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El 24 de noviembre Michelin confirmard si el Racé de Can Fabes mantiene
sus tres estrellas tras la muerte de Santi

El reto de Regina Santamaria

ROBERTO GIMENEZ

'falta para que Michelin dé a conocer las
estrellas de 1a guia de este afio. Regina

ria tiene sefialado ese dia en el calenda-

rio con lapiz rojo. Su padre, Santi Santamaria,
logrd algo inédito hasta ahora: mantener las tres
estrellas Michelin durante diecisiete afios de for-
ma ininterrumpida. Ella es consciente de que no
serd facil retenerlas porque existe una norma no
escrita que dice que la tercera estrella no la gana
la cocina, ino el cocinero. Si eso pasara, tiene
muy clare cuil es el reto: recuperar la estrella.
pero no pongamos la:venda antes de la herida,
porque hasta el 24 de noviembre tres son sus es-
trellas. Y en el Racd de Con Fabes se trabaja con
1a misma pasién-devocion del primer dia. Santino
estd, ¥ al recordarlo a su hija Regina se le hume-
decen los ojos, pero 1a filosofia ¥ 1a escuela que &l

g’:z’%;remta y cinco dias. Este es el tiempo que

ha inoculado enla casa se mantiene como s no se

hubiera ido.

REGINA asus 25 afios es'la responsable de esa
cocina de culto made in Can Fabes ¥ por exten-
sién sus restaurantes EVO (Barcelona), Santeeloni
-(Madrid) v el Resteurante de Santi (Singapux), en
total mas de un centénar de profesionales dedica-
dos a satisfacer el paladar més exigente.

Regina no queria dedicarse al mundo de la

gastronomia. De hecho su padre le aconsejd que
estudiara filosofia v -que estudiara el vuelo delas
mariposas (no es broma). ¥ no lo decia con ironia:
en las mariposas, como en la filosofia, también
esté el secreto de la naturaleza, pero el destino
te lleva por caminos no disefiados de antemano,
nunca gratuitos, sino que descubres que lo que es-
t4s haciendo es lo que tienes que hacer, v ademés
es lo que quieres hacer. Y Regina disfruta con esa
enorme responsabilidad que le ha caido, a su pe-
sar. Lo que darfa ella por tener a su padre al lado,
absorbiendo a fuego lento todo el arte que llevaba

dentro, pero el tren de la vida no tiene hora de en- -

trada ni de salida. Llega ¥ se va.

B 4 Tlegh a este viaje sin pasaje pero con
destino un cuatro de noviembre de 1885, Nacit en
¢l Hospital de Granollers, pero ella es de Sant Ce-
Joni de soca-rel. La masia familiar de Can Fabes
tiene piedras datadas de tres siglos. Generaciones
de Santamaria nacieron, vivieron y murieron en
lo que hoy es un restaurante de culto. Es de pue-
lo, pero abierta al mundo desde la misma cuna.
Tiene el don de la comunicacién, la vitalidad y la
fuerza del padre, ¥ la discrecién de su madre. Sus
padres Santi y Angels, cada febrero, temporada
baja, ee iban con sus dos hijos (Paun y Regina) de
vacaciones a recorrer esos mundos de Dios. Tiene
flashes en la memoria con tres afios en Kenia, en

Vietnam, en Indonesia. El mundo es un globo. Lo
aprendit desde nifia y no se ha bajado de &l: su
novio (Alazem) vive en El Cairo, ciudad en la que
se conocieron durante unas vacaciones, acabd sus
estudios de ADE (Administracion y Direccién de
Empresas) en ESADE en Vancouver (Canada) v su
primer contrato laboral fueron diecioche meses

. en el departamento de marketing  del Hotel Atlan-

tis en Dubai, un complejo hotelero con dieciséis
restaurantes. Acaba de llegar a Espafia de Singa-
pur, donde ha pasado las Gltimas tres semanas al
frente del Restaurante de Santi... Los Santamaria
han puesto el nombre de Sant Celoni en el mapa-
mundi culinario a golpe de estrellas.

