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VA FI RISC, VA FI CREATIVITATE, NU VOR FI PROGRAMARI, ORARE SAU RUTINA®

Este primul bucatar pe care un

muzeu l-a celebrat vreodata printr-o
expozitie, creatiile lui au inspirat un
concert simfonic, iar britanicii i-au facut
onoarea de a-l numi Shakespeare al
artei culinare. Cum a reusit catalanul
Ferran Adria, proprietarul celui mai

bun restaurant din lume - elBulli - sa
schimbe pentru totdeauna felul in care
ne raportam la ceea ce avem in farfurie?

de Diana-Florina Cosmin, Londra

CEA MAI SINCERA
evaluare a relatiei pe care
0 au oamenii cu actul
gastronomic 1i apartine
marelui scriitor irlandez
George Bernard Shaw,
renumit gurmand, care
afirma, pe buna dreptate,
ca ,nu existd pe lumea
aceasta vreo dragoste mai
sincerd decat dragostea
pentru mancare®. Tot din
aceasta iubire, dar privitd
invers, prin prisma celui
care nascoceste gusturi,
s-a nascut fenomenul
L,elBulli*: ales ani de zile
cel mai bun restaurant
din lume si laureat cu
trei stele Michelin, este
locul care a facut celebrd
notiunea de ,bucatarie
moleculard’, creand o
Tntreagd industrie de
echipamente si produse
destinate acesteia, dar

si kilometrul-zero al
conceptului de ,tapas”.

In spatele ,elBulli* se

afla catalanul Ferran
Adria, un bucatar de 51
de ani care nu a ratat, in
ultimii 20, nicio coperta
de mare publicatie, de

la Vanity Fair si Wired
pand la Newsweek si
Time, si care a decis sa
Tnchida in plina glorie
L,elBulli’, transformandu-1,
Tncepand cu luna
februarie 2015, In cea
mai importanta fundatie
gastronomica din lume -
elBullifoundation - avand
ca scop promovarea
inovatiei n bucatarie.

Va firisc, va fi libertate
si va fi creativitate.

Nu vor fi programari,
orare sau rutind. Va fi
libertatea de a crea’, a
declarat el in iulie 2011,
la momentul cinei de adio
de la ,elBulli* (unde s-au
servit fix 49 de feluri de
mancare diferite).
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In cinstea acestui
deziderat nobil, celebrul
Somerset House

din Londra, muzeu
renumit mai degrabd
pentru colectiile de

artd impresionista si
post-impresionistd si
pentru proiectiile de
filme celebre, a pus

pe roate una dintre

cele mai complexe si
spectaculoase expozitii
din istoria sa: ,Ferran
Adria si arta mancarii”.
Si, chiar daca Ferran
este, oficial, primul
,chef” onorat vreodatd
printr-o expozitie ntr-
un muzeu celebru,
amploarea manifestarii a
razbunat intreaga tagma
de creatori ai gustului
ignorati pe nedrept de-a
lungul secolelor: nimic nu
lipseste din desfasurarea
de forte, de la fotografii
de arhivd, meniuri si



note de platd din anii ‘60
pana la echipamente de
lucru, farfurii si tacamuri
create special pentru
noul tip de gastronomie;
de la inregistrdri video

si testimoniale pana la
mulaje din plastilina

ale ingredientelor din
retetele lui Adria; de la

0 masd cu doud scaune
din restaurantul original,
la care vizitatorii se pot
aseza pentru a vizualiza,
proiectate ingenios in
farfurii virtuale fotografii
cu toate cele 1846 de
feluri de mancare create

de-a lungul timpului la
elBulli pana la macheta
viitoarei constructit
elBullifoundation; de

la copertile de revista
cu chipul spaniolului si
obiectele de arta care i-au
fost dedicate (inclusiv
un portret realizat de
catre celebrul Matt
Groening, creatorul
,I'he Simpsons®, in care
spaniolul apare sub
forma unui personaj din
celebrul desen animat)
si pand la un banc audio
unde toti vizitatorii pot
asculta integralul ,Le

intreg conceptul elBulli a pornit de Ia o

intrebare provocatoare: ,,Daca pe lume nu

ar exista in acest moment niciun fel de

gastronomie si ne-am apuca sa inventam

totul de la zero, cum ar trebui sa fie?*

“«

livre des illusions (hommage a Ferran Adria)‘, un
concert compus de catre Bruno Mantovani dupa o cina
la elBulli din 2007. Premiera concertului a avut loc in
20009 la Salle Pleyel din Paris, iar partitura include si o
copie a meniului care l-a inspirat pe Mantovani.

DESI NUMELE RESTAURANTULUI nu mai
poate fi vreodata separat de cel al bucatarului sau sef,
putini stiu cd povestea ,elBulli* nu tncepe cu Adria,

ci cu un bdrulet Tn Rosas, pe plaja din Cala Montjoi,
Catalufia, fondat de Marketta Schilling, sotia cehoaica
a unui medic neamt, care — deprimatd din cauza
aventurilor extraconjugale ale consortului — decide, la
Tnceputul anilor ‘60, sa-si dezvolte un mic hobby.
Numeste barul ,elBulli’, dupa alintul folosit pentru cei
doi caini ai sai din rasa bulldog, iar locul capdta rapid
n zond renumele de ,barul german”.

