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Jeden z setki najoardzie] wplywowych ludzi ostatnich lat wedtug tygodnika , lime’, zdobywea
wszystkiego, co w $wiecie kulinarmym byto do zdobycia. Werdd kucharzy — nowy Bocuse,
da Hiszpandw — pdtbdg, wérdd smakoszy — guru. Ferran Adriai Acosta, chyba
najwaznieiszy dzié szef kuchni globu, opowiada ,lwojemu STYLOW! o zmystach,
tworzeniu, publicznosci i.. planach zamkniecia wiasnej restauracii

Przy jego nazwisku pojawia si¢ kolekcja

wnych okreslefi: artysta, geniusz, wizjoner,
eksperymentator, mistrz, rewolucjonista.
Od ¢wieréwiecza szefuje katalonskiej restauracji
bedacej celem niemal mistycznych pielgrzymek
smakoszy Swiata. Do lezacej na Costa Brava miedzy
Girong a Perpignan El Bulli trafit w wieku 22 lat
jako jeden z wielu kucharzy. Po péltora roku zostat
szefem kuchni. Na poczatku lat 90. restauracja
stala sie miejscem niekonczacych si¢ doSwiadczen
kulinarnych, z ktérych Ferran Adria jest znany.
El Bulli dziala dzi$ tylko przez sze$¢ miesigcy
w roku. Nie mozna si¢ tam dosta¢ z ulicy, liczba
proésb o rezerwacje sigga podobno dwéch miliondw
rocznie. Lunch albo kolacja. Restauracja serwuje
tylko jeden posilek dziennie. Dlaczego? Bo caly
spektakl trwa okoto szesciu godzin.
O uczestnictwie w nim decyduja minuty
—wszystkie miejsca przy 15 stolikach znikaja
tuz po ogloszeniu kalendarza rezerwacji na nowy
sezon. — Idealny go$¢ nie przychodzi tu, zeby jes¢,
ale zeby wzig¢ udzial w eksperymencie — méwi
Ferran, ktérego menu degustacyjne w El Bulli
sklada si¢ z trzydziestu kilku (!) dan.
Kiedy restauracja nie dziala, szef zamyka si¢
w barcelofiskim warsztacie-laboratorium,
opracowujac nowe potrawy i dodatki. Wszystkie
trafiaja do szczegdtowego katalogu prowadzonego
przez restauracj¢. Metoda? Niezwykle,
szokujace zestawienia smakow, temperatur
i— przede wszystkim — faktur. Jest wynalazcq
,,piany kulinarnej” — sposobu podawania potrawy
w formie pianki powstalej z danego skladnika
(migso, kawa, grzyby czy buraki) i podtlenku
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azotu. Ze wzgledu na eksperymenty z faktura

i stanem skupienia Ferrana Adri¢ uznaje si¢

za wspottworcg tzw. gastronomii molekularnej.
—Nie o to chodzi — zzyma si¢ szef i woli, by méwi¢
raczej o kuchni kreatywnej lub dekonstrukcyjne;j,
w ktérej wystawione na probe zmysly walcza

z gleboko zakorzenionymi przyzwyczajeniami.
—Praca z Ferranem to proces odblokowywania
zahamowan i nauka zupelnie nowego podejscia
do kazdego produktu, ktéry trafia w rece kucharzy.
To teatr smakéw, napiecia, zaskoczenia, emogji
iporuszenia wszystkich zmystéw — méwi Wojciech
Modest Amaro, ktory pracowal w El Bulli. Znaki

Goscie sawazni. Ale moze
pewnego dnia nie ziedza

nic? Albo zwykia paelle?
Rozczarowanie totez emocia.

firmowe restauracji to m.in. kokosowe gabki,
mrozone jaja z gorgonzoli, mojito sandwich,
karmelizowana galaretka z szynki bellota, kwiaty
hibiskusa, esencja z pinii, ravioli na suchym lodzie,
galaretka z wodki... W kuchni Ferran stosuje
,niekuchenne” sktadniki i urzadzenia (cysterna

z podtlenkeim azotu, butle z cieklym tlenem,
maszyna do produkgji waty cukrowej, maszyna

do lodéw, liofilizator itd.). Bywat przez to
posadzany o uzywanie nieznanych substancji
chemicznych i ryzykowanie zdrowia gosci.

