“QUISIERA HABLAR
DAS LAS LENGUAS

DEL MUNDO”

Ferran Adria, chef y copropietario de ‘elBulli’,
durante cinco anos el mejor restaurante del mundo.

—Nunca un cocinero llego tan lejos. Y
menos un cocinero cataldn. Acapara titulares, pre-
mios y reconocimientos en todo el mundo y, enci-
ma, crea conceptos: espumas, deconstrucciones
y esferificaciones han adquirido con él nuevos sig-
nificados. A Ferran Adria (LHospitalet de Llobre-
gat, 1962) se le califica de genio, algo que él recibe
con el caracteristico sentido del humor con el que
ha conquistado, no sélo a sus competidores en el
ring culinario, sino también a los medios de comu-
nicacién y al gran publico. Ha anunciado el cierre
definitivo de su restaurante, elBulli, durante dos
afios (2012 y 2013) para su posterior apertura en
2014, convertido en una fundacion. Dejara de ser,
pues, uno de los mejores restaurantes del mundo
para pasar a integrar formacion, investigacién y
creatividad gastronémica, una muestra mas de los
retos alos que a Adria le gusta enfrentarse.
Mientras llega este momento, seguira sin tener
vacaciones e impartiendo charlas y conferencias
—calcula que habra realizado unas 300- por todo

el mundo. Especialmente orgulloso se siente de

su participacién en la primera edicién del curso
Science & Cooking, que tuvo lugar en la Facultad

de Fisica de la Universidad de Harvard a finales del
pasado ano. Las conclusiones de este curso, en los
que ély otros conocidos cocineros catalanes
—Carme Ruscalleda, Carles Tejedor, Nandu Jubany
y el chocolatero Enric Rovira— se convirtieron en
profesores de alumnos de ciencia sin cobrar nada,
se presentaron en ESADE el pasado mes de mayo.
Durante este encuentro se anuncié su segunda
edicién, a partir de este septiembre, de nuevo con
la colaboracién de Ferran Adria, y se hablé de li-
derazgo, valentia y capacidad de emprender como
ingredientes principales para el éxito empresarial.

Alguna vez se habia visto dando un curso en
Harvard?

Nunca en mi vida lo hubiera ni sofiado. Hasta aho-
ra, nunca una institucion como Harvard se habia
interesado por la cocina, y menos atin por la coci-
na espafiola. Es un gran hito cultural.

.Qué sale de un dialogo entre cientificos
y cocineros?

La cocina puede ayudar al mundo de la empresa
en muchos aspectos si se saben analizar adecua-
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damente. Inconscientemente, en cocina realizamos
muchos procesos que se pueden incorporar al mundo
empresarial. Desde el punto de vista conceptual y tedri-
co, sobre todo, creo que el método creativo de elBulli y la
forma de implantacion de la creatividad a la produccién
en un restaurante es un tema muy interesante para las
grandes empresas, donde a veces, debido a su volumen y
estructura, los procesos entre creatividad y produccién
se prolongan mucho en el tiempo.

El curso, que ya se ha confirmado que tendra una
segunda edicion el afio proximo, se organizé con el
apoyo de ESADE y la colaboracion de la Fundacion
Alicia, una fundacién de Caixa Manresa y la Gene-
ralitat de Catalunya que se dedica a la alimentacion
y la ciencia, y con la que elBulli colabora de forma
muy estrecha. jPor qué es tan importante su labor?
Lalabor de Alicia es importantisima, ya que su principal
objetivo es ayudar a la sociedad a que mejore su alimen-
tacion, visto de una forma profesional. Por ejemplo, el
ayudar a que en los hospitales se coma mejor es un gran
reto para Alicia en estos momentos. No debemos olvidar
que un 20% del tiempo que permanecemos activos du-
rante el dia lo pasamos desarrollando alguna actividad
relacionada con la alimentacién (las comidas, preparar la
comida, hacer la compra...). Por esta razon, aparte de la
obvia, que es la salud, debemos ayudar a que la sociedad
mejore sus hdbitos alimenticios y de consumo.

No deja de sorprender la participacion de tantos
nombres de la cocina espaiiola en un evento organi-
zado por una de las universidades mas prestigiosas
del mundo. ;Nos encontramos quizas ante la mejor
generacion de cocineros que ha tenido el pais?

