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Des que Ferran Adria i el
seu equip inauguraren

el Bulli Taller I’hivern
passat, pocs periodistes
han accedit al temple de
qui és considerat com
un dels millors cuiners
del mén (tres estrelles
Michelin). El secret de

la seva cuina esta en la
creativitat que es basa
en la deconstruccio

dels aliments.

Es a dir, cercarne

el sabor originari per
combinar-lo de manera
abstracta amb textures

i temperatures.

d’Investigacié i Desenvolupa-

ment gastrondmic del mén. To-
cant a Les Rambles de Barcelona, da-
vant el mercat de La Boqueria, aqui es
conceben els plats degustacié que confi-
guraran el mend del seu restaurant, El
Bulli de Roses (Alt Emporda).

Per entendre la cuina de Ferran Adria
cal remuntar-nos en el temps, quan, a
mitjan anys 90, Adrid va preguntar al
xef franceés Maximin qué era per a ell
“crear”. Maximin va respondre que
“crear és no copiar”, i aix{i va ser com
Ferran Adria va comencar a explotar la
seva genialitat per fer de tot ell i el seu
entorn una unitat incomparable: un es-
pai unic, una cuina tinica, un equip tnic.

Dialogar amb Adria és fer-ho amb una
persona que brolla energia i creativitat
per tot. A Catalunya mai ningd com ell
havia fet parlar tant de cuina. Aixi que
tot el que puguem afegir en aquesta en-
trevista no passaria d’un senzill acom-
panyament a les milers de linies cuina-
des sobre un dels catalans més univer-
sals del futur, dimensié natural d’aquest
auténtic alquimista devorador de vida.

—Com treballa un dels millors cuiners
del mén?

—No tinc una rutina diaria. Avui s6c¢
aqui, pero al llarg de la setmana puc
anar a dos o tres llocs diferents. Ho
puc fer tot perqué gaudeixo d’un
equip meravellés sense el qual no es
podria fer res. Durant I’hivern al
Bulli Taller (Barcelona) som onze cui-
ners. Mentre que de primavera i estiu

en som meilys=perqué molts pugen a
Roses. La monotonia és la mort de la
creativitat, La gran novetat d’aquesta
temporada al restaurant és que no-
més pensem fer el passi de nit, la qual
cosa ens permetra tenir dos tallers, ja
que moltes hores del restaurant que
abans destinavem a servir, ara les uti-
litzarem per investigar in situ. Quan
I’any passat vam estrenar el Bulli Ta-
ller a Barcelona, vam pensar que ha-
viem fet realitat un somni. Ara en tin-
drem dos, i aix0 és un supersomni!

—Primer un restaurant, després un
taller gastrondmic... Com va comengar
tot?

—Simplement creient en nosaltres.
Sabiem que combinar 1’alta gastrono-
mia amb els negocis era arriscat pero
hi vam creure, Al final hem creat una
empresa, ens ha sortit bé, i ho cele-
brem. Perd també podia haver sortit
malament. Ara tothom ens aplaudeix
i tenim molt clar que som uns privile-
giats. Pero també ens ho hem gua-
nyat, treballant durant quinze anys,
disset hores la setmana, tres-cents cin-
quanta dies I’any. Ara veig que érem
uns auténtics inconscients, pero lla-
vors ho vaig trobar del tot natural,
Enguany 1"inic que volem és tenir
una mica més de temps per a nosal-
tres, per treballar i atendre les visites,
que també ens agrada. A més, aspi-
rem a aconseguir que la feina del cui-
ner cada dia s’humanitzi més. Fins
ara érem un zero a l’esquerra, perd
avui els xefs som liders d’opinid.

—Com crea voste el mend de cada
temporada?
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“Crec que no
ens mengem
una formiga
perque la veiem.
El menjar entra
per la vista i,

en aquest ordre,
els cecs son

les persones
mes pures

per degustar

els sabors.”

—El procés creatiu del meni d’El
Bulli no és cosa d’un dia ni dos, siné
d’una evolucié de mesos. M’explico:
creativament parlant, deixem de tre-
ballar cada 31 de juliol, que és quan
acabem d’incorporar totes les nove-
tats de cada meny al restaurant. To-
tes les idees que sorgeixen a partir
d’aquell dia les anem anotant en un
receptari que sera la base de la magia
de la temporada vinent. Quan tan-
quem el restaurant, fem vacances cre-
atives: prohibit pensar. I a partir del
setembre, comencem de nou, viatjant
i perseguint la idea d’aquell plat que
hem apuntat. Des del Taller, I’Albert
(el meu germa, encarregat de la cui-
na) i I’Oriol Castro (que aquest any
sera el cap de cuina d’El Bulli amb
I’Albert Raurich) van fent proves fins
aconseguir atansar-se el maxim a la
idea primerenca, pero no és fins al
restaurant que el plat esta acabat. Per
posar un exemple clar, aqui només
construim el xassis.

