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Intervjui s Gastronok

erran Adria

Kada je u travnju prosle godine objavljeno da ¢e El Bulli 1846
po prvi put otvoriti svoja vrata u lipnju, bila je to povijesna na-
java, jer se radilo prvome restoranu na svijetu pretvorenome
u muzej. Jedinstven prostor, koji se nalazi u mitskoj Cali Mon-
tjoi, u prirodnom parku Cap de Creus (Girona), osmisljen
je kao muzej koji e Cuvati ostavstinu El Bullija, promovirati
inovativan stav i stvarati nove sadrzaje za obrazovanje i sa-
moucenje u svijetu gastronomije.

Od svog otvaranja 1961. do zatvaranja 2011, El Bulli
je u osamljenom zaljevu Costa Brave rastao od obi¢noga
restorana do magneta za gurmane iz cijeloga svijeta. U
pocetku je sluzio kao lokal za kupace s obliznje plaze, a
¢ak niti u godinama po dolasku Ferrana Adrije u njegovu
kuhinju, kada je lokal ¢esto bio prazan, konobari su morali
obilaziti plazu, pozivajudi kupace da dodu na rucak. No, zato
je tijekom posljednjeg desetlje¢a i pol dobitak rezervacije u
tom restoranu bio ravan onome lota.

Uspjeh restorana, koji je svake godine bio otvoren samo
od travnja do listopada, neraskidivo je povezan s imenom
Ferrana Adrije, chefa vizionara koji se drzi najutjecajnijim i
najinovativnijim svog vremena i koji je u dva desetljeca svjet-
sku gastronomiju pogurao vise negoli je ona napredovala u
posljednja Cetiri stoljeca. Podsjetimo da je jelovnik El Bullija
ukljuc¢ivao ,molekularna” jela, pjenice, spravljanje hrane
teku¢im dusikom, aromati¢ne maglice i joS mnogobrojna
inventivna ¢uda, tehnike od kojih su mnoge postale main-
stream u svijetu gastronomije. Detaljnije o svemu mozete
procitati u ¢lanku i intervjuu objavljenom u I¢u & pi¢u, ne-
posredno po posjetu kolege Damira Fabijani¢a i mene tom
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kultnom restoranu u posljednjemu tjednu njegova Zivota,
neposredno prije zatvaranja 30. srpnja 2011.

El Bulli 1846 ili, kako domacini vole pisati, elBulli1846,
prostire se na gotovo Cetiri tisu¢e ¢etvornih metara (2500
m? vanjskog i 1300 m? unutarnjeg prostora), ukljucujudi i
trasu koja slavi gastronomiju i inovativnost te odaje pocast
svim ,Bullijancima”.

Za Ferrana Adriju, almu mater toga projekta i chefa koji
je El Bulli pretvorio u najbolji restoran svijeta, El Bulli 1846
~ima za cilj ocuvati naslijede El Bullija i, iznad svega, poslu-
ziti ljudima ga nikad nisu posijetili, kao i onima koji jesu, za
razumijevanje svega sto se tu dogodilo, odnosno, kako kaze
Adria, ,kako smo u¢inili da El Bulli postane EI Bulli”.

Putem 69 instalacija, umjetnickih, konceptualnih i audio-
vizualnih, ukljucujudiivostane replike jela, muzej posjetitelju
stavlja na raspolaganje sve resurse za razumijevanje znacaja
restorana EI Bulli, kao i zasto je ta institucija izmijenila para-
digmu svjetske gastronomije. Nadalje, s nekoliko projekata
zasto je elBulli jos uvijek ziv i kako, bez obzira na proslost,
gleda prema buduénosti, u namjeri da nastavi stvarati
povijest.

