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Ferran Adria ha traspa-
sado limites. Un chef al
que invita la Documenta
de Kassel y recibe pre-
mios internacionales de
diseno no es sodlo un coci-
nero, es todo un sintoma
de los nuevos rumbos de
la creacion del siglo XXI.
En esta entrevista habla
de cocina, arte y diseno.
Y también de su colabo-
racion con arquitectos,
disenadores y paisajistas.
Por ANATXU ZABALBEASCOA

Hace ya un par de afos que dejé de ser sélo
el mejor cocinero del mundo para conver
tirse en un fendmeno creativo sin prece
dentes. Y, por supuesto, en un inagotable
bombazo mediatico. Sus aportaciones al
mundo gastronamico en forma de mous
SCS ‘il' hllt!'l.[? L8] [l.i\'i..l[l"\l 1.h' 1|I|tc|. '\ I'ﬁlll]lllﬂ'\
han sido tan revolucionarias que se vivid
la tentacion de exprimir su creatividad en
olros llljlliRJ"r. Ii.!li" LI Anio, l'l. VETanos Ehl
sado, Ferran Adria (Hospitalet de Llobre
gat, 1962) fue el invitado de la Documenta
de Kassel, el lugar donde se mide la tem
peratura del estado del arte actual. En
esta entrevista, Adria se para a explicar a
Diseno Interior quién es, de donde salen
sus ideas y como juzga sus méritos.
El encuentro es en Madrid. Adria ha llega
do al Istituto Europeo di Design para dar
claves a los futuros disenadores que alli
estudian. jUn cocinero en una escuela
de diseno? Uno de los mayores creativos
del mundo: un chef de lo impensable
polémicas aparte—, un tipo con los pies
en el suelo y la cabeza siempre en marcha.
¢Cudl es la aportacion de la vanguardia
culinaria al mundo del arte?
Host.. Para empezar. No veas. Yo creo
que es un mundo muy nuevo. Esta rela
cion es incipiente. Es una experiencia muy
diferente a lo que es alimentarse. Es un
mundo muy joven que no sabemos bien
donde va a llegar ni el interés que tiene
Personalmente, mi conclusion dt*wpllﬁ

de un ano y medio de jugar al ping pong
con las ideas, es que el mundo de la cocina
es un mundo sin paraguas.

iParaguas?

tl||‘| led I]‘l. 51N |]|]|itf'h. SN Marco EI[.H’ lica
mente. No estas dentro del diseno, ni del
arte. No estas dentro de nada.

iY eso es bueno o es malo? ;Le parece

que es fundamental acotarlo?

Claro. jEs necesario colocarle un para
guas? Esa seria la primera pregunta
Cuando el ano pasado me dieron el pre
mio Lucky Strike, que seguramente es uno
de los premios que todos los disenadores
querrian tener, me sorprendio porque
pense: jQue hace un cocinero con un pre
mio de diseno? El ano anterior lo habia
recibido Philippe Starck. La verdad es
que veias la lista y te impresionaba.
iPidi6 explicaciones?

Pues si. Y me las dieron. Me dijeron:
mira, hemos dado un premio a quien hace
el interiorismo, a quien hace el grafismo,
a quien hace las sillas, a quien hace los
manteles, a quien hace las cuberterias, los
platos... y no hemos dado nunca un pre
mio al motivo por el que se disena todo
es0, que es la comida. Seguramente lo que
los cocineros debemos plantearnos es si
nos interesa tener un paraguas o no

Y iles interesa?

Hoy, la verdad es que no lo sé. En todo
caso, a mi el tnico paraguas que realmen
te me interesa es el de la cultura.

Ferran Adria no sélo piensa en el sentido del gusto en sus platos —caipirinha (1), sopa de letras (2), spiral (3}-. La vista también cuenta.
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iNo se siente ya una herramienta cultural?
Tras su paso por la Documenta de Kassel
el pasado verano, en diciembre le concedie-
ron la medalla de oro de las Bellas Artes

en Madrid y el doctorado Honoris Causa de
la Facultad de Quimicas de la Universidad
de Barcelona. Dificilmente se puede |legar
a mas y en mas sitios...

