Catalunya: els millors
cuiners del mon?

La gastronomia dels Paisos Catalans compta des de fa alguns
anys amb dos del millors cuiners del mén, Ferran Adria i Santi
Santamaria. Pero deixant a banda I'adscripcié nacional de tots
dos, la cuina d'autor té els seus riscos i les seves incomprensions,

PR ST P iy |

Santi Santamaria, el coc del Racoé de can Fabes, es reclama com a nacionalment catala. Aca-
ba de publicar el Ilibre L’ética del gust, premiat pel Salé Internacional de Cuina de Versalles.
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través de les guies i de
la projeccié mediatica, en
aquesta darrera década la

cuina catalana ha obtingut una
projeccié internacional. Ho ha
fet d’acord amb el sistema esta-
blert a Franca, que sén les valo-
racions atorgades per guies com
ara la Gault & Millau i, sobretot,
la Michelin. En la primera, 1’any
1992 deien que la ““cuina espa-
nyola” (que confonen amb la ca-
talana) era inexistent. Després
se’ls va apareixer Sant Pau en
forma de Ferran Adrid i a la se-
glient edicié varen canviar el
mapa de Franca a fi de fer-lo
arribar fins a Cala Montjoi, el ra-
c¢6 de moén on oficia el famds
cuiner. Els segons —la guia de
més prestigi— ja tenien recone-
guts Santi Santamaria, d’El Racé
de can Fabes, com a estrella cu-
linaria consolidada, i varen afe-
gir al firmament bifront el cuiner
de I’Hospitalet. Ens trobem, doncs,
amb un panorama enlluernador:
proporcionalment, Catalunya és
una de les primeres nacions de la
gastronomia, amb permis dels
bascos, que tenen un tres estre-
lles (I'incommensurable Arzak)...
mentre que Espanya no en té
cap! (ni Portugal). Aquesta situa-
ci6 no s’havia donat des de I’eta-
pa que va dels segles XIV i XV,
en qué la cuina catalana també
va tenir una projeccio internacio-
nal. Pero, naturalment, totes les
masses piquen. I en un pais de
somines, ens trobem amb atacs
d’“adrianitis” aguda: tothom vol
imitar —sovint amb resultats de-
sastrosos— el mestre inqiiestiona-



ble. Qui gosara criticar el nou
déu culinari?

Ferran Adria, el rei despu-
llat. Fins que arriba I’escandol.
Un prestigids critic gastronomic
italid s’atreveix a desafiar el cor
unanime d’incensaris des de la
revista L’ Espresso. En un remar-
cable dossier sobre els grups
de pressid gastronomics italians
i europeus, Eduardo Raspelli
(L’Espresso i La Stampa), 1 autor
de La guida d’Italia, un referent
d’aquell pais, que com es diuala
mateixa entrevista mou un exer-
cit de collaboradors (com, altra-
ment, la Michelin) s’esplaia a cor
que vols.

Com els francesos, Raspelli
confon també Catalunya amb Es-
panya —i demostra que no coneix
gaire la cuina dels Paisos Cata-
lans—, per6 a diferéncia d’a-
quests, gosa dir coses diferents
del que, segons els mitjans de co-
municacid, és “el cuiner d’Euro-
pa, el cuiner del mén, el cuiner
del segle, el cuiner del mil-len-
ni”. D’entrada carrega amb bala
i ens diu que “haver anat a cal
Ferran Adria després d’haver fet
1.300 quilometres ha estat un
desastre, perque ell, segurament,
és un gran home de cuina, pero
en aquest moment, la seva mane-
ra de presentar els plats és sim-
plement una provocaci6é”. Afir-
ma que en comptes de plats fa
“coses”, “perque alguns no sén
ni tan sols plats, s6n coses, i van
bé per a estetes, anorexics i des-
dentats”.

Addueix que, com que per I’e-
dat que té encara té totes les
dents, no esta disposat a menjar
només coses toves i mousses
—una de les especialitats més bri-
llants i aplaudides del xef d’El
Bulli-. Fent una metafora, diu
que “el rei va despullat, i convin-
dria que es vestis”. A continua-
cié, amb algun exemple, sugge-
reix que el cuiner catala té un
escas coneixement de la cuina
tradicional i, per tant, el fet que
suposats “invents” parteixen so-
vint de la ignorancia casual: “la
cosa més bona que he menjat a
El Bulli és un gelat al parmesa.
Cal dir, perd, que no és gelat al

Naturalment, la
cuina tradicional
és I'auténtica
"base de dades”
per a d’altres
incursions
culinaries més
imaginatives.

parmesa, siné parmesad gelat; a
més no és parmesa gelat, siné
grana padano (una altra denomi-
nacié, més barata) gelat; i, en fi,
no és ni un plat de Ferran Adria”,
ja que, segons Eduardo Raspelli,
pertany al repertori ben conegut
de la cuina italiana i, per tant, no
és cap invent, “incloent-hi el si-
f6”. Finalment, Ferran Adria és
qualificat de “gran il-lusionista”,
en el sentit que tot allo que ser-
veix, i porta, fins i tot, referents o
noms tradicionals, esta “deses-
tructurat”.