El Bulli 1846 poziva posjetitelje na razmisljanje o zna-
njima i inovacijama u gastronomiji, postavljajuci pitanja:
Sto je kuhanje? Kako je poéelo kuhanje? Sto je stvaranje?
Koji meduprocesi interveniraju u svakodnevnom zivotu
gastronomske obnove? U tom smislu, Lluis Garcia, gene-
ralni direktor Zaklade EI Bulli, navodi: ,Zelimo da svatko
tko posjeti muzej shvati na koji je nacin restoran EI Bulli
uspio stvoriti tako veliki utjecaj u cijelom svijetu, kao i da
ga potaknemo na razmisljanje o njihovom odnosu prema
znanju i inovacijama”.
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Ako se pitate zasto se u imenu nalazi broj 1846, domacini
isti¢u zanimljivost da je 1846. istovremeno godina rodenja
Augusta Escoffiera, oca moderne kuhinje, ali i ukupan broj
jela koja su bila osmisljena i pripremala se u restoranu El
Bulli, sve do zatvaranja vrata 2011.

Zasad ¢e El Bulli 1846, kao muzej, biti otvoren za javnost
tri mjeseca godisnje (od sredine lipnja do sredine rujna). U
ostatku sezone pretvarat ¢e se u centar nazvan El Bulli DNA
i bit ¢e posveclen istrazivanju, eksperimentiranju i Sirenju
sadrZzaja razvijenih putem projekata u kojima ¢e sudjelovati
multidisciplinarne ekipe.

Danas je jedna od glavnih zadacda Ferrana Adrije pro-
mocija novoga muzeja i gastronomskoga centra, pa sam u
sklopu toga imao prilike s njime razgovarati na posljednjem
izdanju kongresa San Sebastian Gastronomika. Prije inter-
vjua, podsjetit ¢u samo na osnovno.

Roden u L'Hospitaletu de Llobregat (Barcelona), Ferran
Adria trebao je postati poslovni covjek. Ali, potreba da zaradi
nesto novca da bi financirao ljetovanje na Ibizi ucinila ga je
najutjecajnijim chefom svih vremena. Naime, radio je kao
perac posuda u hotelu Playafels u Castelldefelsu, a sluzenje
vojnog roka u Cartageni, gdje je radio u admiralovoj kuhiniji,
dovelo ga je do toga da zavrsi u El Bulliju, gdje je nastavio
karijeru. Poceo je kao linijski kuhar 1984, a zajedno s Julijem
Solerom, direktorom lokala, dospio je do njegova vode i
postao najutjecajniji chef nase ere, vizionar koji je odgojio
mnoge od danas vodedih chefova svijeta koji su naukovali
u kuhinji El Bullija. Medu ostalim nagradama, El Bulli je
pet puta proglasen najboljim restoranom na svijetu (Cetiri
godine u nizu, jedini restoran koji je to ikada postigao - 2003.
i od 2006. do 2009.).
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El Bulli 1846 je muzejsko istrazivacki centar. Kako se
osjec¢ate kao jedan od voda organizacije kakvoj nikad
dosad niste pripadali?

Znate, opcenito se trenutacno osje¢cam kao djed. Bez
obzira na to, sad kad je El Bulli 1846 zazivio, razmisljam
o tome kakav ¢e biti novi projekt. Naime, preda mnom je
nova faza u kojoj ¢u se baviti Japanom, kulturom zemlje
koju je zapadnjacka, to¢nije francuska, kuhinja zapazila
60-ih, kada Japan nije posjecivalo mnogo ljudi. Nastojat
¢u nauditi Sto viSe o tamosnjoj kulturi i hrani. Zapocet ¢u
istrazivanje, a time i novi projekt. Radit ¢e se o ne¢emu
$to jo$ nitko nije ucinio, a obuhvatit ¢e razdoblje od konca
60-ih, dakle doba nouvelle cuisine, do danas. Cilj je po-
drobno shvatiti razvoj tijekom tog razdoblja. Znate, drus-
tvene mreze to nisu u stanju. One su dobre za pracenje
trendova, ali ne i za istrazivanje. Vidite sliku, ali ne znate
kako napraviti neSto takvo. Kad sam zatvorio El Bulli, moja
je namjera bila pomodi u daljnjem razvoju gastronomije. |
upravo to ¢e napraviti ovaj projekt.

Zasto bas Japan?

