Societat

Aquest diumenge, EI Bulli tanca les seues portes. Entrevistem Pere Castells,
un director d’institut que va participar en la genesi del departament cientific
del restaurant de Ferran Adria tot propiciant alguns dels canvis que han
revolucionat la cuina contemporania, una tasca que ara desenvolupa des

de la Fundaci6 Alicia. Amant dels caragols a la llauna, ens explica la seua

particular historia.

“L’alta cuina dona
solucions als problemes

del dia a dia”

om un professor d’institut
acaba participant en la posa-
da en marxa del departament
cientific d’El Bulli?

—B¢é, jo sobretot em considero un
assessor cientific. A mi m’agradava
molt la gastronomia i feia cursos ama-
teurs alhora que visitava restaurants. El
2001 vaig visitar El Bulli, quan encara
s’hi podia anar. Vaig intentar tornar el
2002, perd no hi havia possibilitat de
reservar perque ja estava tot complet.
El 2003 ja hi vaig poder tornar i vaig
tindre ’oportunitat de parlar amb en
Ferran Adria. Jo havia sigut professor
d’institut durant vint-i-tres anys. Des
d’aquest ambit, m’interessava molt
com la cuina podia utilitzar-se per a ex-
plicar fenomens cientifics i quimics. Jo
havia publicat un llibre de quimica per
a estudiants d’institut en el qual, per
explicar-me, posava alguns exemples
procedents de la cuina. Es molt dificil
explicar qué €s una emulsio, perd molt
facil explicar que és una maionesa. Un
dels exemples que hi havia al llibre
estava relacionat amb una elaboracid
d’El Bulli i li ho vaig explicar a en
Ferran, a qui, per cert, ni tan sols havia
pensat a demanar-li permis! Em va dir
que li interessava, aixi que en arribar a
casa li’n vaig enviar un exemplar. Al
cap de poc, em va trucar una assistenta
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i em va dir que en Ferran volia parlar
amb mi. Quedarem un dissabte o un
diumenge perque jo feia classes. Em
va fer algunes preguntes i una de les
solucions que li vaig proposar va fun-
cionar i els va interessar 1’aportacio de
la ciéncia. Podria no haver-ho encertat,
obviament.

—1I a partir d’aci va naixer el de-
partament cientific d’El Bulli.

—La cosa no es va fer de la nit al
dia. Vaig passar uns dies de I’estiu
alli -perqueé continuava treballant a
I’institut-, elaborant esquemes sobre
técniques culinaries, tot posant de
manifest que la ciéncia podia ajudar la
cuina, pero sempre des de la modéstia.
En aquells moments vaig veure que en
Ferran tenia moltes idees, que era un
geni culinari, perd no sabia ciéncia.
Era i continua sent molt sorprenent
treballar amb ell. D’aquest intercanvi
de coneixements va sorgir la neces-
sitat de crear una estructura seriosa.
Aixi fou que decidirem contractar la
cientifica Ingrid Ferrer, ja dins I’es-
tructura nova de la Fundacio Alicia,
que al principi es tornava boja perqué
el lexic dels cuiners no era el mateix
que el dels cientifics. L’objectiu no
era tant explicar fenomens culinaris
sin6 el contrari: aprofundir en com la
ciéncia pot ajudar la cuina.

—Com es combina eixa doble me-
todologia: d’una banda la cosa ra-
cional propia del cientific i d’una
altra banda la més creativa, lligada
als cuiners?

—Els cientifics haviem de ser molt
modestos, perqué, dins de la cuina,
qui en sap és el cuiner i no nosaltres.
Al principi de ser-hi, ens miraven una
mica malament tant des de la ciéncia
com des de la cuina. Afortunadament,
perd, sempre ens hem trobat la com-
plicitat d’en Ferran, d’en Roca o de la
Ruscalleda. Sigui com sigui, primer
vam fer un léxic per posar en comu
els coneixements cientifics que ells
aplicaven de manera practica. Va cal-
dre que ens passéssim moltes hores a
la cuina per aconseguir-ho. A banda,
treballavem colze a colze amb ells,
pero la veritat és que, sense ser-ne
gaire conscients, havien assolit un ni-
vell molt alt de sofisticacio culinaria i
cientifica. Nosaltres ens limitavem a
proposar solucions quan sorgia algun
problema. Aixi, en primer lloc, els
cientifics hem interpretat la cuina,
sense que la cuina ens importi gaire.
Aix0 no ha ajudat gaire la cuina, pero
ha creat un fons d’armari, ha docu-
mentat els fenomens culinaris. En
segon lloc, en la mesura que la cuina
va evolucionar ajudada pels cientifics
o tecnolegs o com vulguis dir-los, es
va col-locar la cuina d’aquests cuiners
en I’ambit cientific i aixo ha contribu-
it modestament a posicionar-se. Ara
bé, en Ferran sempre deixa ben clar
que ell no és un cientific, sin6 que
utilitza la ciéncia com utilitza altres
estratégies que no sén purament gas-
tronomiques. En el seu moment, li
vaig advertir que la meva condici6 de
quimic el podia perjudicar, a causa de
tots els prejudicis que aixo té. Pero ell
tenia clar que la meva contribucio6 el
podia ajudar.