Eso, efectivamente, es juzgar la cocina
como cultura. No como la cultura popular
de las tradiciones, con todo el respeto, sino
como alta cultura

iY qué tal se vive en ese marco mas amplio?
Pues algunos companeros me comentan
cuidadito, cuidadito, a ver si nos vamos a
liar. A ver si al final no nos va a interesar
iPodria ocurrir?

Mo lo se. Pero son hechos consumados

Es cierto jque nosoiros, los cocineros
somos un mundo aparte. Seguramente la
reflexion grande es esa: somos un mundo
sin himites. Igual me dan un reconoci
miento los uimucos gue los artistas. Pero
Vo no soy ni una cosa ni la odra. Continua
mente recibo invitaciones v distinciones
|H|r .||_1_'|l"l ||I||' e s esiractarnente Cose1raa
iA qué lo atribuye?

La cocina forma parte de la vida ¥ la
vida tiene absolutamente de todo, Y en
ella todo esta relacionado. Las disciplinas
lo barajan todo. Y la cocina, tambien

iEso le incomoda?

Es lo que es. Pero esa mezcla y esa ampli

“La cocina de vanguardia debe dar de comer
muy hien. Pero jqué mas? Tenemos que situarnos
y pensar queé queremos ser de mayores”

tud de miras hacen que la alia cocina
atraviese un momento dibicill, Tenemos
que situarnos, pensar y decidir que quere
mos ser de mayores, La cocina de vangoar
tha debe dar de comer muy bien, Eso es
evidente. Pero jgue masd

Una relacion demasiado estrecha con

el diseno ;podria llevar al punto de juzgar
un plato sdlo formalmente?

Una manera de detinir la cocina es prec
samente disenar un alimento, La cocina
en st vit s diseno illl{ll.i'iilﬂlll'l"- e
no es o msmo Bon Arad cuando hace
una de sus piezas con el soldador gue
cuando hace una pieza industrial. En la
cocina sucede lo mismo. No es lo mismo
el Bulh que disenar algo para el gran |ruh||
co o comida rapida. jE Timite? Defing
que es hoy disenar sena complicado

Para mu el gran paraguas de este siglo es
la creatividad, no el arte mi la cultura

iY qué es creativo?

Muchas cosas. Hay mitos al respecto que
convendria deshacer

;Por ejemplo?

.'l 0 counercial no es creativod I.l:_P||||':|

lo dicesd jNo se venden los cuadrosy

.'l'-|" r"mellllu,'.w-'|_|.l|‘i||1' s Creativio, Commi
r||1||| ||:| |'||'I\..||||\ [ 11 .|.I,|.| o W |1|r|||.|4 1M
clara. Pero se ve, se respira. Hasta la publi
ciclad F'IIII'Ii.I!' seer creativa, Para mio hay
anuncios mucho T JOrEs U I has e
,r.!\|1|"\.||||'l|.|1ll' | |;|r|-|-||-||:..|||-|| |.:|'|!|

queta comercial es que alguien tendna
Ui alreverse a tlecin CJUIE T 5 1S (ue
una excusa Alrmien debera ser descarado
Usted no tiene problemas con mostrarse
descarado.

Claro, porque yo, al final, soy cocinero. Y
no quiero ser nada mas. Me encanta serlo
La excusa de lo comercial la utiliza quien
vende poco, guien no tiene una obra que
llegue a conectar...

La utiliza quien prefiere vivir en un gueto
Las mejores cosas de la humamidad termi
nan por conecerse, por admirarse masiva
mente. jEso las hace comercialess

;Qué es una obra creativa para usted?