Nije u pitanju samo Japan. Zanimaju me mnoge zemlje,
zapravo sve. Sve ih analiziram, koliko god stignem. Alj,
Japan je jedna od najvaznijih zemalja i zato ¢u nju prvu
podrobnije istraziti, ¢itavu kulturu i ulogu hrane u njoj.
Najprije ¢u istraziti tradicionalnu kuhinju. To je kao kad
netko iz Japana dode u Spanjolsku i Zeli saznati sve o njezi-
noj kuhinji. Od ¢ega ¢e poceti? Naravno, ne od vrhunskih
restorana, nego od tradicionalne kuhinje. Najprije to mo-
rate dobro upoznati, da biste onda mogli shvatiti drugo.
No, najprije morate krenuti od organizacije teritorija,
razlic¢itih krajeva zemlje, pokrajina, razlicitih klimatskih
podrudja, razli¢itih povijesti i mnogo toga drugog. To je
kao kad netko kaze idem u Japan. Da, ali kuda, na jug ili
sjever, na koji otok... Koliko prefektura (najvisa jedinica
administrativne podjele Japana, op.a) postoji u japanu?
Tek sam nedavno naucio da ih ima 47. Tu je pet regija i
najprije treba znati povijest svake od njih, njihov odnos s
Kinom... To je posao za dvije pune godine. Ta me zemlja
fascinira jer je drukcija od svega ostalog.
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Kako ocjenjujete razdoblje Spanjolske kuhinje nakon zatva-
ranja El Bullija?

Najveca greska koja je u Spanjolskoj u¢injena je $to novoj ku-
hinji koja je nastala posljednjih nekoliko desetlje¢a nije dano
ime. Svi su govorili 0 molekularnoj kuhinji, modernistickoj
i sli¢no, ali nitko nije nasao pravo ime. Evo, tu na kongresu
mnogi su govorili o tehno-emotivnoj kuhinja, koja nas zeli i
uspijeva iznenaditi. Osim okusa i nutritivne vrijednosti, ne
zanemarujudi ni jedno ni drugo, ta kuhinja uspijeva postiéi
nesto tehnikama i utjecajem na osjecaje.

Izraz tehno-emocionalna kuhinja skovao je 2012. Pau Are-
nés u svojoj knjizi ,La cocina de los valientes”. On zapravo
govori o pokretu koji ste vi inicirali prije viSe od 30 godina?
Da. No, taj izraz spominje tehnike i osjecaje. A Sto je izmedu
toga? Sto je ono $to veZe ta dva pojma? Tehno-emocionalna
kuhinja obuhvaca kuhanje, tehnike, metode i emocije, Cetiri
komponente avangardne ili kreativne kuhinje. Naravno da se
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sve oslanja na klasi¢nu domadu kuhinju i tradiciju, kao i na
svjeze, prirodne namirnice. No, jedna od najveéih zasluga te
vrste kuhinje jest teznja za novim dostignuéima u kuhinji, koje
neki drze jednaka onima koje se danas javljaju u zdravstvu i
komunikacijama. Bune se protiv tehnickih izraza sferifikaci-
je ili koncepata koji su postali kliSeji, poput dekonstrukcije.
Medutim, ¢injenica je da se zahvaljujuéi novim tehnikama iz
hrane mogu izvuéi novi ili ¢is¢i okusi. No, to je bit tehno-
emocionalne kuhinje? To $to te procese pretvara u osjeéaje.
Nas chefovi danas vise ne hrane, nego u nama bude osjecaje.
Barem tako svi govore.

Kako se to prenosi na druge prostore i kulture?

Uzmite za primjer Meksiko, meksi¢ku kuhinju... Sto sa¢injava
meksi¢ku kuhinju? Sacinjava ju povijest, namirnice... To su
stvari koje imate u bilo kojoj zemlji. Sad se mozemo pitati
kako se taj koncept tehno-emotivne kuhinje moze primijeniti
na meksi¢ku kuhinju. Prvi korak je ponuditi kreacije putem
degustacijskog menija. Naravno, nije isto ponuditi neko za-
sebno jelo ili ponuditi jelo koje se treba uklopiti u degusta-
cijski meni. To je neSto sasvim drugo, drugi koncept, druge
tehnike... na koncu, radi se o tome da gost ne trazZi nesto,
nego mu se nesto nudi.