—I li no us fa vertigen tot aixo
que ha passat en una década?

—Tenia una certa por perqué a mi
m’agradava molt donar classe, pero
de vertigen, no he tingut temps de
tindre’n. Jo no entenc un quimic a
qui no li interessa la cuina. I amb
tot, quan vaig comengcar a entrar a la
cuina d’El Bulli em vaig adonar que
la cuina és molt més complicada que
un laboratori, perque en un laboratori
ho tens tot molt controlat. En canvi, a
la cuina, només la sal i el sucre estan
controlats, no son mescles. Tota la
resta son barreges incontrolades. Els
cuiners em preguntaven: “i aixo per
qué passa?”, i jo no en tenia ni idea!
No podia caure en ’error de la pre-
poténcia cientifica, per aixo els meus
coneixements com a professor, en tant
que divulgador, em van ajudar molt a
entendre’m amb els cuiners. Els vaig
explicar ciéncia com si fossin alum-
nes. Aqui havia d’interpretar el que
podiem fer a la cuina, perd sempre
amb un objectiu: servir plats a la nit.
El Bulli, com a banc de proves era
increible.

—Us imaginaveu, quan vareu en-
trar en aquest projecte, que hi havia
tant de recorregut?

—De seguida em vaig adonar que
s’havia fet molt poca cosa pel que res-
pecta a la relaci6 entre cuina i ciéncia.
I encara hi ha molt de cami a recorrer.
Soén coses molt senzilles, perd ning
no ho ha descrit, no ho ha tipificat, no
ho ha estructurat...

—Quan els experts parleu d’alta
cuina, sona tot un poc esnob. Qué hi
ha de la gent que no es pot permetre
provar aquest tipus de cuina?

—El que a mi m’interessa de 1’alta
cuina no és I’alta cuina en si, sind
les aplicacions que s’hi poden donar
als problemes del dia a dia. I el que
ens trobem ¢€s que la societat és molt
permeable als avangos que es fan en
cuina. Ara, per exemple, estem treba-
llant en les dietes per a la gent gran
i els disfasics. Perseguim obtenir un
producte triturat, perd que, a més a
més, sigui bo. Els menus hospitalaris
han estat fins ara perfectes des del
punt de vista nutritiu, perd no des del
punt de vista del gust. El que volem ¢és
aconseguir, mitjangant técniques d’al-
ta restauracio, productes igualment
nutritius perd amb més qualitat gusta-

tiva. També estem fent avangos per a
celiacs, amb masses sense gluten.

—I també proposeu fer una truita
de creilla sense ou. Aix0 no és pren-
dre’ns el pél?

—Si, potser si, pero la recepta dona
solucio a la gent que no pot menjar
ous. Obviament, el resultat no és el
mateix que el de la truita, perd per
gust i textura, el resultat és molt sem-
blant al d’una truita. Per tant, amb
I’aplicacié d’aquestes técniques s’esta
millorant la qualitat de vida de perso-
nes amb problemes. També treballem
en el buidatge dels productes.

—Aix0 que és?

—FEs crear productes poc energétics
pero molt saborosos. L’alta restauracio
ho ha fet per poder oferir al comen-
sal molts productes en una menjada.
Buidem la matéria, per exemple, quan
posem a sobre de la taula un aire de
pastanaga. Aquesta mateixa técnica es
pot utilitzar per a malalts que no poden
menjar solids per la radé que sigui. Per

a ells busquem productes amb molt de
sabor pero d’una textura facil d’empas-
sar-se. Totes les idees que sorgeixen de
I’alta cuina cal aprofitar-les al maxim.

—Destil-leu terra, serviu melo i
pernil dins d’una copa, feu un ra-
violi de pésols... Com s’arriba a tot
aixo?

—En el primer cas, estem fent una
barreja de mar i muntanya en tota
la seua esséncia i que a més es pot
menjar. Per als ideolegs, aixd és com
el paisatge dut a sobre d’un plat. I tot
plegat, pot convertir-se en un recurs
turistic. Ara bé, els experts en gas-
tronomia cientifica hem d’anar amb
molta cura de no fer barbaritats. Cal
tindre projectes i saber modular les
peticions. Una vegada em van dema-
nar que els aliments levitessin...

—Us han arribat a demanar ai-
x0?

—Ja ho crec que si. I jo 1i vaig pre-
guntar: “Perd seran més bons si levi-
ten?”. I em va dir que no. Aleshores li
vaig recomanar que millor els deixés a
sobre del plat. Perqué com a cientific
has de tindre un criteri i saber on estan
els limits i que té sentit i qué no. Per
exemple, ara fem un caviar d’oli gra-
cies al gelificant, perqué pensem que
¢és un producte que té sentit i que pot
generar un rendiment economic, pero
cal tenir molta cura a no fer extrava-
gancies, que la societat no entendria.
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—Hi ha qui diu que feu cuina tec-
noemocional. Que vol dir aixo?