Tn 1968 se transforma in restaurant si, de aceasts data
n tandem cu sotul sau Hans, Marketta angajeazd un
chef neamt, Otto Miiller, caruia Ti urmeaza alti trei
pand la Jean-Louis Neichel, francezul care aduce si
prima amprentd de ,haute cuisine” locului, castigand
prima stea Michelin.

Ferran Adria apare in peisaj Tn 1984 si preia fraiele
bucatariei in 1987, 1a varsta de 25 de ani, abia tTn 1990
devenind proprietarul de drept al locului. Revolutia
culinara care avea sa urmeze la tnceputul anilor ‘90
are ca fundament, dupa cum nsusi Ferran recunoaste,
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Tndemnul primit de la
marele chef francez
Jacques Maximin: ,Mi-a
spus sd ncetez odata cu
reproducerea de retete si
sa tncep sd creez!”.

Acela a fost declicul,
baza noii abordari
gastronomice impuse

de Ferran la ,elBulli”
reprezentand-o bucdtaria
catalana.

Din acel moment, a
Tnceput si procesul de
cristalizare a unei echipe
de creativi cu care sa-si
pund in practica ideile, nu
neapdrat pentru a inventa
not feluri de mancare, ci
pentru a face lucrurile
complet diferit. Pentru
asta, a pornit de la doua
premise inrudite. Prima:
,Dacd pe lume n-ar exista
n acest moment niciun
fel de gastronomie si
Ne-am apuca sd inventdm
totul de la zero, cum ar




2000

CELE 10 PORUNCI CULINARE ALE LUI FERRAN ADRIA

trebui sd fie?”. Cea de-a
doua: ,Nu conteaza cine
a facut primul un anumit
lucruy, conteaza cine

a conceptualizat mai
departe ideea“. Exemplele
clasice pe care catalanul
le-a folosit in prelegerile
sale (unele dintre acestea
tinute In fata studentilor
de la Harvard sau Oxford)
sunt cunoscute drept
,metafora omletei” si,
respectiv, ,metafora fustei
mini”.

,Fusta scurtd a fost
purtatd in egald masura
de greci, romani si
egipteni®, explica el. ,Dar
pand sa vind designerul
anilor ‘30, Mary

Quant, s ia ideea si

s-0 adapteze intr-un
concept nou, potrivit
epocii, ea nu exista ca
manifestare sociald”

Cat despre metafora
omletei, Adria o folosea
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pentru a face diferenta
si mai clar Intre reteta
clasicd si creativitate:
,Toate omletele erau la
fel, rotunde, panda cand
a venit primul om care
a avut ideea sd facd o
omletd alungita si sa-i
adauge unul sau doud
ingrediente care nu mai
fusesera folosite pana
atunci”.

Pornind de la aceste
doud exemple simple si
aparent banale, procesul
sau intensiv si pdtimas
de experimentare
culinara a dat nastere
unei Intregi industrit a
produselor chimice de
sferificare, gelificare

sau emulsificare, prin
care texturile si forma
ingredientelor sa poata
fi schimbate fard a le
altera puritatea gustului
si proprietatile. A nascut
echipamente speciale,

1998
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3. Toate ingredientele au aceeasi

—_—

1. Gastronomia este un limbaj R as
prin care se pot exprima
toate cele care urmeaza: ;\
armonie, creativitate, bucurie, .
frumusete, poezie, umor, magie, -~
complexitate, provocare si cultura; > 4

. Bucatarul trebuie sa foloseasca

cele mai calitative produse si
sa stapaneasca pe deplin arta
prepararii lor;

valoare gastronomica, indiferent
de pretul lor;

Primeaza legumele, fructele

de mare si pestele. Lactatele si
semintele joacd de asemenea

un rol important, iar impreuna
formeaza un stil ,light” de gatit.
Carnea rosie si puiul sunt folosite
n cantitati mici;

Chiar daca se modifica unele
caracteristici ale ingredientului
(temperatura, textura, forma),
trebuie pastrata puritatea
gustului;

Cercetarea permanents, atat la
nivel de concept cat si de tehnic3,
reprezinta baza piramidei de
creatie in arta culinar3;

Creatia implica intotdeauna munca
de echipa;

Felul in care mancarea este
prezentata se schimba.
Preparatele sunt finalizate in sala
de mese, in fata clientilor, iar
uneori chiar ei pot participa la
proces;

Provenienta locala a ingredientelor
intregeste conexiunea cu

mediul cultural si geografic si
completeaza experienta culinara.