Szef réwniez trzygwiazdkowej i lezacej nieopodal
restauracji Can Fabes zarzucal mu, ze gotuje
,niezdrowo i efekciarsko”. Spér dwaéch kucharzy
podzielit Hiszpani¢ i $wiat smakoszy.

El Bulli od lat ma trzy gwiazdki Michelina,

a od 2006 roku — tytut najlepszej restauracji $wiata
przyznawany przez prestizowy brytyjski magazyn
,,Restaurant” (w tym roku pierwszenstwo

odebrat jej René Redzepi, szef dwugwiazdkowej
kopenhaskiej Nomy). — Zadziwila mnie organizacja
zaplecza — mowi Robert Trzépek z warszawskiej
restauracji Tamka 43, pierwszy Polak w El Bulli.
—Nie ma tam jednego szefa kuchni, caly zesp6t
pracuje na sukces i to jest chyba sedno filozofii
Ferrana.

U szczytu popularnosci, nie ukonczywszy jeszcze
pi¢édziesiatki, Ferran Adria decyduje si¢ na kolejne
eksperymenty. W rodzinnej Barcelonie otwiera
wlasnie dwa autorskie bary: Tickets i 41°, gdzie
zamierza badac i przetwarzac koktajle i hiszpanskie
przekaski — tapas. Stynna El Bulli jako restauracja
bedzie dziata¢ jedynie do konca 2011 roku.

Potem ma by¢ jeszcze ciekawiej.

FOT. ALBERTO CONTI/CONTRASTO/EK PICTURES
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< Twdj STYL: Nie lubi Pan, gdy nazywa si¢ Pana

kuchni¢ molekularna...

Ferran Adria: Nie moge poja¢, jak to si¢ stalo, ze to
pojecie przylgneto do El Bulli. Media przyklejaja
rozmaite tatki. Méwi si¢ na przyklad, ze El Bulli
to najlepsza restauracja na Swiecie, a Ferran Adria
to najlepszy kucharz. Nie mam pojecia, w jakim
celu uktada sie te rankingi. Nigdy nie odwazytbym
si¢ nazwac jakiejs restauracji najlepsza, bo niby na
jakiej podstawie?

TS: Bo tygodnik ,,Time” to wiasnie Pana zaliczyt
do setki najbardziej wptywowych ludzi swiata...
FA: C6z, okazuje sie, ze
wsréd najwazniejszych ku-
charzy $wiata az 90 procent
to wychowankowie El Bulli.
Ale , kuchnia molekularna”
to taki wytrych myslowy,
sprowadzajacy calg nasza
tworcza prac¢ do doswiad-
czen chemicznych i fizycz-
nych, do zabawy w alchemi-
kéw. Paradoks polega na
tym, ze w miejscu, ktéremu
przypisuje si¢ tworzenie
kuchni molekularnej, nikt
tego tak nie nazywa.

TS: To dlatego, ze czuje si¢
Pan artystq?

FA: Nie kazdy, kto maluje
obrazy, staje si¢ od razu arty-
stg, nie kazdy akt tworczy to
sztuka. To tylko albo ,az”
kreacja. Ja zajmuje si¢ kuch-
nig kreatywna. To odbiorcy
i krytycy definiuja, czy okaze
si¢ to sztuka. Ja sam lubig,
gdy inni méwia o mnie , Fer-
ran kucharz”. Efekt pracy
kucharza moze przeciez mie¢
wymiar artystyczny.

TS: Tworzy Pan dania, ktore
oddziatuja na wszystkie
zmysly, pobudzaja je, pro-
wokujg skojarzenia emocjo-
nalne i intelektualne. Jak
Pan do tego doszedi?