Lo que tiene una influencia, Lo que inau
gura caminos. Lo gque yo valoro en un gra
fista, en un cotinero o en un escultor es lo
mismie la gente gues es capaz de hacernos
ver cosas que normalmente no vemos
Usted evidentemente esta entre los que han
abierto caminos. Pero ;no genera también
un efecto eucalipto? ;Puede crecer algo a su
alrededor? ;Mo estaran condenados a ser
epigonos los cocineros que sigan su camino?
Yo soy el menos indicado para hablar

de i mismo. Pero le puedo contar cosas
En la Universidad de Harvard se estudia
mi caso como un caso de creatividad

Y la conclusion es que es algo anormal
Yo hago un trabajo que. al ano, solo pue
den Hegar a ver, no va a conocer, 8.000

personas, las que pasan por elBulli

Disefiada hace quince afios por Dolors Andreu, la cocina de elBulli (4 y 5, en esta dltima con la plantilla del restaurante) es para Adria una
obra maestra de exquisita sencillez. En el taller de Barcelona (11 y 12), montado en 1995, se dedican a la investigacion y experimentacion.
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iCuando es la comida creativa?

Cuando deja de ser una simple necesidad.
Lleva veinte anos escuchando reiterada
mente que la cocina es una moda. JComo
Vi i ser una r||”‘|'|-n| 51 es o e hn“ EImos
cada dia? La cocina de vanguardia es la
punta de la piramide. Pero es evidente
que nuestra influencia llega hasta la calle
De todos modos, usted es un cocinero de
vanguardia, pero en la linea de Ron Arad.
Porque tiene su taller en elBulli, pero tam-
bién trabaja para el gran publico asesorando
a empresas y organizando caterings...

Mi idolo en el mundo del arte es el britani
co Richard Hamilton, que hace veinte
Alos que no 1-"”"'" un cuadro |.1'|r|.|“1' ni
quiere. Eso es realmente la libertad

Para un cocinero no tener comensales...
Mo es eso. Es hacer lo que quieres. Ser
libre. Naturalmente la libertad hay que
conquistarla. Para ser libre hay que hacer
cosas. Y yo estoy orgulloso de lo que he
hecho. El mundo de la cocina mas alla de
mi taller es complicado. Uno puede escu
char a una gran empresa que le pide con
sejos, Pero el mundo de las novedades
alimenticias del supermercado no se deci
de en la fabrica. Se decide en las cadenas
de distribucion. Hov, por l'|1~lli[r]1|. no estar
en Mercadona, que concentra el 35% de
los supermercados, es perder un negocio
Por innovadoras que sean las soluciones
gastronomicas que quieras vender. Me re

r]l']” | qll!‘ Wi 500 Und FH"] SO00Nd d I.i t]l,lt" nao
le gusta hacer dos veces lo mismo. Nuestra
influencia hoy va no es tanto hacer cosas
como hacer reflexionar a la gente,

{Como hace para no repetir lo mismo?

Es una de las presiones mas maravillosas
que existen, Como creativo, si no lienes
presion estas muerto. Vicente Todoli, el
director de la Tate Modern de Londes, lo
suscribe. Cree que cuando un pintor ya
"|'1.'ndt‘ IMLIC hll ¥ no leneg FI] E5100 e51a
muerto. Y es asi.

Pero usted si vende mucho,

Bueno... mi caso es especial. Yo he conse
guido lo que podia aspirar multiplicado
I.lf]r Clen. |:'It‘]'[:| es0 me l.:l'l'll'[.l mas FI] ES10T1
Hay que ir con cuidado. Uno tiene que
saber donde pisa. Que reinventen el
mundo ha habido muy pocos en la histo
ria. Picasso, a partir de los cuarenta y
cinco, paso cuarenta anos pintando mas,
Ya es bastante. No se trata tanto de hacer
Csas [Ii'ﬁ“!]l.l‘- L ljl'_" reinventarte como {lf_‘
calar hondo con nuevas propuestas e
ideas. En la profundidad de las propuestas
estd la influencia. Una persona puede
tener el ego creativo lleno o no. Yo, por
ejemplo, lo tengo saper cubierto.

iY eso influye en su vida?

l'e hace ser diferente. De otra manera.

No digo que mejor. De otra manera.

iEs posible un arte culinario con un sentido
mas desarrollado que el gusto?