REGINA pertenece a la generacion de coneji-
llos de Indias que estrenaron la ESO, perc no es
una victima de este plan de estudios. Su madre,
Angels Serra, me da fe de ello: era buena estu-
diante. No tenia que esforzarse por sacar buenas
notas. Ni en el Santa Fe, de Vallgorguina; ni en el
CEIP Vallmanya, de Sant Esteve de Palautordera;
ni en ¢l TES Reguissol, de Santa Maria, siempre
bajo la sombra amable del Montseny. Creia que
todo el monite era orégario cuando se dio de bruces
en la primera evaluacion de ESADE. Ella, para
quien 1as ciencias eran como coser'y cantar se en-

“cuentra que de mates le cayd un 0, 7. Fie un jarro
de ag-ua fria Una ﬂucha esmcesa -Con dieciocho

afios nunca habia suspendido un examen. Asusta-
da por la reaccién de sus padres penso en arrojar
Ja toalla, Santi, pragmético y catalan, le aconsejd
bien: el curso esta pagado, asi que aprovéchalo,
aquel mal trago le fue muy Gtil: habia que hincar
10s codos, aprendi6 la leceion; ¥ va no volvid a
suspender en toda la carrera, con la excepeion del

_inglés. Asignatura que ya ha superado con la me-

jor escuela que existe para aprender un idioma,
wvivir fuera.

2§ GINA no tenia la minima intencién de dedi-
carse al mundo de la restauracién. De nifia habia
vivido lo que significa estar en la cocina (la casa
familiar estd encima del Restaurant). La dedica-
clon que requiere la escuela de la excelencia. Sin
embargo, lejos de casa, en Dubai, descubrié que
¢l negoclo de los fogones y los pucheros le gustaba
mas de lo que ella se habia imaginado. En Dubai
no se encontraba comoda. Una vez absorbido el
impacto de encontrar una sociedad de lujo ¥ so-

- fisticaci6n, advirtis que detrés habia poco poso
cultural. Dubai era como un crucero de superlujo
suspendido en el desierto. Y ¢sa no era la cultura
que habia recibido de unos padres que le habian
ensefiado a amar-la tierra que uno pisa. La expe-
riencia de Dubai le sirvié para descubrir lo que
queria ser: la cocina iba a ser su mundo, pere
también que para crecer no podia trabajar al lado
de su padre. Que ella bajo una misma filosofia
l_:ulinarla tenia que ganarse su espacio vital. El
destino fue Singapur. Y alli estaba ¢l 16 de febrero,
cuando un infarto de miocardio le cambio drama-
ticamente la vida. Le brillan los ojos al recordar-
lo, ¥ a su madre, también.

L IMEPELIO 08 BEGINA se llama EVO,
Santceloni, el Restaurante de Santi (Singapur})...
pero 1a joya de la corona es el Racd de Can Fabes.
Lo era para Santi (el chef Xavier Pellicer con-
tinfia al frente de la cocina) ¥ lo seguird siendo
para Regina. Can Fabes es la filosofia de Santi
en estado puro: productos de la tierra, y frescos,
de maxima calidad. Una filosofia que le salid
muy cara: enemistarse con los ingenieros de la
cocina quimica. No obstante, Santi Santamaria lo
tenia muy claro: “No hacemos franquicias”. Cada
restaurante tiene su propia personalidad. Las
verduras o el pescado de Singapur no son como
1as de Can Fabes. En cada pais lo suye, v en todos
la misma filosofia. Los chefs de todos Jos restau-
rantes, también del Ossiano de Dubai, del que se
desprendieron al morir Santl porgue el contrato
era de tipo personal, han pasado por la escuela de
Can Fabes.

Y acabo con un anuncio: si el dia 24 de noviem-
bre el Rach de Can Fabes conserva, como esperc
v deseo, la tercera estrella, ya tengo titular: AVE
REGINA! &




