a confeccionat un sopar amb un Orden de
Palau Restaurant Alkimia és un fenomen Es una meravella Cable mira-ho a internet any estat guardonat acceleracié excelencia

P.35


https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/kmplus-account-files/3131986/2021/11/23/J0GDMrUVC0uus5PgedeLg.mp4

RAC 1 Pais : Spain
PROGRAMA : EL MON A RAC 1 (MAGAZINE) —
DURACION : 444 O%

» 23 noviembre 2021 > Clica aqui para acceder al archivo
acabo Carles Vilarrubi davant del Can fabes Sant Celoni ell tenia huevo Hotel Reimar Sant Celoni a Madrid en el grup amb tu que
la mort fa 10 anys ja no el barri va en el mitjo en el moment més important que estava des d'un punt de vista Gastronomic va morir
amb plenitud és un home que no és una vaca permanentment estaven projectes i va morir a Singapur aixo esta esta dit un home
que els hi agradi la cendra historia moltes i no volia que teniem el projecte és el que habitaba en activitat permanent Jo sempre
recordo a la seva la seva al seu lema personal que era de la cuina la taula i de la taula directament els sentiments Un home que
tiquet aquest aquest que I'Eva com evitar-la esta permanentment en marxa No para | com tots els seus amics com Ara déiem amb
Fermi sén gent que ell ha sigut un mestre d'aquestes una té les seves qualitats ha sigut un gran mestre he tingut molts deixebles i
ens hem gaudit molt deia 7:00 després no és veritat ha generat moltissimes estaries Millora perqué manera de com gran mestra que
sigut amb ningu darrere del alumnes i moltissim Hernandez que és maco Tant els germans Torres la quantitat de gent que passat
buides Vull dir que el seu mestratge fet consolidar i hem gaudit de la gastronomia catala que estic en aquests moments gracies ell
Avui ens ha visitat el Carles Vilarrubi recordeu que el Carles Vilarrubi és el president del academia Catalana de gastronomia i
nutricié que dema li fa aquest gran homenatge que et Magno homenatge a la figura de sant de Santa Maria Recordeu basicament
RAC1 avui El Racé de Can fabes un restaurant de Sant Celoni ple Moltes gracies i
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Grande entre grandes

La muerte repentina de Santi Santamaria en Singapur supuso un impacto emocional de primer orden. No solo en los
suyos proximos, sino en el conjunto del mundo de la cocina, que veia desaparecer uno de sus referentes mas
importantes. Sobre las cir...
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Santi Santamaria al seu restaurant, el Racé de Can Fabes de Sant Celoni, en una imatge de I’any 2009

o.s.

El reconegut xef Santi San-
tamaria, de Sant Celoni, sera
homenatjat aquest dimecres
al Museu Nacional d’Art

de Catalunya (MNAC), a
Barcelona, 10 anys després

de la seva mort. L'Académia
Catalana de Gastronomia i
Nutricio (ACGN) ha organit-
zat un sopar i una exposicio
a la seva memoria. A l'acte
hi assistiran personalitats de
I'ambit politic, social i gas-
tronomic catala.

“Era just fer-li un home-

natge. Perque recentment
s’ha commemorat el 10
aniversari del seu traspas,
perd també per tot allo que
va representar dins del mén
de la gastronomia. Santi San-
tamaria era un home extra-
ordinari que portava molt
endins la cuina del pais. Tot

ell era una expressio d’art i
sentiment en estat pur. Amb
aquest acte de record volem
reivindicar la seva figura, el
seu talent i la seva creativi-
tat”, destaca la membre de
I’ACGN i brigadier de l'acte,
Rosa Mayordomo.

“Santi Santamaria va ser

RAMON FERRANDIS

un xef avancat al seu temps.
Laseva idea de la cuina
representa un compendi

de tot allo que s’esta rei-
vindicant avui: la tradicio,
les receptes que passen de
mares a filles, els productes
del bosc i de I'hort, aquells
sabors que de seguida iden-
tifiqguem com a propis, i la
modernitat entesa en clau
contemporania i no com una
suma d’invents fets perque

P

si”, afegeix Mayordomo.

Mayordomo:
“Santamaria
va ser un xef
avancat al seu
temps”

El menir del sopar d’aquest
dimecres anira a carrec del
xef Jordi Vila, propietari del
restaurant Alkimia i Premi
Nacional de Gastronomia
2021.Tot i que els detalls no
es coneixeran fins al mateix
dimecres, Mayordomo avan-
ca que anira en linia amb
latradici6 gastronomica de
Santamaria. Durant el sopar,
’homenatjat també sera
objecte d’'una glossa a cdrrec
del xef Paco Solé Parellada,
membre de 'academia i
propietari del restaurant 7
Portes. L'acte sera presidit
pel conseller d’Economia i
Hisenda de la Generalitat,
Jaume Gir6.