—En Pau Arends va crear aquest
terme, que vol dir que s’utilitza la
técnica per a crear emocions. Alguns
altres en diuen cuina de disseny, cuina
molecular... Perd crec que cap terme
no hi fa justicia. A més, sigui com si-
gui, tots els nostres cuiners son també
molt bons fent cuina tradicional. Es
com en la pintura: has de ser molt bo
en pintura realista per a fer pintura
abstracta. El maxim exemple de tot
plegat és en Ferran Adria: s’ha adonat
que ell és bo en creativitat; aleshores
en tancar el seu restaurant podra dedi-
car tot el seu potencial a crear 1 oferir-
ho a la societat.

—Pero quin sentit té un cuiner
que no té a qui donar de menjar?

—EIl Bulli s’ha convertit en un lloc
on la majoria de gent no hi podia anar.
Si cinc milions de persones volen
anar-hi, perd resulta que només pot
donar menjar a vuit mil, la qiiestid és
que tenim un problema. Es per aixo
que decideix tancar, amb el compro-
mis de seguir transmetent els seus
coneixements. L’equip d’El Bulli ha
de crear quelcom de nou per reinven-
tar-se i permetre donar a la societat tot
el que sap fer.

—Les critiques del cuiner Santi
Santamaria, que va posar en sol-
fa la cuina contemporania, us han
afectat?

—En un primer moment et fa mal
perque es qiiestionen tota una série de
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Alicia, un tast
de fundacio

La col-laboraci6 entre El Bulli i
la ciéncia va ser un dels catalit-
zadors que van provocar el naixe-
ment, ’any 2004, de la Fundacid
Alicia. La iniciativa, que té com
a patrocinadors Caixa Manresa
(avui Catalunya Caixa) i la Gene-
ralitat de Catalunya, es dedica a
investigar el binomi que formen
alimentacid i ciéncia: processos
alimentaris, la gastronomia des
d’un punt de vista social, funcions
dels aliments... Com destaca Cas-
tells, des de la Fundacio Alicia
(nom que juga amb el dos termes,
alimentacio i ciéncia) “pretenem
dur a terme una tasca que no siga
unica i purament de recerca cien-
tifica, sin6 sobretot social 1 cul-
tural, d’aqui la gran importancia
del nostre departament de salut i
habits alimentaris, tot realitzant
programes per a una millor ali-
mentacid”.

coses sobre les quals estas treballant.
Pero ara, vist amb perspectiva, quasi
n’estem agraits. Totes les revolucions
han de tindre les seues contrarevo-
lucions 1 és bo que es qiiestionin els
avangos que es fan. Sigui com sigui,
tenim agencies de seguretat alimenta-
ria que estableixen que es pot menjar
i que no.

—Tirem de topic: la paella. Diuen
que no hi ha paella millor que la
que es fa amb llenya de taronger.
Hi ha cap base cientifica perque
siga aixi?

—No, que jo sapiga; és una tradicio.
L’Gnica rad per la qual pot ser millor
és perque historicament, alla on es
feia paella, hi havia fusta de taronger
i aquell gust és el que s’ha impregnat
al cap de la gent. La Carme Ruscalle-
da va presentar una paella a Harvard
en una olla d’acer inoxidable. Ella va
explicar que el nom del plat venia pre-
cisament de I’estri utilitzat, perd que
ella no I’utilitzava perque no li agrada
el gust que hi dona. Es heterodox,
perod se li pot dir paella, per més que
hi posés bolets.

—Us he sentit dir que sou un
fonamentalista dels caragols. Que
vol dir?

—Si, ho soc. Jo me’ls faig sense
rentar i a la llauna, perqué ha sigut
com més els menjavem a casa nostra
i era tan simple com: els caragols, sal
i oli, col-locats en una llauna 1 amb
foc de llenya rapid. En Ferran Adria
va fer ous de caragol, caviar d’oli
i sal en una llauna. I ho va servir a
El Bulli i ho va titular caragols a la
llauna. Quan ho vaig veure, li vaig dir
del mal que havia de morir i ell em
va respondre que els elements basics
del caragol a la llauna hi eren. Pero
és que eren els meus caragols! No
els vaig ni tastar, per més que qui els
ha tastat m’assegura que té el mateix
sabor que el plat auténtic. S6¢ molt
fonamentalista amb aixo. Per a mi
no sé6n només els caragols, és també
tornar al passat, la tradicid, com es
prepara... Menjar ha de ser un plaer
inserit dins d’una estructura social.
Es una mica com la paella. I aqui, la
quimica no hi arriba. Cal preservar la
tradicid 1 alhora posar en marxa pro-
cessos d’innovacio.

Violeta Tena