FA: Na przetomie lat 80.190.
El Bulli doskonalifo si¢ w nouvelle cuisine, roz-
wijajac nowoczesng i wyrafinowana wersje
kuchni katalonskiej. Tak to cyzelowalismy, ze
w koncu doszliSmy do kresu pomystow w tej
dziedzinie. PrzestaliSmy by¢ kreatywni, staliSmy
si¢ przewidywalni. Praca nie byla juz dla nas sa-
tysfakcjonujaca, wiec jako$ podSwiadomie przy-
gotowywalem si¢ na zmiany, najpierw niewiel-
kie, z czasem — coraz odwazniejsze. Nie wiedzia-
tem, dokad nas to zaprowadzi. Spedzatem coraz
wiecej czasu w swoim kuchennym laborato-
rium, gdzie badatem strukture sktadnikéw, ana-
lizowatem sposoby ich zastosowania i metody
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obrébki. Przelomowym momentem bylo opra-
cowanie , Syntezy kuchni El Bulli”,
23 punktéw wyznaczajacych podstawowe zasa-
dy, jakimi kieruje si¢ ja i m6j zespol. Od stwier-
dzenia, ze gotowanie jest srodkiem wyrazu, po
deklaracje, ze istotg post¢pu w kuchni jest inter-
dyscyplinarnos$¢. ,, Synteza” szczegétowo okresla
nasze starania. To jedno pozostaje niezmienne.
Reszta zmienia si¢ co sezon — pomysty na menu,
spos6b serwowania, nakrycia.

TS: Gdy przegladatam ,,biblie” panskiej restaura-
cji, ,,Dzien w El Bulli”’, szczegdlne wrazenie zrobi-

zestawu

TR 4

W R B

Pétka ze sktadnikami do eksperymentéw kulinarnych wyglada

jak laboratorium perfumiarza. To dziwne jedynie z pozoru,

w kuchniFerrana Adrii wazne sg wszystkie zmysty.

ta na mnie lista produktow, ktére sprowadza Pan
ze Swiata...

FA: To podstawa mojej kuchni kreatywnej. Nie
prowadz¢ przeciez restauracji regionalnej. Granice
nie moga hamowac twoérczosci. Gdyby zamykac
si¢ gastronomicznie tylko do wiasnego regionu, to
np. mieszkancy terenéw potozonych z dala od mo-
rza nie jedliby krewetek, prawda? To kompletnie
bez sensu. Dla mnie nielogiczne jest raczej kupo-
wanie jablek, powiedzmy w Chile, gdy wokdt nas
owocuja rodzime sady.

TS: Niektorzy krytycy mowia o panskim niejas-
nym stosunku do ruchu slow food...

FA: Slow food oparty jest na zdrowej logice, sza-
cunku do tradycji wiasnej i innych regionéw i kul-
tur. To stanowi jego sile. Tak si¢ sklada, ze z Carlem
Petrinim (zalozyciel i mentor $wiatowego ruchu
slow food — przyp. red.) jestesmy bliskimi przyja-
ci6tmi. Od 17 lat Carlo jest naszym stalym gosciem.
Bardzo szanujemy si¢ nawzajem. Podoba mi si¢
filozofia slow foodu. Sprowadzam wiele produk-
téw slowfoodowych do El Bulli i do laboratorium
w Barcelonie. 80 procent sktadnikéw moich dan
pochodzi z Hiszpanii. Jednak nie wszystko, z czego
korzystamy, jest dostepne lokalnie, jak chcieliby
ortodoksyjni wyznawcy slow
foodu. Na przyklad najlepsza
kawa i czekolada to specjal-
no$¢ Ameryki Potudniowe;j.
To oczywiste, ze wlasnie
stamtad docieraja one do
nas. Olej z pestek dyni to
duma austriackiej Styrii i nie
ma zamiennika. U nas tego
si¢ nie produkuje, wigc mu-
sz¢ sprowadzac. Mogtbym
sprobowac¢ go wyrabiad
w swojej maszynie do eks-
trakcji oleju, ale podejrze-
wam, ze efekty bylyby mniej
zadowalajace niz austriacki
oryginal.

TS: Czym kieruje si¢ Pan,
oceniajac nowy sktadnik
w panskiej kuchni?

FA: Kazdy nieznany mi
wcze$niej produkt to jak
odkrywanie nowego ladu.
Choc interesujacy nie zawsze
oznacza pyszny. Z pewno-
Scig liczy si¢ pierwsze wra-
zenie. ,,Smakuje mi to lub
zdecydowanie nie”- to do-
znanie kluczowe. Przygoto-
wuje to, co mnie samemu
smakuje — nie bede przeciez
serwowal gosciom dania,
do ktérego sam nie jestem
przekonany. Jesli si¢ przeli-
cz¢ i moj gust nie bedzie
zbiezny ze smakiem gosci,
bior¢ calag odpowiedzialnos¢ na siebie.

