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Fabián Martín, al seu restaurant de Llívia

�� CCEERRDDAANNYYAA  ��

�� Fabián Martín. Cuiner especialitzat en pizzes

«La cuina tradicional i
la moderna han d’anar
agafades de la mà»
�� JORDI ESCUDÉ
�� Llívia

Fabián Martín té 38 anys i es de-
dica a fer pizzes al seu restaurant
El Taller, de Llívia. L’originalitat
dels seus plats li han fet guanyar
un reconeixement com a cuiner
de pizzes d’autor.No en va,el seu
nom s’està fent cada vegada més
popular en el món de la gastro-
nomia, fins al punt que recent-
ment s’ha estrenat com a xef
col·laborador al programa «Es-
pejo público»,d’Antena 3.A par-
tir del gener protagonitzarà un
espot publicitari d’una coneguda
marca de pasta. Tot plegat s’afe-
geix a un currículum de premis
estatals i europeus de qualitat cu-
linària. Enguany, també ha esde-
vingut campió internacional com
a acròbata de pizzes.

–Fa poc que intervé en un pro-
grama de televisió. Com es pre-
senta aquest projecte?

–Amb bones perspectives per-
què és un programa seriós, en què
presento cada setmana una recep-
ta en temps real. De fet, pràctica-

ment no seran mai pizzes sinó re-
ceptes de menjar ràpid, econòmi-
ques i fàcils de preparar a casa.

–Com ha fet el salt de cuiner de
la Cerdanya fins a la televisió es-
tatal?

–Simplement faig pizzes, però
sóc inquiet i m’agrada investigar.
Compro llibres de cuina, provo
coses noves i quan veig que poden
estar bé les tasto i també busco l’o-
pinió dels amics. He mirat d’anar
creant una cuina diferent, que ha
agradat, i gràcies al boca-orella
s’ha anat coneixent, fins que ha
arribat a la premsa i a la televisió.

–És autodidacte?
–Totalment.Era boxejador,però

ho vaig deixar per un accident, i fa
deu anys que vaig començar a tre-
ballar com a repartidor de pizzes
a Puigcerdà. Era el restaurant de
la meva companya, i a poc a poc
vaig començar a cuinar-ne jo pro-
vant de fer coses diferents,fins que
vaig obrir aquest negoci.

–Quina és la clau de l’èxit?
–Moltes hores de proves.Abans

de donar per bo un nou tipus de

pizza, n’he llençat cent. I això vol
paciència,diners i moltes idees!

–Què ha donat com a resultat?
–Pizzes de Coca-cola, o de sus-

hi, com una fusió de la cuina me-
diterrània i asiàtica. Les pizzes
donen molt joc, no només han de
ser rodones, ni s’han de mastegar.
Per exemple,n’he elaborat una de
‘margarita’ que es beu, o una de

transparent amb una textura gela-
tinosa, i ara investigo com fer piz-
zes fredes que siguin igual de gus-
toses que sortides del forn.

–Aquesta creativitat l’ha portat
on és,però,després de tot,es con-
sidera un cuiner d’autor?

–Simplement em defineixo com
un cuiner de pizzes,però miro que
la gent gaudeixi menjant-ne, i no

que en consumeixi només perquè
té pressa o perquè no té res a la ne-
vera.La cuina,en general,ha can-
viat molt, per què no ho podia fer
també la cuina ràpida o les piz-
zes? I aquí és on entra el saber
compaginar el gust amb la imagi-
nació. Primer, s’han de buscar
nous sabors,però partint de la ba-
se que el plat ha de ser perfecte per
al paladar, i, després, s’ha d’inno-
var amb les formes, jugant amb la
presentació, el color...

–Amb l’evolució gastronòmica
dels últims anys, corre perill la
cuina més tradicional?

–No. Cuina moderna i tradicio-
nal han d’anar agafades de la mà,
perquè es complementen i l’una és
la base de l’altra. Qui no sàpiga
fer una pizza ‘margarita’, difícil-
ment en farà una de més creativa.

–Està creant estil?
–Tant de bo. M’agrada que em

demanin consell, igual com he fet
jo. Si no, no progressaríem. L’in-
tercanvi d’idees i la bona entesa
entre els cuiners és la base de l’èxit
de la cuina que es fa a Catalunya.

–De moment, col·labora en un
programa de televisió i acaba de
gravar un anunci d’una marca de
pasta en què presenta unes mini-
pizzes.Quins altres projectes té?

–La publicació d’un llibre de re-
ceptes de pizzes que sortirà per
Sant Jordi. Són senzilles i pensa-
des per fer-les a casa.

JORDI ESCUDÉ