Els assistents també
podran visitar 'exposicio
“Cartes d’'una vida”, comis-
sariada per 'academic
Josep Vilella a partir de les
cartes de restaurant que col-
leccionava Santamaria.
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10 aflos despues de Santi Santimaria

Cuenta Pau Santamaria que hay una montafia magica a la que mira todos los dias y donde encuentra la energia de su
padre, que le da fuerzas incluso en los momentos mas dificiles. “El Montseny es Santi”, dice el hijo del chef de Can

Fabes, de cuya ...
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anos después
de Santi

CRISTINA JOLONCH

Barcelona

Cuenta Pau Santamaria que hay
unamontaia migicaalaque mira
todos los dias y donde encuentra
la energia de su padre, que le da
fuerzas incluso en los momentos
mas dificiles. “El Montseny es
Santi”, dice el hijo del chef de Can
Fabes, de cuya muerte a los 53
afios se cumple una década. El
mismo lo dejo escrito en el prélo-
go de uno de sus libros, dedicado
al arte de montar un restaurante:
“Yovengo de gente del Montseny,
de la montaia, que bajé de la
cuenca del rio Tordera, en la co-
marcanatural del Baix Montseny,
para trabajar la tierra. Por eso me
gustalacocinadel terrufio, ladela
longaniza y el tocino, y me gusta
queeso se refleje en mi cocina, por
mas que algunos luego la tachen
de rustica y simple, pero es que yo
siempre he hecho alarde de queel
lujoesta en la simplicidad”.

Ese orgullo de sus origenes, la
reivindicacion deladespensamas
proxima, el contacto estrecho con
los pequeiios productores, el pla-
cer de descubrir buenas cocinas,

La Académia
Catalana de
Gastronomia
rinde homenaje
al chef de Can
Fabes, Santi
Santamaria

elamoraAngelsSerrayaReginay
Pau, sus hijos; el restaurante en-
tendido mucho mas alla del plato,
o la pasion por la lectura, la (0
tura, la pintura y la sobremesa,
son rasgos de él que destacan al-
gunos de sus colegas de profesion,
aquienes hemos preguntado diez
anos después de aquella muerte
inesperada, por infarto, mientras
Santamaria se encontraba en Sin-
gapur para presentar su nuevo
restaurante,

Un aniversario enel que la Aca-
démia Catalana de Gastronomia i
Nutricio ha querido a rendirle un
gran homenaje. Se celebrari el
martes, en la SalaOval del MNAC,
en torno a una mesa (;c6mo si
no?) y Jordi Vila, Premi Nacional
de Gastronomia 2021, serd el en-
cargado de cocinar un menti que
plasmara su vision del pensa-
miento culinario de Santamaria.

Carles Vilarrubi, presidente de
la Académia, destaca del chef de
Sant Celoni “su mérito en la crea-
cionde equiposde trabajoy el mo-
doenque lesinculed la pasion por
la cocina, por los sabores auténti-
cos y por deleitar a sus comensa-
les”. Un cocinero, explica, que hi-
zo suya la frase "De la cocinaala
mesa y de la mesa directamente a
los sentidos” y “con quien la coci-
na catalana estard siempre en

Xavier Pellicer, que fue socio
del chef de Can Fabes en los 1lti-
mos tiempos y dirigio junto a él
sus fogones, nos cuentaque en es-
tos diez afios no ha habido dia que
no le recuerde. “Fueron tiempos
magnificos los que pude compar-
tir con €, primero a partir del 93,
cuando yo volvia de Franciay me
acogio, apostando por mi para
que fuera el primer jefe de cocina
de su casa”. Los recuerda como
“afios de crecimiento, de trabajar
amuy altonivel,de compartirmu-
chisimas cosas a nivel personal,
profesional y como amigo”.

Pellicer le describe como “una
persona que tenia muy claro lo
que buscaba, un gran pensador
que leia muchisimo, ya fuera his-
toria, ensayo o poesia y que lucha-
ba por defender valores como la
proximidad o el territorio que hoy
son tendencia”. De los tltimos
tiempos, cuando regresd va como
socio, destaca que quedaron en el
tintero un montén proyectos.
“Teniamos que compartir mu-
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Elorgullo de sus propios origenes,
el contacto estrecho conlos
pequeiios productores de lazona,
la pasion porlalectura, la escritura
olasobremesalo definian

chos méscapitulosdelavida. San-
ti queria montar una escuela”. La
memoriade este pais, dice, esmuy
corta. “No se le ha reconocido co-
momerece;el trabajo que hizo fue
muy bonito y el legado existe.
Quien no lo quiera ver estd ciego”.