TS: Nadal stresuje si¢ Pan tym, czy goscie beda
zadowoleni? Do panskiej restauracji przychodzi
rocznie ponad dwa miliony zapytan o rezerwacije.
Potwierdzenie otrzymuje zaledwie pig¢ tysiecy
szczesliwcow.

FA: Mamy zasad¢ doboru gosci — chodzi o to, zeby
co najmniej polowa z nich byla u nas po raz pierw-
szy. Nigdy nie wiemy na pewno, jak zostaniemy
odebrani. Nasi goscie przychodza do nas tacy, jacy
sq, ze swoja osobowoscia i doswiadczeniami, my
mozemy im tylko co$ nowego przedstawi¢, sprobo-
wac przekona¢ do naszej wizji, zacheci¢, otworzy¢
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jakie$ poktady doznan. Jesli kto$ nie jest otwarty
nanowe wrazenia, nie chce by¢ odkrywca —nic nie
poradzimy. Liczymy na to, ze trafig do nas ludzie
otwarci, glodni zycia z jego réznorodnoscia,
nieprzewidywalnoscia...

TS: Ale przeciez nie przychodza do Pana ludzie
przypadkowi. El Bulli to tzw. mekka smakoszy.
FA: No c07, sa tez takie mekki, do ktérych wedruja
snoby i przysypiaja tam z nudéw. Tego chciatbym
unikngd. Zalezy mi na tym, zeby El Bulli nie stata
si¢ $wigtynig wyznawcow religii ,,super gourmet”,
wypelniong nadetymi, znudzonymi zyciem snoba-
mi. To tak jakby , Twdj STYL’
mieli czyta¢ wylacznie aka-
demiccy krytycy literaccy. In-
terakcja miedzy nami a na-
szymi go$¢mi jest kluczowa,
na niej budujemy nasz styl.
Z pewnoscia El Bulli nie jest
propozycja dla masowego
klienta. Im diuzej podazamy
niestandardowa droga, tym
bardziej liczymy si¢ z tym,
ze dla wielu pozostaniemy
co najmniej kontrowersyjni.
TS: No wiasnie, jest z pew-
noscia jakas cena tej kon-
trowersyjnosci?

FA: Oczywiscie. Probowano
nas dyskredytowac na wiele
sposobow. Puszczano na
przyktad w obieg plotke,
jakoby w El Bulli ekspery-
mentowano na ludziach.
Tak to juz jest, ze dzialania
awangardowe budza nie-
chec i zazdros¢. A jaki jest
najczulszy punkt w $wiecie
gastronomii? Oczywiscie
zdrowie. Dlatego tyle razy
prébowano nas zlapac¢ na ja-
kims§ bie¢dzie. Bezskutecznie
jak dotad.

TS: To chyba wyczerpuja-
ce - trwaé éwieré wieku
w awangardzie.

FA: Przez ostatnie 25 lat juz
sie do tego przyzwyczailem
($miech). Ale znowu czas na radykalne zmiany.
W obecnej formie dotarlismy do kresu mozliwo-
$ci. Nie mozna w nieskonczono$¢ powtarzac tego
samego, nawet jesli jest to dobre. Teraz szykuje¢
si¢ do rozpocze¢cia nowego etapu rozwoju El Bulli.
Zmienimy zasady i standardy funkcjonowania
klasycznej restauracji.

TS: Niedawno gruchneta wiesé, ze w 2012 roku
El Bulli ma zosta¢ zamknigta. Jak to mozliwe, ze
u szczytu popularnosci decyduje si¢ Pan opu-
$ci¢ statek?

FA: W Zadnym wypadku si¢ nie wycofuje. El Bulli
przejdzie po prostu kolejna transformacj¢. Stanie-

my si¢ fundacja, warsztatem tworczym. Bedziemy
pracowali nad nowymi przepisami, eksperymento-
wali i dzielili si¢ do$wiadczeniami z calym $wia-
tem poprzez internet. To bedzie nasza platforma
wymiany koncepcji, nowych odkry¢. Zbierzemy
specjalng grupe kreatywna trzydziestu niezwy-
klych os6b ze Swiata.

TS: W jaki sposéb bedzie je Pan dobierat?