—Quant val un mentd degustacié?

—El preu no és car: unes 25.000 pes-
setes, vi inclos. No volem que sigui
prohibitiu. Considero que, tractant-
se d’una cuina d’avantguarda, és un
“luxe accessible”. A més a més s’ha de

pensar en tot el temps d’investigaci6
invertit i en el bon servei que oferim,
amb 50 persones per a 48 coberts.

—~Que entén per una cuina d’avant-
guarda?

—Es aquella que, sense ser étnica
o forana, no has tastat mai perque és
innovadora i evolutiva; que parteix
d’un univers culinari conegut per des-
envolupar-lo cap a noves direccions.
Crec que no ens mengem una formiga
perque la veiem. El menjar entra per
la vista i, en aquest ordre, els cecs s6n
les persones més pures per degustar els
sabors. Al nostre restaurant n’han vin-
gut alguns i t’asseguro que és un plaer
comprovar com associen els sabor sen-
se veure com se’ls presenta el plat.

—Sou la revolucié de la cuina, el mo-
del que cal seguir?

—No crec que siguem un model per
a ningy, i menys per als qui es dedi-
quen a la cuina experimental. Cuinem
perqué ens agrada i perqué la gent
tingui més llibertat; perqueé es mengi
sense condicionaments. En el nostre
procés donem una gran importancia
al paper que representa tant la fisica
com la quimica en la cocci6. Perd que
ningu pensi que el taller és un labora-
tori. Aqui el que es fabrica és la for-
mula per fer magia, i com és magica,
no es revela. Si ens parem a repassar
els canvis dels darrers 200 anys, ens
adonarem que els més transcendents
sén anteriors a nosaltres: la nevera,
la liquadora, la batedora, el forn... te-
nint en compte aixo, afirmar que nos-
altres som revolucionaris és agosarat.
Es clar que les innovacions tecnologi-
ques en nous estris de cuina, aliments
i mitjans (Internet com a gran base
de dades), ens ajuden a saber que és
millor. A mi m’agrada cuinar com sé,
que és cercant i mantenint el sabor
auténtic de cada aliment sense haver
de limitar-nos a entendre’ls com sem-
pre ens els han presentat. Per exem-
ple, si acceptem que el vi és la fer-
mentacié del raim per millorar-ne el
sabor, per queé no acceptar que els ge-
lats també poden ser salats? Si el sa-
bor originari es millora, descobrirem
un nou cami per explorar. Tots els
grans cuiners que conec dominen per-
fectament la técnica elemental, pero

no a tots els interessa experimentar.
Nosaltres també tenim altres vessants
no “evolutives”. Per exemple, ara tre-
ballem en la creacié d’una abaceria a
Sevilla on farem tapes i receptes tra-
dicionals andaluses.

—~Que cal tenir per cuinar bé?

—Abans de res has de ser un autén-
tic apassionat del menjar. No conec a
ningi que li agradi menjar que no li
agradi cuinar. Després ve la instruc-
cié i tenir bon gust. Compte, pero,
que ningii s’enganyi: no hi ha un gust
bo. Cadascd té el seu gust, que és
¢l millor per a ell mateix. Posaré dos
exemples: la Coca-Cola es beu a tot
el mén, pero jo conec molta gent que
no li agrada. Es que no tenen “bon”
gust? Segon cas, el fofu (formatge
fresc amb soja fermentada) no agra-
da al 90 per cent dels espanyols, i tan-
mateix és devorat per mil milions de
xinesos. Es que no tenen gust? No,
simplement és el seu gust. El gust és
la llibertat de I’individu. M’agrada-
ria saber qué passaria si el caviar cos-
tés 500 pessetes.

—E]l gust s’adquireix per cultura o per
instint?

—El gust és cultura i la nostra cul-
tura esta canviant perqué cada dia te-
nim més influéncies de fora. Evident-
ment —i no descarto fer-ho- si jo ma-
teix m’instal-lés a California la meva
cuina canviaria, en primer lloc, per-
qué hauria d’integrar els aliments au-
toctons i, en segon lloc, perqué el meu
gust també aniria variant a poc a poc.
Es el que més m’agrada de la cuina:
que en mil vides no pots conéixer-la
tota. Només pensar que pots trobar mil
tipus de patates diferents, imagina...

—Considera que la cuina catalana és la
millor del mén?

—Es veritat que la cuina catalana
actualment esti a un gran nivell, perd
hem de ser humils i reconéixer que
Franca continua sent la NBA. El que
passa és que en poc temps han sortit
dos equips molt bons a la Lliga Euro-
pea, un dels quals és Catalunya. Cu-
linariament, som la darrera anella de
la novelle cousine.