To isto dogadalo se u Japanu s omakase konceptom, kada
su sushi majstori 1990-ih, kako bi se prilagodili novopece-
nim bogatasima koji su malo znali o sushiju i uopée plodo-
vima mora, njime pomogli sakriti svoje nepoznavanje ili
neznanje?

Da. Ali i taj koncept nije bas toliko nov, jer je u nekom obliku
postojao jo$ od prije dva i pol stolje¢a. To je bio nacin na
koji su jeli siromasniji ljudi, jer je birati hranu bio veliki luk-
suz, rezerviran samo za najbogatije. Recimo, naucio sam i
to da japanski omakase meni nema previse sljedova. Sli¢no
je s tehno-emotivnom kuhinjom. Kad uzmete sve najbolje
ocjenjene restorane u svijetu, sve chefove i sve Michelinove
zvjezdice, svi oni nude degustacijske menije. Recimo, Etxe-
barri je jedan od restorana koji se meni najviSe svida. No,
zato $to se radi o rostilju, mnogi misle da je pravi, razumljiv i
svakome prihvatljiv. Ali za mene je njegova glavna vrijednost
degustacijski meni.

Dakle, propitujete degustacijski meni, koncept koji ste vi
doveli do krajnjih granica?

Ne, to su samo cinjenice do kojih dolazim u analizi koju
trenutacno radim. Istrazujem to zato $to imam dovoljno slo-
bodnoga vremena. To me danas veseli. Recimo, blogovi o
hrani koje pisu ljudi koji putuju svijetom dosta mi pomazu u
tome. Tako nailazim na nevjerojatne ljude. To je isto kao da
pratite rad nekog glazbenika, samo se radi o blogeru koji pise
o hrani. Tu me ne zanima necije misljenje, ve¢ to rabim samo
kao sredstvo za prikupljanje ¢injenica.

Hoce li vam biti dovoljne dvije godine analitickog proucava-
nja da shvatite japansku kuhinju?

Ne znam. To je samo pretpostavka i toliko ¢u vremena tome
posvetiti. Znate, bio sam u Japanu deset puta i, usprkos ve-
likom iskustvu, imam osjecaj da vrlo malo toga znam o toj
zemlji i njezinoj kuhinji.
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Svida vam se minimalizam u japanskoj kuhinji?

Da, ali istovremeno, ta je kuhinja i minimalisti¢ka i maksi-
malisticka. Recimo, kaiseki (tradicionalna japanska vecera
s viSe sljedova, kao i pojam koji se odnosi na zbirku vjestina
i tehnika priprave takvih jela, analogan zapadnoj kreativnoj
kuhinji, op.a) je maksimalisticki.

Vratimo se novome muzeju i istrazivatkome centru. Sada
kada je El Bulli 1846 otvoren, koliko ima sli¢nosti s idejom
koju ste za njega imali 2011, kada ste zatvorili EI Bulli?
Cledajte, otad je proslo 12 godina, a morate oduzeti i tri
koje nam je uzela pandemija. U konacnici, za mene je naj-
vaznije da se razumiju neke stvari. Napravili smo mnogo
toga. Prije svega, razvili smo Sapiens, istrazivatku metodo-
logija koja se primjenjuje na sve projekte Zaklade El Bulli.
Moze se primijeniti na bilo koju temu, a sluzi najprije za
razumijevanje, a poslije za djelovanje, u razli¢ite svrhe kao
$to su upravljanje informacijama, ucenje, poucavanje, ko-
municiranje, analiza konteksta, analiza tvrtki, poboljsanje
aspekata tvrtke, stvaranje ili inoviranje. Ta je metodologija
ve¢ primijenjena u nekoliko projekata koje promovira sama
zaklada, kao i u projektima u suradnji s nekim vanjskim
organizacijama. Zatim smo napravili Bullipediju, enci-
klopediju fine dining sektora u restoranskom poslovanju
koja obuhvaca ukupno 26 knjiga. El Bulli 1846 je posvecen
ostavstini jednog vaznog restorana, da bi se neke stvari
spasile od zaborava. Znate, ljudi jednostavno sve zaborav-
ljaju. Ako na ovome kongresu pitate sve prisutne, a to su
sve profesionalci s podrucja gastronomije, tko je Fredy Gi-
rardet, 90% nece vam znati odgovoriti. A radi se o jednom
od najvaznijih chefova nase ere. Zasto takvo nesto ljudi za-
borave. Zato sto je Girardet objavio samo jednu knjigu i o
njemu nema nikakvih filmskih, odnosno video zapisa. Ljudi
jednostavno zaborave. Nisam htio da se to isto dogodi s El
Bullijem. Radilo se o poslu u koji je bilo uklju¢eno mnogo
ljudii bilo je vazno saduvati sve §to se moze o u¢injenomu.
Napravili smo glavni katalog El Bullija od 7000 stranica,
popisali vise od 1800 recepata i snimili serijal koji se bavi
povije$cu restorana, ,Snovi o El Buliju”, od sedam epizoda.
I na koncu, imate muzej.

