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Ferran Adria: “China
es la tendencia
gastronomica por

descubrir”

El chef espafiol Ferran
Adria, uno de los mds influ-
yentes del mundo, dice que
China es “la gran tendencia
gastronomica por descu-
brir”.

Explico a EFE los multi-
ples proyectos de elBulli-
foundation, con la que pre-
servael legadode su famoso
restaurante El Bulli, que ce-
rroen 2011 en Cataluna.

A su juicio, con su histo-
ria milenaria y 1.400 millo-
nes de habitantes, China tie-
he un enorme potencial co-
mo laboratorio de ideas en
la gastronomia.

“No sabemos nada. Des-
deel punto de vistaocciden-
tal, de China estd todo por
descubrir. Hemos de tener
en cuenta que es la tinica ci-
vilizacién histérica que afin
existe -Grecia y Roma ya no
estan-y tienen todo ese co-
nocimiento acumulado”,
afirmo.

Observé que, en la van-
guardia gastrondmica del
pais, “hay muchas chicas y
es todo muy ecléctico, pues
combina la cocina tradicio-
nal, laimperial, la ‘nouvelle
cuisine’ francesay la cocina
tecnoemocional”, quees la
que se origind en El Bulliy
desde 2002 consagro alaal-
ta gastronomia espafiola co-
mo referencia mundial.

Elchef(62) confeso que
clausurd El Bulli cuando es-
taba en su punto algido -co-
rond cinco veces entre 2002
¥ 2009 la lista de ‘Los 50 me-
jores restaurantes del mun-
do'-al constatar que “ya era
muy dificil innovar al nivel”
que lo habia hecho.

Y desde entonces no para
de emprender nuevos pro-
yectos: un museo, inaugura-
do en 2023; o un campus
gastronémicode la universi-
dad MACCen Madrid, conla
misién de “ayudar a las mi-
croempresas y pequenas
empresas en toda su labor,
sobre todo el concepto eco-
noémico y financiero”, y es-
tudiar los mecanismos del
proceso creativo.

“Todo lo que he hecho
estosafos, aparte delainno-
vacién intrinseca de Fl Bulli,
ha sido estudiar lo que po-

driamos llamar la teoriza-
cién de la innovacién en to-
das las disciplinas”, explico.

Adria se ve a si mismo,
desde siempre, como “un
tedrico de la gastronomia”.
“Yo tengo cinco doctorados
‘honoris causa’y no he pasado
porla universidad”, apunto.

“Siempre he sido asi.
Desde el ano 2002, que El
Bulli coge una envergadura
importante y somos 45 per-
sonas en la cocina, yo siem-
pre me he preocupado de la
parte tedrica, tantocomoco-
nocimiento purocomo para
innovar”, mantuvo.

Ha hecho mas de 40 li-
bros, infinidad de documen-
tales, ha enseriado en Har-
vard.

COMER ES COCINAR
La innovacién en gastrono-
mia, al altisimo nivel en que
€l la practicd, es compleja.
“Ahora ya es muy dificil ha-
cer algo disruptivo”, decla-
10,
No son solo los ingre-
dientes o como se tratan, es
el didlogoentre culturas, los
avances cientificos y tecno-
16gicos, la sistematizacién
de los procedimientos, el so-
fisticado trabajo en equipo,
enuerg.

Enlaalta cocina “solo ha
habido tres cambios de para-
digma”, indicé: “Durante
400 afios, fue Francia quien
lideré todo esto. Y en los til-
timos 120 afios, solo ha ha-
bido tres movimientos, dos
también en Francia-unofue
inmovilista, con Escoffier, y
la famosa ‘nouvelle cuisine’- y
el movimiento espaiiol, que
no hay un consenso sobre el
nombre, pero que este ano
en Madrid Fusién se ha lla-
mado tecnoemocional”.

Ferran confesé que el
mejor restaurante del mun-
do estd ahora en Londres:
“A. Wong, sin duda. El chef
es britanico de origen chino
y también antropélogo, de
un gran nivel intelectual.
Hoy mismo fui y comi un
ment degustacién con vein-
te platos. La mejor experien-
ciade mivida. Y mira que he
comido como en 7.000 res-
taurantes”, &