Els Paisos Catalans o el Me-
diterrani. Naturalment, la cuina
tradicional és 1’auténtica “base
de dades” per a d’altres incur-

sions culinaries més imaginati-
ves, i, al mateix temps, la salva-
guarda dels sabors palatals de la
tribu. Pero, justament, si tenim
clara aquesta qiiestié, més clar
haurem de tenir el fet enriquidor
dels diversos nivells culinaris.
Aix{i el nivell tradicional té un
gran valor antropologic i cultu-
ral, pero limi;at a un treball de
reproduccié. Es com un cantir de
terrissa, pot ser molt bonic pero
sempre igual. Després tenim la
cuina popular i de repertori, més
0 menys artesana: seguint el si-
mil artistic, seria com un quadre
de P’escola d’Olot, a mig cami
entre la repeticié i alguna cosa
nova.

Perd també hi ha la cuina crea-
tiva o d’autor, o com vulguem
dir-ne (que no s’ha de confon-
dre amb el concepte confiis de
“cuina de mercat” —quina cuina
no ho és?- o de temporada). Una
cuina que si bé es pot inspirar
—i ben profitosament, per cert—
en les féormules tradicionals, va
més enlla; vola, inventa, imagi-
na, i pot atényer els cims de la
inspiracié i la genialitat. I els
genis, a vegades, s6n incompre-
sos o0, simplement, s’equivo-
quen. Sovint és una cuina més
per als ulls que no per al pala-
dar, amb formes, colors, textures
i sabors nous, imaginatius, im-
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Ferran Adria no
es reclama pas
dels Paisos
Catalans, siné
d’una cosa tan
etéria com el
“sabor mediter-
rani”. El cuiner
d’El Bulli és
qualificat per
alguns mitjans
de comunicacio
com el millor
cuiner del

mon; aixo si,
espanyol.
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pensables, sorprenents, fins i tot
genials.

Genis a la cuina. Aquesta és la
cuina que ens proposen alguns
dels grans cuiners actuals, com
Santi Santamaria, del Racé de
can Fabes. Uns plats que poden
ser com una pintura de Tapies,
una celebracié de la creativitat, el
geni i el plaer. Amb arrels a la ter-
ra, pero volant més enlla. O Fer-
ran Adria, d’El Bulli, el geni de la
cuina de disseny, tota ella un foc
d’artifici sorprenent i impensa-
ble, com una desfilada d’alta
costura. Aixo vol dir que, afortu-
nadament, la cuina catalana crea-
tiva té dues ofertes, dos estils, on
triar.

Santi Santamaria acaba de pu-
blicar un llibre impactant titulat,
ben reveladorament, L'¢tica del
gust (per cert, amb una traduccié
al’espanyol amb aspectes lamen-
tables i en contradiccié amb I’es-
perit de I’obra), llibre que acaba
d’obtenir el “Premi al millor 1li-
bre de cuina editat a Espanya”
atorgat pel Salé Internacional de
Llibre de Cuina de Versalles (oc-
tubre del 1999). El coc del Racé
de can Fabes es reclama com a
nacionalment catala i, explicita-
ment, hi parla de la cuina dels
Paisos Catalans. Ben reveladora-
ment, el seu referent estétic és
Tapies, i el llibre s’enceta amb un
proleg de Miquel Marti Pol.

La portada del suplement domi-
nical del diari El Pais, en sortir
aquest llibre, es va afanyar a pro-
clamar Ferran Adria com ‘el mi-
llor cuiner del mén” ... espanyol,
és clar. El cuiner d’El Bulli, en un
llibre anterior, es reclamava no
pas dels Paisos Catalans, siné
d’una cosa tan etéria com el “sa-
bor mediterrani”. Li escau —més
que Tapies—, el disseny, o sigui,
Mariscal i la gent “guapa” i “pi-
ja”: de la familia Iglesias, que hi
va fer I’apat de casament, o algun
conseller de la Generalitat, com
Xavier Trias, passant per Pasqual
Maragall i tutti quanti, que, en
una entrevista a La Vanguardia,
ha declarat que era el seu restau-
rant preferit.

Jaume Fabrega