Jeste li zadovoljni interesom strucne i Sire javnosti u prvoj
godini?

Jako smo zadovoljni, jer je zanimanje vrlo veliko. Nudi se
obilje informacija i vecina ljudi koji su posjetili muzej, a tu
mislim na Siru javnost, bojala se da ¢e sve biti vrlo komplek-
sno da bi se razumjelo. No, tijekom posjete shvatili su da je
upravo suprotno, da su se dobro zabavili i sve razumijeli.
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Naucili su mnogo toga o El Bulliju. Mislim da je kod posjete
iznimno bitno dodi otvorena uma, a sedam ljudi koji poma-
Zu posjetiteljima u deset minuta objasne sve svakoj od sku-
pina. Vrlo su ljubazni i pristupacni i pomazu posjetiteljima
da se odmah opuste i uzivaju u dozivljaju.

Ove godine San Sebastian Gastronomika slavi 25 godina
postojanja. Sto je najvaZnije za vas kad je taj kongres u
pitanju?

Najprije trebate razumjeti povijest kongresa. Kongres, ka-
kvim ga mi poimamo, zapravo ne postoji. U Spanjolskoj je
ovo bio prvi kongres koji je dosao s tom idejom kongresa
bez kongresa, i to je, u to vrijeme, bio fascinantan trenutak.
Gastronomika je uvela uspostavljanje veza izmedu ljudi, $to
je iznimno vazno, zbog novih koncepata i proizvoda koji se
stalno pojavljuju. Mislim da je prisustvo na kongresu fasci-
nantno i jedinstven dozivljaj. Ju€er i danas sam gledao sve
koji su nastupili u glavnoj dvorani, i svaki je od njih donio
neki novi pristup, bio drukciji i zanimljiv. To je jako vazno,
jer ¢ovjek sve to moZze usporediti s onim ¢ime se sam bavi u
ovome trenutku, a moZze i usporedivati one koji su nastupili.
Cak i najveci chefovi svijeta bit ¢e odusevljeni onime $to tu
svake godine u tri dana mogu cuti i vidjeti.

Sto kazete o utjecaju kulinarskih televizijskih serijala i natje-
canja u kuhanju?

Ima ih i dobrih i logih. U Spanjolskoj je, za mene, daleko naj-
bolji Carlos Arginano (televizijski chef koji vodi dugogodisniji
kulinarski serijal). Njegov utjecaj na javnost je nevjerojatan,
jer je Sirokoj publici analizirao i prezentirao vrhunsku kuhinju
na vrlo razumljiv nacin. Iskreno, vecina televizijskih chefova
koji vode emisije za kuhanje kod kuce ba$ i nije dobro. Carlos
Arginano sasvim je drukdiji, a vazno je i to da je vrlo otvoren
prema mladima. Sve u svemu, volim kulinarske Sou emisije,
ali one koje sluze svrsi. Primjerice, Netflixov serijal o kineskoj
kuhinji je sjajan i zahvaljuju¢i njemu naucite mnogo toga o
Kini. Ili, recimo, o japanskoj kuhiniji... ,Masterchef”, s druge
strane, ima veliki utjecaj na Siroku publiku. Primjerice, sifon
je prije 10-15 godina bio nesto neobi¢no, kao s drugog pla-
neta, a danas ga, zahvaljujudi toj emisiji, vidite u svim ku¢nim
kuhinjama.