FA: W centrum naszych zainteresowan pozostanie
kuchnia, ale w moim zespole twérczym nie chce
ograniczac si¢ tylko do kucharzy. Szukam rozwia-
zan interdyscyplinarnych. Z pewnoscig bede dazyt

Ferran Adria uczestniczyt w jednym z najwazniejszych wydarzen sztuki wspétczesnej

- wystawie Documenta w Kassel w 2007 r.

»Gotowanie moze byé sztuka”, tumaczyt jego udziat kurator.

do wspdtpracy z artystami, naukowcami i filozofa-
mi. Dlatego tez decydujemy si¢ na dzialalnos¢ jako
fundacja non-profit.

TS: El Bulli notowata ostatnio gigantyczne straty.
Czy to oznacza, ze pieniadze nie sa tu najwazniej-
sze? Okolo 250 euro za kolacje dla jednej osoby
to na tle innych trzygwiazdkowych restauracji ko-
rzystna cena.

FA: Nie chce méwic o biznesie. Pienigdze sg waz-
ne, by kupi¢ wolnos¢ tworzenia, a nie np. ferrari.
Ja nie mam ferrari i catkiem mi z tym dobrze. Nie
mam takze dzieci, wi¢c nie musz¢ na nikogo od-
ktada¢ (Smiech).

TS: Wré6émy wigc do planéw. Jak bedzie wyglada-
fa panska restauracja za kilka lat?
FA: Wyobrazmy sobie, ze jest rok 2014, jeste-
$Smy w El Bulli, koficzy si¢ dzien intensywnej pra-
cy w warsztacie-kuchni. Schodza si¢ pierwsi go-
$cie. W sumie nie bedzie ich wig¢cej niz o$Smioro
w jeden wieczor. Sa to ludzie gotowi na nieco-
dzienne do$wiadczenia. Szykujemy dla nich praw-
dziwe niespodzianki. Wkraczajg do naszego Swiata
na wlasng odpowiedzialno$¢ ($miech). Odrywaja
si¢ od rzeczywistosci i pozwalajq porwac emocjom
i zmystom. Spotykamy si¢ na aperitifie na plazy,
tam czeka skrzynia zanurzo-
na w wodzie, kazdy sam si¢-
ga po skarby w niej ukryte.
Nie wie, co wyciagnie, ale
wszystko bedzie jadalne
($miech). Potem kazdy z go-
Sci zostaje usadzony oddziel-
nie i sam degustuje to, co za-
proponujemy. My to nagry-
wamy, a nast¢pnie wspoélnie
konfrontujemy opinie i ko-
mentarze. Aby uwolni¢ wy-
obrazni¢, musimy wyrwac si¢
z konwenansow typowej re-
stauracji. Kazdy dzien bedzie
mial u nas inng dramatur-
gi¢, tematyke...
TS: To taki show, ktére-
go jest Pan scenarzysta
i rezyserem?
FA: Nie, raczej chodzi mi
o caloSciowy spektakl dla
zmystéw. Celem jest dostar-
czenie jego uczestnikom in-
dywidualnych, intymnych
przezy¢. Nie dzieje si¢ to na
pokaz, nie ma na celu
rozrywki.
TS: Mam wrazenie, ze po-
trzebuje Pan swoich gosci
do zwienczenia dzieta twor-
czego...
FA: Sa dla mnie bardzo waz-
ni, ale kto wie, czy ktéregos
dnia, gdy przyjda do El Bul-
li, nie bedzie czekato na nich
zupelnie nic albo zwykla, tradycyjna paella.
I co wtedy? Pustka? Rozczarowanie? To przeciez
tez emocja. Jej tez chcemy si¢ z bliska przyjrzec.
Nudza mnie standardowe rozwiazania. A moze
tak zaprosi¢ wszystkich na piata rano i zaserwo-
wac co$ wyjatkowego? W koncu kolekcjonowanie
wrazen to podstawa mojej pracy.

Rozmawiala AGNIESZKA WOJTOWICZ-JACH

Dzigkujemy za pomoc w przeprowadzeniu wywiadu
i umozliwienie wizyty w restauracji El Bulli warszawskiej
La Sal Gallery, Ambasadzie Krdlestwa Hiszpanii

w Warszawie oraz ttumaczce, pani Oliwii Puppel.
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