En Faces hay cucharas para todos los gustos: aperitivo (6), que permite controlar las proporciones de los ingredientes; con pinza (8), para comer
y oler a la vez; coladora (9) —estas tres de Luki Huber—; o la pensada para escribir (7), de Julia Mariscal. Los boles (10) son de Azda-Moliné.
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Si, por supuesto. La cocina de hoy es preci
samente eso: todos los sentidos.

Eso cuesta explicarlo.

Para nada. Es una cuestion de concentra
cion, de predisposicion. Y el marco, el di
seno, predispone. Ponte delante de un
vaso de agua. Concéntrate y bebetelo. Sera
una experiencia nueva. El agua es un pro
ducto anico, No tiene color, no tiene gusto,
no tiene aroma. Es increible. Pero si no te
concentras, te lo bebes sin pensar. Lo
mismo ocurre con un cuadro. O te pones
delante de él y te concentras, te metes en
¢l, o las Senoritas de Avinon, por ejemplo,
te dejan frio. Hay que saber mirar. Sin
duda alguna, la gran diferencia de la gas
tronomia de siempre con la de hoy es el
hecho multisensorial. Pero es la concentra
cion hacia un recorrido intelectual lo que
hace que la cocina sea la disciplina mas
compleja. Piense en el ante. El sueno de
cualquier artista es introducir la propia
obra en su cuerpo.

El disefio del que ha elegido rodearse: el
jardin de Bet Figueras, un obrador de Garri-
ga y Foraster, los cubiertos de Claramunt,
los instrumentos de Arola o los utensilios de
cocina de Ruiz de Azda ;le sirven para fo-
mentar la concentracién en sus comensales?
En los sitios donde puede comerse cocina
de vanguardia, fuera de Michael Braques,
los comedores no son muy modernos.
iPor qué los comedores suelen ser tradicio-

nales? ;Un comedor tiene que ser un
espectaculo o tiene gue ser monacal?
Contésteme usted. Hasta hace poco yo
creda que debia ser espectaculo. Pero hoy
pienso que sucede como con los museos:
la arquitectura no debe distraer. La cocina
s tan compleja que es mejor situarse en
un marco monacal. Un sitio monacal no
tiene por gué no ser exquisito, Piense en
Japon. Japan es un modelo,

;Como seria el restaurante ideal?

H.” Moy Cresy en |.|| !_:.,l'\tl[l”!”[“q! COIMTID @n un
hecho social. Para mi, lo ideal es conseguir
la concentracion de la que hablabamos

Y para eso es mejor estar solo. No mas de
cuatro personas por mesa. lmaginese ir al
cine para hablar con el de al lado. O a un
museo para ver al lado de quien te pones a
mirar un cuadro, Eso yva no tiene sentido.
Hablo de la experiencia culinaria.

Su gusto por un cierto tipo de disefio ha ido
evolucionando y también su manera de
adentrarse en el disefio, que ha sido atipica.
Ha pensado antes en el jardin, en los cu-
biertos, incluso, que en el propio comedor
del restaurante. ;Por qué?

Porque no tenia las ideas claras. El come
dor, que no he cambiado nunca, ereo que
hoy ya roza la vanguardia. Jaime Hayon
no conseguiria hacerlo igual de neobarro
co, El kitsch de mi comedor es muy dificil
de alcanzar. El arte, en el restaurante, lo
tenemos en la cocina. Nuestra cocina, fisi

FACES. CUCHARADAS DE AUTOR
Como la cocina para la que esla pensa-
da, la coleccion de menaje Faces (faces-
design.com) pretende ser innovadora
formal y funcionalmente. Mostrando su
pasion por el diseno, Ferran Adria crea
en 2005 Faces, y se enge como direclor
de una orguesta en la que los intérpretes
son disefadores industriales. Xavier
Claramunt y Miguel de Mas se han en-
cargado de la cuberteria: mirando piezas
clasicas y contemporaneas, han disefia-
do una familia de formas contundentes

que pueden incluso taluarse—, pero
facilmente combinables. El trabajo de
Julia Mariscal también es un cubierto
una cuchara con la que escnbir. A Antoni
Arola le ha tocado entrar en la cocina
&l ha disenado herramientas como la
espatula, las pinzas o el cuchillo de coci-
nar para el gue ha buscado Inspiracion
en la tradicion japonesa y ha aguzado el
ingenio incorporando en el filo una regla-
medidor. La parte de Azua y Moline es
la de servir: boles, bandejas, panera y
una delicadisima champanera, la Geliga
Luki Huber forma parte del equipo de
elBull y entre las herramienlas que in-
venta, se encuentran piezas de Faces
como la cuchara colador o la de café
“transmatenalizada”: de la version de
plastico de un solo Uso se pasa a una
noble de acero inoxidable. (D1)