También fue uno de sus jefes de
cocina, Javier Torres, quien elo-
gia su interés en compartir con el
equipo la pasién por descubrir
buenas mesas en cualquier lugar.
“Viajamos mucho juntos. Me
acuerdoespecialmente deunaru-
ta larguisima en coche que acaba-
mos en Las Pedrofieras”,

Nandu Jubany también echade
menos a quien consideré un gran
amigo. “Era el espejo en el que me
miraba; yo sofiaba tener un res-
taurante como el suyo, en un pue-
blecito que habia sido capaz de
llevar alo mas alto. Todo lo erael
producto: la espardenya, la col,
una buena becada... La herencia
profunda de Francia pero defen-
diendo siempre lacocinadeaqui”.
Si tuviera que elegir un solo plato
que lo represente, lo tiene claro:
“El tocino con espardenyes con
un puré de patatas”,

Lo mejor de Santi, dice Jubany,
fue su tozudez y empeiio en llevar
la tradicion catalana a lo maés alto.
Lo peor, su tozudez y empeiio
cuando tras la polémica generada
con la publicacion de su libro, “La
cocina al desnudo” se enfrento a
ElBulli, aFerran Adriayatodoun
movimiento e hizo a sus amigos
tomar parte: o con €l o contra él.
“Aunqueamino me pusoen la te-
situra, esalgo que sucedid. Al final
dentro del sector lo vivimos muy
intensamente, pero aveces en las
cocinas nos parece que todo gira
en torno a nuestra pequefa bur-
buja y el piblico no estuvo tan

El chef. Santi Santama-
ria en una imagen toma-
daenelafo 2011

pendiente de lo que no dejaba de
serel enfrentamientoentre dosli-
deres. Y se acabé demostrando
que losdos caminos eran buenos”.

Para Jordi Vila el gran mérito
del artifice de Can Fabes fue dig-
nificarlacocina de las masias, ele-
var el nivel de la artesania y llevar
la cocina catalana a la alta gastro-
nomia como no habia hecho na-
die. “Supo conducir esa cocinade
masia hacia una ética del gusto,
sobre la que escribiria magistral-
mente, con las tripasde bacalao, la
papada. Y marcé el puntodel par-
tida para muchos cocineros jove-
nes”. Quizas para su desgracia,
afiade, “coincidio en el tiempo
con otro gran chef, Ferran Adria,
quenos hariasofiarenun camino
hacia el infinito”.

Rememora Joan Roca cuando
Santamaria le abrid las puertas de

su cocina en el afio 88. “Eramos
inquietos, nos estabamos forman-
do. Tuve una estancia corta pero
provechosa en su restaurante y
siempre le estaré agradecido.
Santi estaba construyendo un
gran restaurante como los que nos
habian fascinado en Francia, yera
un referente para nosotros”.

Roca lo ve como a “una figura
importantisima dentro de larevo-
lucion gastronémica que vivimos
a final del siglo pasado y princi-
pios de este, que removio con-
ciencias y que con su mirada pro-
vocadora conseguia atraer la
atencion y hacer reflexionar so-
bre los caminos que la cocina iba
tomando”. La polémica que gene-
rd, explica, “ le permitié pasarala
historia como alguien que procla-
mabaunacocinadevalores éticos,
respetuosa con el medioambien-

Sus colegas de profesion destacan
su empeiio en elevar la cocina
catalana de las masias a la esfera
de la alta gastronomia y defender
nuestra tradicion culinaria

Lacocina, El
equipode Can
Fabes preparaba
elserviciode
mediodia al dia
siguiente de
morir el chef