10. Cantitatile sunt importante si

armonia gustului se obtine prin
portii mici si bine-gandite.



proprii mai curand

unui laborator stiintific
decat unei bucatarii de
restaurant si a lansat
linii de vesela care sa
poatd puna tn valoare
spectacolul vizual al
creatiilor de la elBulli.
Totusi, atat Ferran cat
si fratele sau, Albert
Adria, chef de patiserie
si mana sa dreaptd, au
respins intotdeauna
eticheta de gastronomie
moleculard, preferand
sd-si numeascd arta una
,deconstructivista“.

DE LA BUN
INCEPUT, cei doi au
promovat pana la obsesie
ideea ca un fel culinar
trebuie sa stimuleze
absolut toate simturile:
pe langd gust, provocat
prin mixuri de sdrat si
dulce si prin anularea
totald a ierarhiilor clasice
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,produs-garnitura-

sos”, simtul tactil este
explorat prin contraste
de temperaturi si texturi,
iar mirosul si vazul prin
schimbari de culoare si
de forma, avand ca scop
o variantd rafinata si
surprinzdtoare de trompe
l'oeil.

,Deconstructia
ingredientelor, ironia,
spectacolul, sarada

sunt perfect legitime n
gastronomie, cu conditia
sd nu fie superficiale”,
spunea Ferran in cartea
,Povestea elBulli si

omul care a reinventat
mancarea’. ,Ceea ce ma
intereseaza este felul

n care mancarea mea
poate schimba perceptiile
oamenilor asupra lumii
Tnconjurdtoare, prin
emotie si surpriza“

A avut dreptate.

Nici chiar cei mai

NU CONTEAZA CINE A FACUT PRIMUL UN ANUMIT LUCRU, CONTEAZA CINE A CONCEPTUALIZAT IDEEA

gurmanzi oaspeti de

la elBulli nu au trecut
pragul restaurantului
din motive de satietate,
ci pentru a se lasa prinsi
n vartejul de emotii

Si surprize pregatit

cu migalad de geniu

de Ferran: in farfuriile
lui, un consommé de
legume putea lua forma
solidd a unor tagliatelle
stropite cu sos carbonara
Tnghetat; salamul tipic
spaniol devenea jumadtate
acadea caramelizatd,
jumadtate biscuit; foie-
gras-ul cdpata aspect de
creme brulée si crevetii
texturd de spumad bogatsg;
pestele crud (Adria avea
si o slabiciune aparte
pentru ingenioasa
bucatdrie japonezd) era
reinterpretat sub forma
de vermicelli cu caviar
din lamaie; fructul
pasiunii era solidificat



sub forma unei foi
subtiri si presdrat apoi
cu cremad onctuoasd de
gorgonzola, iar sangria
lua forma gelificatd

de prdjiturd tn timp ce
gazpacho-ul de mazdre
se lafdia Tn pahare de
cocktail, asortat cu cateva
frunze de menta. ,Pe
langd simturi, bucatdria
mea are nevoie si de
rationalizare®, obisnuia sa
spund catalanul.

Altfel spus, nu poti lasa
garda jos nicio clipg,
pentru ca nimic nu

este ceea ce pare, totul
trebuie Inteles si gustat
cu simturile si mintea
deopotriva.

Desi a declarat de

multe ori cd nu si-a pus
niciodata problema de

a demonstra in vreun

fel statutul de arta al
gastronomiei, Adria i-a
celebrat pe marii maestri

Tn multe dintre creatiile
sale dulci: acadelele sale
cu cremad de zahar ars
au fost botezate dupa
Jules Verne, mozaicurile
crocante de zmeurd si
ananas erau aranjate tn
stilul tablourilor lui Piet
Mondrian, iar ciocolata
cu wassabi implica un
plating sub forma unor
tuse de pensuld 1n stilul
pictorilor impresionisti.

PENTRU CA
TOTUL a pornit de la
ntrebarea ,Daca n-ar

fi existat gastronomie

pe lume, cum ar fi

trebuit sd arate?”, acum
cd 0 Intreagd epocd
gastronomicd a luat
sfarsit, dilema cere o
reformulare. Daca nu mai
existd elBulli, ce altceva
a mai ramas de facut nou
n bucatdrie? Ferran nu
are (incd) un raspuns, dar
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a pus la punct multiple
instrumente prin care
sa-i determine pe altii
sd-1 gdseascd pentru el.
Asezatd tot In Rosas, pe
locul fostului restaurant
elBulli, fundatia cu
acelasi nume va include,
pe langd un muzeu care
sa le permita tuturor celor
interesati de fenomen

sa Inteleaga istoria si
resorturile creative ale
locului, si doua vehicule
informatice: elBulli

DNA, un portal in care o
echipa de 30 de oameni
alesi pe spranceana vor
posta zilnic, timp de opt
luni pe an, rezultatele
experimentelor lor
gastronomice si respectiv
Bullipedia, o enciclopedie
care fsi propune sa adune
noul ,cod al gastronomiei
slefuit de cdtre Adria de-a
lungul celor 30 de ani de
carierd. @



