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Ferran Adria: “Chinaes la
tendencia gastronémica
por descubrir”

El chef espanol Ferran
Adria, uno de los mas in-
fluyentes del mundo, dice
que China es “la gran ten-
dencia gastronémica por
descubrir”.

Adria explicé a Efe los
muiltiples proyectos de ‘el-
Bullifoundation’, con la
que preserva el legado de
su famoso restaurante ‘El
Bulli’, que cerré en 2011
en Cataluia.

A su juicio, con su his-
toriamilenaria y 1.400 mi-
llones de habitantes, Chi-
natiene un enorme poten-
cial como laboratorio de
ideas en la gastronomia.

“No sabemos nada.
Desde el punto de vista oc-
cidental, de China esta to-
do por descubrir. Hemos
de tener en cuenta que es
latinica dvilizacién histé-
rica que atin existe -Grecia
y Roma ya no estdn- y tie-
nen todo ese conocimien-
to acumulado”, afirmé.

Observo que, en lavan-
guardia gastrondmica del
pais, “hay muchas chicas y
es todo muy ecléctico,
pues combina la cocina
tradicional, la imperial, la
‘nouvelle cuisine’ francesa
¥ la cocina tecnoemocio-
nal” -que es la que se origi-
néenEl Bulliy desde 2002
consagrd a la alta gastro-
nomia espafiola como re-
ferencia mundial-,

El chef, de 62 afios, con-
feso que clausurd El Bulli
cuando estaba en su punto
algido -corond cinco veces
entre 2002 y 2009 la lista
de ‘Los 50 mejores restau-
rantes del mundo’- al
constatar que “ya era muy
dificil innovar al nivel”
que lo habia hecho.

Y desde entonces no pa-
ra de emprender nuevos
proyectos; un museo,
inaugurado en 2023; o un
campus gastrondmico de
la universidad MACC en
Madrid, con la misién de
“ayudar a las microempre-
sas y pequefias empresas
en toda su labor, sobre to-
do el concepto econdmico
y financiero”, y estudiar
los mecanismos del proce-
so creativo.

“Todo lo que he hecho
estos anos, aparte de la in-
novacion intrinseca de El
Bulli, ha sido estudiar lo

que podriamos llamar la
teorizacion de la innova-
cién en todas las discipli-
nas”, explico.

Adria se ve a s mismo,
desde siempre, como “un
tedrico de la gastrono-
mia”,

“Yo tengo cinco docto-
rados ‘honoris causa’ y no
he pasado por la universi-
dad”, apunto.

“Siempre he sido asi.
Desde el afio 2002, que El
Bulli coge una envergadu-
ra importante y somos 45
personas en la cocina, yo
siempre me he preocupa-
do de la parte tedrica, tan-
to como conocimiento pu-
ro como para innovar”,
mantuvo.

Ha hecho mas de 40 li-
bros, infinidad de docu-
mentales, ha ensefiado en
Harvard.

COMER ES COCINAR

La innovacién en gastro-
nomia, al altisimo nivel en
que élla practicd, es com-
pleja. “Ahora ya es muy di-
ficil hacer algo disTupti-
vo”, declaré.

No son solo los ingre-
dientes o como se tratan,
es el didlogo entre cultu-
ras, los avances cientificos
y tecnologicos, la sistema-
tizacion de los procedi-
mientos, el sofisticado tra-
bajo en equipo, enumerd,

En la alta cocina “solo
ha habido tres cambios de
paradigma”, indicé.

“Durante 400 afos, fue
Francia quien lideré todo
esto. Y en los tiltimos 120
anos, solo ha habido tres
movimientos, dos tam-
bién en Francia -uno fue
inmovilista, con Escoffier,
y la famosa ‘nouvelle cuisi-
ne’-y el movimiento espa-
nol, llamadaeste ano tec-
noemocional”, explicd.

Ferran confesd que el
mejor restaurante del
mundo estd ahora en Lon-
dres: “A.Wong, sin duda.
El chef es britinico de ori-
gen chino y también an-
tropdlogo, de un gran ni-
vel intelectual. Hoy mis-
mo fui y comi un mentd
degustacién con veinte
platos. La mejor experien-
cia de mi vida. Y mira que
he comido como en 7.000
restaurantes”. &