—La globalitzaci6 la trobem sobretot
ala taula. Com afectara el mestissatge a
la cuina mediterrania?



—Actualment les grans ciutats estan
plenes de restaurants étnics gracies
als quals una persona que mai ha
viatjat al Jap6 pot provar el sushi. No
m’interessa gaire el debat sobre la
globalitzacié perqué sempre hem es-
tat en moviment. El dret a una vida
digna és un principi fonamental, no un
privilegi. Estic en contra de totes les
actituds racistes i de la falta de justi-
cia. No crec que es pugui anar contra
la globalitzacié perqué és un fenomen
que esta per sobre de la nostra volun-
tat. El que si que m’agradaria és tre-
ballar perqué la nostra cuina tradi-
cional no desaparegui com va passar
amb la dels segles XVI o XVIIL. Ac-
tualment la cuina esta canviant gra-
cies a les influéncies. Som la darre-
ra anella de la cuina tradicional i no
s’hauria de perdre. A diferéncia d’a-
bans, que només podies menjar uns
plats determinats, avui tenim un am-
pli ventall de possibilitats.

—Qu¢ aportaran les noves tecnologies
a la cuina del futur?

—Si algun dia un cuiner em digués
que ha creat una pindola on el con-
centrat de sabors equival a un bistec,
mantenint-ne el gust i el contingut
proteinic, no pensaria que és boig.
Primer analitzaria si és cuina o qui-
mica. Si és un caramel de bistec, per
exemple, és cuina i per tant seria molt
respectable. Només que servis per
pal'liar la fam al mén, em semblaria
fantastic. La cuina té un s social que
cal reivindicar. Un altre dels meus
somnis seria crear un fast-food “gas-
tronomic” a les Rambles. Esta molt bé
que hi hagi.fast-food d’hamburgueses
a 500 ptes. Gracies a ells molta gent
pot dinar fora de casa. Perd crec que
hi ha un segment de la poblacié que
valoraria un establiment de menjars
rapids de qualitat.

—Cada dia es menja més malament.
Llavors, per qué la gastronomia és tan
important?

—Al contrari, cada dia menjem mi-
Ilor i si no pregunteu als avis que men-
javen pa negre. El que passa és que
cada cop hi ha més greixos i la gent
menja poca fruita i verdura. Tenim
poca educacié i es tendeix a valorar
més un producte pel que costa que pel

que realment és. Per exemple, als so-
pars de Nadal la gent serveix marisc
sense tenir en compte que no sempre
una ostra crua es més bona que una
patata al natural. D’altra banda, no
se li déna la importancia que caldria
a I’elaboracié. La cuina d’El Bulli ha
de tenir un preu perque esta molt
elaborada i perqué és un restaurant
petit.

—Hi ha qui pensa que el talent €s una
condicié innata que es desenvolupa en
qualsevol disciplina. Creu que si hagués
explorat un altre terreny professional
hauria reeixit amb tant &xit?

—Per inspirar-te i crear no hi ha res
millor que buscar sempre noves idees.
La cuina és un mén durissim, pero
alhora apassionant. Si quan li vaig
dir al meu pare que no volia estudiar
m’hagués recomanat treballar d’al-
guna cosa que no fos cuinar no crec
que hagués arribat tan lluny.

—Per que?

—Doncs perque la cuina té una part
molt motivant que és el contacte amb
la gent. I aixd és molt dificil de trobar
en altres feines. L’equip d’El Bulli té
ofertes per installar-se on vulgui pe-
ro per ara ens quedem a Catalunya.
No contemplo la meva vida com una
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cosa estatica. Ans al contrari, faig
nous plans continuament i canvio
d’opinié. Perd fa cinc anys vam deci-
dir continuar aqui. Ara per ara el
nostre somni seria inaugurar un altre
taller molt més gran perqué gent de
tot el mén pogués venir a aprendre.
Per aix0, a nivell empresarial, estem
fent un bon coixi, per poder donar
beques.

—Malgrat que les dones sén les que
cuinen a casa, hi ha més homes que do-
nes entre els grans noms de la cuina
internacional. Considera que les dones
cuinen diferent que els homes?

—No. El que passa és que, fins ara,
per ser cuiner havies de passar tot el
dia a la cuina, cosa que és impossible
si volies tenir familia. A mesura que
les jornades dels cuiners siguin conti-
nues, hi haurad més dones cuineres,
com ha passat en altres professions.

—Menjar a El Bulli és com entrar en
un parc d’atraccions degustatiu?

—S1, m’agrada donar-li un toc lddic,
i que la gent se sorprengui i s’ho pas-
si bé. Perd tampoc cal magnificar-ho.
L’dnic que és magnificable en aquesta
vida és la mort.
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