Las pinzas-palillo de Faces (13) se presentan como un nuevo cubierto para comer productos fragiles y resbaladizos. Los ha disefiado Luki
Huber —del equipo de elBulli-, como Mars (14), plato pensado para acoger tapas y delicatessen, y la brocheta barroca (15). La cuberteria
Frankie, de ClaramuntDeMas, se puede tatuar. La primera propuesta de tatuaje, Barroca (16), se basa en el disefio de los papeles pintados.
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ca |el espacio|, es una auténtica obra de

arte. Pero de ella habla muy poca gente
iQué la hace una obra de arte?

Es del ano 93 v todavia no he visto otra
en el mundo que haya sabido alcanzar su
exquisita sencillez. La hizo una arquitecta
que trabajaba con Bet Figueras, Dolors
Andreu. Es una de las obras maestras
desconocidas de la arquitectura espanola
iPor qué?

Es el pabellon Mies van der Rohe hecho
cocina. Una obra de arte. Quince anos
después no hay nada mas vanguardista.
iY por qué no le encarga a ella que le
redisefie el comedor?

Porque si ti me dieras manana diez millo
nes de euros tampoco lo haria. No sé como
tiene que ser hoy un comedor. Y, en esa
tesitura, jpor qué cambiar el que tengo?
:En Espaiia no ha visto nada que le guste?
Es dificil porque ya digo que no creo en
un comedor social. Sin embargo, para
tomar café, si cren en un sitio social. Todo
por la concentracion. Cuando se come,
solo se come. Si 1 entiendes eso, estupen
do. Si no, hablamos idiomas distintos
;Como fue la experiencia en la Documenta?
Maravillosa. No tiene precio

iQué aprendia?

A conocer como funciona el mundo del
arte. Como todos los mundos tiene cosas

El restaurante elBulli se encuentra en la cala Montjoi (17, 18). De mini-golf con chiringuito en 1961, paso a ser un restaurante que en 1375
recibia su primera estrella Michelin (ahora, con Adria, que se incorpora en 1983, tiene tres). El jardin (19-20-21) es obra de Bet Figueras.

T8I

maravillosas v cosas escandalosas

Su proyecto consistia en un sorteo para
comer en elBulli.

No tenia otra salida. jQué iba a hacer? La
frivolidad de ponerme a pintar o a hacer
esculturas, Yo nunca he jugado. Y le asegu
ro que no taltaron artistas que se me ofre
cieran para hacer la pieza conmigo. Esas
tentaciones, quien las tenga, debe evitar
las. Cocinero a tus fogones. Yo soy cocine
ro. Pero la experiencia ha sido espléndida
Tanto es asi que hoy hay dos personajes
fundamentales del mundo del arte que
estan haciendo un libro sobre esa expe
riencia mia. Son el maximo mivel. Fui a
pedirles consejo y me dijeron que ellos lo
harian. Ya solo esto da qué pensar. Yo he
tratado con mucho respeto el mundo del
arte, Para mi era muy impaortante no jugar
Ser yo. Me invitaron a Documenta por lo
que hago. Mi labor era hacer ver a la gente
que la cocina de vanguardia es un mundo
completamente nuevo. Lleno de energia.
No se trata de saber si la cocina es arte. La
cocina es una disciplina maravillosa y car
gada de energia. Un mundo nuevo. Entien
do que hubo gente que se enfada
Documenta se organiza ¢ ada cinco anos
Es dificil ir alli. Que te inviten es, posible
mente, lo mas importante para un artista
Y, que en lugar de a un escultor o alguien