Sin duda alguna. Actualmente, la cocina espaiola se en-
cuentra en su momento mas dulce. Estamos reconocidos
internacionalmente y hemos demostrado que nuestra
cocina es solida y que perdurara en el tiempo. Eso si, de-
bemos ser responsables y seguir trabajando con la misma
ilusion y profesionalidad para no dormirnos en los laureles
y que la situacion actual siga durante muchos afios mas.

Dentro de esta generacion, usted es el que ha llega-
do mas lejos y es, sin duda, el mas mediatico, a juz-
gar por la multitud de titulares que genera. Muchos
le consideran un comunicador nato. ;Qué tiene Fe-
rran Adria que logra enganchar a sus audiencias?
No lo sé, supongo que la gente me ve como una persona
normal y esto gusta. Soy un tipo normal, con la tinica di-
ferencia de que la cocina es mi gran pasion, y me dedico
aella en cuerpo y alma.

,Cuantos idiomas habla?

Soy bilingiie castellano-catalan, domino el francés y tlti-
mamente estoy perfeccionando mi inglés. Quisiera hablar
todas las lenguas del mundo, es algo que me encantaria,
pero, desgraciadamente, lo veo imposible...

.Qué le aporta, como profesional, el conocimiento
de otras lenguas?

Ferran
Adria

habla tres
idiomas
—catalan,
castellano
y fran-
cés—, y esta
perfec-
cionando
su inglés.
Para él, la
importancia
de conocer
otras len-
guas radica
en que
facilita las
relaciones
interperso-
nales.

“SOY UN TIPO
NORMAL, Y
SUPONGO QUE
ESTO GUSTA”

Sin lugar a dudas, los idiomas abren
puertas, pero, mas alld de esto, facilitan la
conexiony el desarrollo de relaciones entre
personas, por lo que ayudan de una manera
importantisima en el intercambio cultural.

Su anuncio de cerrar elBulli durante
dos aiios fue inesperado. ;Por qué
esta decision y qué ofrecera elBulli a
partir del 2014?

Necesitabamos cambiar el formato. Esto
no es algo nuevo. Histéricamente, en el-
Bulli esto 1o hemos hecho constantemen-
te: cerramos medio afo, abrimos s6lo un
servicio por dia, etc. Ahora, la diferencia
es que nos transformaremos en una Fun-
dacion, elBulliFoundation, para poder
tener mas libertad de creacion y liberar-
nos de lanecesidad de destinar mucho
tiempo a la produccién que necesita el
restaurante. De esta forma, podremos
concentrarnos en la creatividad, que es,
en el fondo, nuestra gran pasion.

Echemos un poco la vista atras. La
primera de sus famosas espumas, la
de judias blancas con erizos, data
apenas de 1994, y de la misma época
es otro de los hitos que han marcado
su cocina, la menestra de verduras
en textura. Al afio siguiente apare-
ceria su ya famosa tortilla de patatas
deconstruida. ;No tiene la sensacion
de que la evolucion de elBulli ha sido
demasiado rapida?

Mas que rapida, diria que ha sido cons-
tante. Gracias al trabajo hemos sido capa-
ces de generar conceptos regularmente y
de no tener momentos de estancamiento.
Este ha sido uno de nuestros grandes he-
chos: poder mantener un ritmo creativo
constante durante muchos afos.
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“A DIA DE HOY, ESPANA YA COMPITE CON LAS ~ PRINCIPALES REFERENCIAS CULINARIAS DEL
MUNDO. Y LO SEGUIRA HACIENDO SI SEGUIMOS ~ TRABAJANDO EN LA LINEA DE LOS ULTIMOS ANOS”

Gelatinas calientes, polvos helados,
mousse de humo, cocina molecular...
.Donde esta el limite entre la creati-
vidad y la provocacion?

De momento, no lo sabemos. Opino que
siempre hay sitio para la creatividad y es-
toy seguro de que en cocina atin podemos
evolucionar. Eso si, trabajando duro.

Qué representa hoy la cocina espaiiola?
Sin duda, un referente en vanguardia y
calidad.

