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Maria Nicolau crema 
AL NOU LLlBRE 'CREMO!', LA CUINERA DESTAPA UNA VISIÓ 
CRíTICA DE L'OFICI ALHORA QUE L'HUMANITZA 

Al lIarg de la vida professional de 
qualsevol cuiner apareixen els men­
tors, els mestres o aquelles perso­
nes que llegeixes o visites als seus 
restaurants i acabes estimant sense 
reserves. No només pel seu mes­
tratge a la sala o a la cuina, sinó per­
que són persones que saps que has 
d' escoltar perque t'inspiren, t' ense­
nyen i, sobretot, comparteixen amb 
tu una manera de fer i de viure que 
no et fan -semblar un extraterres­
tre. En la meya vida professional he 
tingut la gran sort de coneixer au­
tentics mestres d'aquest ofici, algun 
deIs quals puc dir que és amic. 

1 quelcom semblant em va pas­
sar el 29 de maigo La llibreria La Fa­
tal organitzava la presentació d'un 
deIs llibres més venuts d'aquest 
any, Cremo!, de Maria Nicolau. Em 
van convidar perque xerrés amb 
aquesta cuinera, que des de la pan­
demia s'ha desco bert com una Hum 
plena d' energia, rauxa i paraules 
clares; molt clares. El títol d'aquest 
segon exit editorial és el verb que 
diem els cuiners per moure'ns. pel 
nostre espai sense que la vida de 
ningú -ni la propia!- perilli. Segu­
rament us sonara més la paraula 
comer, que no para de dir-se en la 
VO de la serie Bear. 

Doncs bé, l'autora va travessar 
mig Catalunya, des del seu epicen­
tre vital a Vilanova de Sau, i va apa­
reixer com un cicló a la llibreria del 
carrer Vallcalent. Alla la Maria va 
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personificar-se com el que és: un 
ésser huma excepcional amb una 
mirada crítica, valenta i ferma de la 
professió que tant estima i que, al­
hora -com tots els que ens hi de­
diquem-, li ha donat uns quants 
disgustos. Malastrugances, més 
aviat en diria, que l'entossudeixen 
i com una mena de síndrome d'Es­
tocolm, no pots deixar d' estimar-la 
i adorar-la. No desvetHaré el contin­
gut d'aquestes passades de la vida 
i que donen contingut a un llibre 
que podem catalogar com una au­
tobiografia farcida d' explicacions 

de receptes i de la seva vida. Va ser 
una bona tarda per a mi i per a to­
tes les persones que la varem escol­
tar i ho sera per als que llegireu el 
seu nou llibre, fet que us recomano 
fervorosament. 

A vegades costa explicar per als 
que no viviu la gastronomia a les 
"trinxeres" el que és aquest ofici. La 
majoría us podeu imaginar l'esfor<; 
extenuant que sovint implica dedic­
car-se a l'ofici deIs fogons. Llargues 
jornades de treball, tensió constant, 
riscos alts i constants de patir ac­
cidents i errors que en un moment 
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donat poden significar haver de tor­
nar a comen<;ar. Us imagineu que 
suposa que a la meitat d'un servei 
un sofregit de deu quilos de ceba 
que gairebé és a punt s'acaba cre­
mant per un descuit? 1 el que segu­
rament és el més de dur de tot és 
deixar de banda la vida personal 
i la família per dedicar-se en cos i 
anima a treballar en hores intem­
pestives i gairebé tots els festius. 

La Maria no fa una visió crítica 
de r ofici, pero el retrata i humanitza 
com ningú no ho havia fet fins ara. 
Ha posat al centre del debat el que 
és la cuina que no es veu i el que 
significa cuinar-hi cada día. Perque 
la cuina és un fet inherent a la hu­
manitat que li ha donat una volta 
al simple fet de nodrir-se i l'ha con­
vertit en cultura. Una cultura que 
s'ha de continuar malgrat la veloci­
tat amb la qual vivim. La cuina mai 
desapareixera! 


