Creacio ‘versus’
tradicioZ ..

Catalunya s’ha convertit
en la nacié més
gastronomica.

La cuina d’autor

de casa nostra

té ara una anomenada
inimaginable a inicis
dels anys noranta,

quan Adria, Santamaria,
Arola o Roca tot just
comencaven

entre els fogons.

Uns mestres que
combinen a la perfeccié
present | passat,
creacid i tradicio.

cuina que valia la pena conservar

era “la nostra vella cuina fami-

liar”, és a dir, 1a cuina tradicional.
En I’Any Pla —any de “plapanatismes”
i d’oportunismes— es van veure auténti-
ques ridiculeses, com la reivindicacié
del fet que era 1’antecessor de la dieta
mediterrania, o la presentacié de menis
que constituien un atemptat al que diu
a El que hem menjat. Aixi, productes o
plats que ell rebutjava —amb raé o no,
perd que, en cas de fer un ment plania,
cal respectar i, si més no, ser conse-
qiient—, presidien, en els llocs honori-
fics, alguns d’aquests menuis. Que diria
el mestre de 1’actual esclat de la cuina
catalana creativa o d’autor i, finalment,
de la projeccid internacional? No crec
pas que ho veiés malament: una cosa no
s’oposa a I’altra. A més, com a historia-
dor puc afirmar que aquesta dualitat
—mituament fructifera— entre cuina tra-
dicional i cuina d’autor ha existit sem-
pre. Al final de I’edat mitjana, el xef
Mestre Robert ja tenia una projecci in-
ternacional i, amb ell, la cuina catalana.
Les dotze pagines dedicades pel domi-
nical de The New York Times (portada
inclosa) a Ferran Adria, consagrat com
a mestre de la cuina mundial, corres-
ponen, doncs, al que, personalment, he
anomenat segona edat d’or de la cuina
catalana.

Aix{ doncs, Catalunya, en aquests mo-
ments, té una indubtable internaciona-
litat per la seva cuina creativa o d’autor,
com la de Santi Santamaria a El Rac6
de Can Fabes, o la de Ferran Adria a El

Bulli (ambdds amb tres estrelles a la
Michelin), perd també la de tants altres
—Joan Roca, Sergi Arola, Carme Rus-
calleda...—, que fa que, proporcional-
ment (per demografia) sigui la nacié
més gastrondmica. Aquesta cuina d’au-
tor ha d’existir, de la mateixa manera
que ha d’existir la cuina tradicional.
Les dues no només no s’haurien d’opo-
sar, siné que s haurien d’alimentar mi-
tuament —i mai tan ben dit—. Al costat
de la dificultat i de la sofisticacié de
Miré, Tapies o Barceld, hi ha d’haver
I’encant matern i terrenal de les musi-
ques tradicionals. Qué en pensa un cui-
ner il-lustre, Santi Santamaria? Com
“inventa” els seus plats? Ens diu, veient
el que fa, que la cuina tradicional i la
d’autor poden conviure perfectament,
ja que s’adrecen a moments, necessi-
tats, clients, etc., a vegades diferents.
Adria, al seu torn, prefereix un invent
que tendeix a no mostrar, aparentment,
les arrels: crear i enlluernar-nos. Ja no
es tracta només d’imaginacié: és 1’in-
vent 0, com en les millors peces d’art
contemporani, la glosa, el rodeig. Pri-
mer adjunta i suggereix —plats dedicats
a Gaud{ o Dali—; després deconstrueix,
i ara, novament, en la seva maduresa,
reconstrueix.

Ni que sigui a través de les olors,
aquestes cuines aposten alhora per la
modernitat i el record. Santi Santamaria
fa una cuina de perfums, que no oblida
el secular plaer de les salses. Una cuina
amb arrels: Tapies a la cuina, alhora
modern, agosarat, perd recognoscible.
Hi ha un altre tipus de proposta, molt



impactant visualment, ‘“mediterrania”,
d’altres cuiners, com Ferran Adria, d’El
Bulli. Es una cuina més “de disseny”
(sense donar-hi matisos pejoratius),
més formalista, visualment enlluerna-
dora, perd sense por a les novetats ex-
tremes —escumes, deconstruccions, olor,
“aires”—: un minimalisme carregat d’in-
tencions.

Tenim, per tant, una brillant alta cui-
na. Perd ens podem preguntar si desa-
pareixera la cuina catalana tradicional.
La cuina classica, o de repertori, no esta
amenagada d’extincié? Constatem que
s’esvaeix de les cases, en canviar les
formes de vida i la transmissid parental
de la cuina. Desapareixen també alguns
productes i gustos tradicionals i especi-
fics. Els restauradors 1’abandonen, a fa-
vor de plats a vegades pseudomoderns.
Es dificil menjar de manera honesta uns
macarrons, un fricandé o un suquet; es
perd ’art del sofregit i la picada; es cau
en I’esnobisme eixorc, la novetat per la
novetat, o en la moda absurda de la die-
ta mediterrania.

Amb tot, perd, no cal ser apocaliptic:
al costat de tot aix0, la preséncia d’una
cuina creativa d’ale internacional és
una molt bona noticia.

Jaume Fabrega
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