Cuando usted empezo habia una sola
referencia culinaria: Francia. Hoy,
existen varias: Japon, China, Singa-
pur, Estados Unidos, México. (En el
futuro, podra Espaiia competir con
ellas, manteniendo el mismo nivel
que hoy en dia?

A dia de hoy, ya compite con ellas. Y lo
seguird haciendo si seguimos trabajando
en lalinea de los Ultimos anos.

,Como pueden las empresas e ins-
tituciones aprovechar mas la gran
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proyeccion mundial que tiene en estos momentos
la alta cocina del pais para impulsar proyectos que
generen valor econémico?

Tomando la creatividad y la calidad como valores de refe-
rencia. Por esto la cocina espafiola ha tenido proyeccion,
sobre todo, por la calidad. Debemos apostar por produc-
tos de calidad y por proyectos creativos que generen ex-
pectacién e interés. Buscar valores diferenciales.

Ferran Adria es de esas personas que aprovechan
su atalaya para disparar con acierto. Ha criticado,
por ejemplo, que en Espaiia no se vea el turismo
como una industria con la que salir de la crisis. ;En
qué se estan equivocando las administraciones?
Ultimamente creo que ya se estan haciendo las cosas
bien. Sobre todo, gracias a la labor de organismos como
Tourespana, por ejemplo. Hay que fomentar la hosteleria

Las imagenes de esta entrevista corresponden a la pre-
sentacion en ESADE, el pasado mes de mayo, de las con-
clusiones del curso Science & Cooking, celebrado en la
Universidad de Harvard. En la fotografia del centro, Ferran
Adria con algunos de los cocineros que estuvieron con

€l en Harvard; en la imagen de la pagina siguiente, con
Marcel Planellas, secretario general de ESADE.

y larestauracion de calidad para captar el
turismo con un nivel adquisitivo medio-
alto, que busca diferenciaciéon y calidad
en la oferta.

El manuscrito Los secretos de elBu-
1li. Recetas, técnicas y reflexiones se
ha vendido en subasta en Barcelona
por casi 55.000 euros. ;Cuanto cues-
tan los secretos del mejor restauran-
te del mundo?

;Sinceramente? jNo lo sé!

Pero si que la marca Ferran Adria es
hoy tan prestigiosa como Zara o el
Real Madrid. ;Qué poder le otorga?
;Poder? Ninguno, pero mucha
responsabilidad.

.Qué opina de las nuevas tecnolo-
gias, internet, los nuevos medios
digitales y las redes sociales?

Ya estan integrados en la vida profesional
de la gran mayoria de personas, hoy en
dia. Y yo no escapo de esta gran mayoria.
Sin duda alguna, las nuevas tecnologias

ORIGENES

NOMBRE. ci restaurante Io
inicié un médico homeodpata
aleman y su esposa en 1961
y el nombre procedia de los
perros de la raza bulldog
francés que poseian, a los
que coloquialmente se les
llama bulli.

CONSULTOR. £n 05 arios
1980, Ferran Adria, ademas
de ser el genial chef de elBu-
[li, trabajaba también como
consultor de la industria de
la alimentacion. La empresa
Borges le encargd un estudio
sobre aceites y frutos secos
y el resultado fue una nueva
y amplia linea de aceites
aromaticos.

desemperian una funcién importantisi-
ma, tanto hoy como en el futuro. Enla
Fundacién también tendrfan una funcién
destacada para lograr transmitir nuestro
trabajo a todas las personas interesadas.

Ni siquiera Hollywood se le resiste.
Todavia sin fecha de estreno, pero ya
con productor (Jeff Kleeman) y guio-
nista (David Wilson), esta previsto lle-
var a la gran pantalla la vida en elBulli
a través de los ojos de cuatro stagiers,
los becarios que cada afo pasan por el
restaurante. ;Qué sensacion le causa
este proyecto?

De verdad, me hace muchisima ilusién que
Hollywood haya pensado en elBulli para
hacer una pelicula. jTe aseguro que jamas
habria podido imaginar algo asf!

Tras 30 anos de trayectoria creativa,
2qué le queda por inventar?
iEspero que mucho!

.Y qué le queda por aprender?
iMas de lo que sé!
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