GEMMA MIRALDA

te,sostenible, arraigadaalatierra,
alas identidades y comprometida
con unasociedad que ahoranece-
sitamds que nunca esos valores”.
;Enturbid aquella etapa su le-
0? Carme Ruscalleda asegura
que “hemos convivido con perso-
najes polémicos de otro campos
artisticos, musicos, pintores, ar-
quitectos que han defendiendo
con pasion éticas personales. Fue
un lider tan importante que quiza
ni él mismo fuera consciente de
sus capacidades vy de los muchos
seguidores de su filosofia” . Vice-
presidenta de la Académia, Rus-
calleda elogia el acierto de este
gran homenaje a la figura de “un
granchefdel que nosquedalame-
moria de su pasién por la cultura
culinaria catalana y francesa, y
por el paisaje como potente y se-
ductor guion gastronémico”.e
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amuerte repentina de Santi San-
tamaria en Singapur supuso un
impacto emocional de primer or-
den. No solo en los suyos proxi-
mos, sino enel conjunto del mun-
do de la cocina, que veia desaparecer uno de
sus referentes mds importantes. Sobre las
circunstancias y acontecimientos de aquel
diade gran tristeza, seguro que yase escribio
todo. Ahora, la perspectiva del tiempo nos
permite echar un vistazo mas sereno, menos
contaminado, a lo que fue su obra culinaria.
Permitanme que no me entretenga con
historias personales, pero es conocida por
muchos la gran amistad que me unio a Santi
durante afios. La desdichada polémica que
removio el mundo gastrondmico nos la res-
quebrajo, y el inmenso dolor porque la vida
no nos permitiera reavivarla todavia lo ten-
go, a dia de hoy, bien presente. Esa amistad,
no obstante, me permite escribir conun cier-
toconocimiento de causa, y tantos viajes jun-
tos y tantas horas de conversacion, creo, me
conceden una aproximacion a las certezas,

TRIBUNA

Fermi Puig
Cocinero

Grande entre grandes

las dudas, las convicciones de quien fue uno
de los mejores cocineros y gastronomos de
su tiempo. En vida fue reconocido, pero al
mismo tiempo también maltratado, a menu-
do por gente que nunca le llegd ni a la suela
del zapato, y quizd convendria aclarar para
siempre que Santamaria fue un hombre de
peso, un hombre cultivado, viajado, apasio-
nado de su profesion como pocos, inquieto
por saber, cocinero de talento que, como al-
gunos compaiieros de generacion igualmen-
te brillantes, consiguio la excelencia de ma-

neraautodidacta,sin laventaja de accederal
oficio a partir de una formacién reglada. A
Santi nadie le regalo nada.

Latentacion de enfrentar los diversosesti-
los culinarios es un estereotipo que alos coci-
neros nos deja indiferentes. La vanguardia
no se entiende sin la tradicion. Santamaria
siempre fue consciente. Lejos de lo que se ha
dicho, fue un gran admirador del trabajo de
Ferran Adria, pero €l privilegio siempre el
maximo rasgo de honradez del cocinero: la
sinceridad de su propuesta. Nada mas posti-
z0 que un cocinero que no sabe explicar los
porqués de su cocina. En este sentido fue un
cocinero de extraordinario rigor, creyente
absoluto en su manerade ver la cocina, siem-
pre con el trasfondo imprescindible de ofre-
ceracogimiento calido y generoso, v placery
felicidad en la mesa. Basta hojear su gran li-
bro La ética del gusto para percibir la calidad
de su trabajo y admitir que el paso del tiempo
no ha desgastado la actualidad y vigencia de
sus platos, todavia hoy un referente podero-
soeinspirador. Un grande entrelos grandes.
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CREEMOS QUE..

El lujo de la simplicidad

1 orgullo por sus ori-

genes, el respeto por

el producto mas pro-

ximo, el contacto
con los pequenos producto-
res, la pasion por la lectura, la
escritura, la pintura, la sobre-
mesa... La devocion por su fa-
milia, por sus amigos, por sus
colegas de profesion, las ganas
de escuchar, de aprender...
Santi Santamaria militaba to-
do eso y mas. Por eso su muer-
te —de un infarto, hace diez
afios, en Singapur, donde iba a
presentar su nuevo restauran-
te- dolio tanto y a tantos. Una
década después, su legado si-

gue igual de vigente, quizas
mas. La Academia Catalana
de Gastronomiaen pleno ren-
dira homenaje a Santamaria el
proximo martes en la Sala
Oval del MNAC.

Jordi Vila, Premi Nacional
de Gastronomia 2021, sera el
encargado de cocinar el menu
que plasmara la vision del
pensamiento culinario del
chef, sintetizado en esta frase
suya: “De lacocina alamesay
de la mesa directamente a los
sentidos”. Pasion por la vida,
pasion por la cocina y pasion
por los sabores auténticos. El
lujo de la simplicidad.e
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El lujo de la simplicidad

El orgullo por sus origenes, el respeto por el producto mas préximo, el contacto con los pequefios productores, la pasion
por la lectura, la escritura, la pintura, la sobremesa... La devocion por su familia, por sus amigos, por sus colegas de

pro...
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