Sto bi bilo rjesenje za gastronomiju buduénosti?

Gastronomija podrazumijeva sve, tako da je to tesko redi.
Posljednja velika revolucija u gastronomiji je bila razmjena
kultura. Recimo, da biste razumijeli Spanjolsku, morate razu-
mjeti staru gr¢ku i rimsku civilizaciju, arapski svijet, sve veze s
Amerikom... Tu je uvijek dolazilo do razmjene kultura. Mislim
da sada prolazimo posljednju fazu te razmjene. Putovanja su

danas normalna stvar, Internet vam daje informacije i znanja
iz cijeloga svijeta... Da bismo shvatili razliku, treba znati da je
u Barceloni 1992. postojao samo jedan lokal koji je sluZio sus-
hi. Danas ih vjerojatno ima vise nego onih s tradicionalnom
Spanjolskom kuhinjom. Isto tako, nekad ste mogli na¢i samo
restorane s tex-mex kuhinjom, ali malo po malo dosli smo do
toga da danas znamo mnogo vise o autenti¢noj meksickoj
kuhinji i mozemo ju kusati na mnogo mjesta. Danas svaki chef
ima vise informacija, znanja, alata, tehnika, namirnica i isku-
stava na raspolaganju nego ijedan ikada prije. Dakle, moze
stvoriti sve Sto zamisli.

Kako vidite buduénost vrhunskih restorana, onih koji
nude kreativnu kuhinju?

Pogledajte ovako. Koliko ste restorana s jednom, dvije i tri
Michelinove zvjezdice go-ih imali u svijetu? Vjerojatno ne
znate, kao niti ja. Ali, do danas je taj broj umnozen tri-Cetiri
puta. Dakle, rijec je o velikom porastu. Od 8 milijardi ljudi
na svijetu 5 milijardi stalno ili povremeno jede u restorani-
ma, a Michelin popisuje, odnosno preporucuje 7 milijuna
restorana, od kojih 17 0ooo ima jednu zvjezdicu. Restorana s
dvije ili tri zvjezdice ima viSe od 600, od ¢ega je s tri tek njih
139. A vrhunskim restoranima mozemo drzati samo one s
dvije i tri zvjezdice. Ima onih s dvije koji zasluzuju tri, kao i
onih s tri koji zasluzuju dvije. A koliko ima milijunasa u svi-
jetu? Milijuni. To mozda pokazuje da ¢e vrhunska kuhinja
nestati. Isto je i s vrhunskim, luksuznim hotelima... Zatim,
lietovanja na skupim destinacijama... Sve ovisi o tome imate
li novca za to i na Sto ga Zelite potrositi. To je univerzalna
tema. Moj je san da za obrok u vrhunskom restoranu pla-
tite 30 eura, tako da si svatko to moze priustiti. Ali, Zivot je,
na Zalost, sasvim drukdiji.

Za konac u vedrijem duhu - $to drzite najpopularnijim
Spanjolskim jelom?

Mislim da je to tortilja od krumpira. Joséa Andrés i moj
brat Albert Adria u New Yorku su 2020. otvorili restoran
Mercado Little Spain, u kojem je jelo ve¢ vise od milijun
ljudi, a mnogi od njih narucivali su bas tortilju od krumpira.
Spanjolska tortilja je za ovu zemlju nesto je poput pizze za
Italiju, samo Sto pizza ima veliku vremensku prednost.

A vase omiljeno jelo?
Ima ih mnogo, ali vjerojatno bi to bio veliki atlantski osli¢ u
zelenom umaku. To je minimalisti¢ko i vrlo zdravo jelo.

Gdje vidite sebe za deset godina?

Nadam se medu Zivima (smijeh). Sto ¢u raditi? Bit ¢u i dalje u
svijetu gastronomije.
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