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v extranjeras que han compartido conocimientas y
sabiduria culinaria con Adria, ya sea durante un mes
o durante
uno tomd su desting,
otres, la mayorfa, se lanzaron a su propia aventura

o] aprendleron loS'secretos de los fogones ahorason
los rne|ores cocineros del mundo.Todo empezé en EI Bulli.

%POR ANTONIO IVORRA

Una imagen de
aprendices que hoy
500 MASSAraS en

Ia treintena. Al
izquierds, Ferrin
Adria: a2 derecha,
Boente Anicta
Alvar Martinez y
Andoni Luis Andusitz.

asombra del Bulli es alargada, asi que hayan
pasado veinte largos afos. Desparramados
por ¢l anche mundo hay cast 2 000 ¢
neros (80 por afie) que pasaron par el faro
stranémico de Cala Mongo, Ey

pucde valver cuando quie
familia", se sincera F
sus Tet

P

s gastronGmicos
noles

cha largos afos. A& nivel prolesion

mos siguen en la casa mie

Clarasé, Albert Adria, José Raman Andrés
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profesional. "El que ha pasadoe por EI Bulli sabe que
e forma parre de
rran Adria. Fsta es la historia de

Los dltimos afios ochenta v los primeros novent
del siglo pasado fueron los del “cquipo lanzader
en opinidn de Rafael Clarass, aunque la version de
Carles Abellan habla mas bien de Ta "quinta del porro”
( i, Tony Jerez, Rafacl

"dor- =

OIS
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miamos en baracanes,

seminario laice
bras de Ahell
complicidad
deria en aquellos afos de
estrech, Tadas nos

camara.

etdhamos el cinurén
nincluida, porque no
un dura; pero fueron
llosas v tados
estibamos alli para sacar
adclante El Bulll”, asl lo
rewive ¢l actual cocinera

ducio de Comerg 24
situacién  tambicn
la wivieran Marc Puig:
Pey, Eduard Bosch y Mare Cuspinera (entraron e
1988-1989), asi coma Andoni Luis Aduritz y Bixente
Arrieta (1992-1993). "Trabajibamos muche, era aluci

afios marz

nanle; crefamos en un proyecta por ¢

robibames horas de suefio (1al vez porque dor

en camastros) para dar un 5, un pasito mds

rememons con agrado el genio de Mugaritz.

errdn Adria es muy claro al definir EI Bulli,

lo componen tres personas; Bl (Albert) Bu

{Ferran] [i (Juli Soler, la picdra filosofal)”. Las

tres piezas clave de esta casa son adem n
referente de la cocina mundial. Pera hay atros

puntales sobre los aue se-apoya el entramado cotidiano
itre: Luis Biosca (20 anos en
acasal v Luis Carcia (15 anos], sobre of que recae ade
oo
hay en
del ana en que permanece abicrto
E1 Bulli {del 30 de marza al 30 de septiembre, s6lo 45
sersanas por nache]. Las dos Luises son insustituibles,
los e habs
[ lacacina, los tres pilares son Marc Puig-Pe
Oriol Castro (1996) v Albert Raurich (196
Fe

ey son las

Staura

odar las més de
ones al afo en las tan solo 8 000 plazas qu

gorpsa tarea de ac

08 seis mese

ma Ferrdn

(1988),
Puig-
an Adria dice de ¢l

Pey es el segundo de a bor
“Tue de la pandilla in
v luego volvis a el
Conace hien Ja casa”. Castro v Rawich son los jefes
de o actuales. El primero estd con Ferrdn y Albert
en la ereatividad del Taller. Cuando abre E1 Bulli es14

ial rasl

a elBullicarmen

illivestaurant, tode un puntal

miembros. Ferrdn confie-

sa: "No canozeo cocinero
como ¢l que haya puesto

¢l arden imprescindible
en la cocina”

En el negocio hay otras
dos ramas: elBullicarmen,
una division que se dedica
a paner en marcha owros
proyectos  paralelos de
restauracion, v elBulli-
hotel. De la primera se
encargan Marc Cuspinera
(19891, otro de los his
wricos, que fue jefe de
cucina y responsable de la
organizacién 1 Bulli;
e tambign lue jefe de cocina
tidus, de los Fast
119970, que fue jefe de partida
muy metida en esta parte tan
dn comenta de ellos: "Son tres

v ahora se ¢

nlE olros con

Gaod: v
v en la ac

esencial para la casa

excelentes cociner UTIEN C5ta NUeva tarea
fundamental para EI Bulli. Se les debe mucho™

Al hrence de elBullihotel, que pi
restaurante La Algueria, sicuado
[(Virgen de las Nieves, s/n. Sanlucar La Mayor, a 15
Km de Sevilla. Tel.: 95 570 33 44) esta Rafael Morales
Cuando entrd en Bl Bulli (1996) no sabi
las siguientes palabras: extura, sensibi
equilibrio y proporcidn. Para )
Ferrdn es que “ha creado o

el alcance de

lad, armonta,

orales, lops

Tamilia®, ;
na sersibilicad

era de El Bulli’

filoso!

Ferrdn lo califica como un hombre con
apabullante, de ahf que haga E1 Bulli f

Kavier Sacristd y Tony Jerez
te de Mas Pau, pequeno

hotel restaurante (Ctra. de F

<n,a . de Figueras.

Xavieren la Tony
realizan una res
gular como Mas Pau
cus pero abierta a lo nueve, con un gran respeto |
producto v a las personas que quieran conoeerla. Ambos
eran dos puntales ¢ s de Bl Bulli (1954
Fue una gran aventura en la que tedos compartiamos
ilusiones. La etapa donde vimoes, tocamos v probamos

estin ahora al fre

ueras a U\m

LOS GRANDES
Estinieron en £
Bulli en su mitica
primera época.
Ahora triunfan por
S Cleita.

RAFA MORALES
En 2000 s fio
copndela
Higueriz, donds.
desarollala
fiosofia de El Bull
Tiene dos estrelzs
Micheiin.

camino al estielato.
En Espalia, su

programaltekuisivg
1ambién &s un &,

CARLES ABELLAN
Entrd en 1987,
inaugurd el Talaia-
Mar en Baroelona y
Hacienda
Benazea en 1997,
Hoy poses el
Comerg 24,

‘TODO EL QUE HA PASADO POR EL BULLI SABE QUE PUEDE VOLVER
CUANDO QUIERA PORQUE FORMA PARTE DE LA FAMILIA'

al Frente de Ja cocina. Dice que disfrute siempre apren-
diendo, o im

be coma "l identidad de cocinero; uno de los grandes
de la cocina del mundo’. Albert Raurich, por su parte,
estd considerade como el gran motor de la cocina
todo un director de orquesta, con cerca de cuarenta
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mds productes diferentes. Aquellos afios nos dejaron
secuelas positivas”, recuerdan Xavi v Tomy. De FI Bulli
pasaron a Mas Pau “Fueron dos
entre 1984 v 1993
espiritu de El Bulli

zas imprescindibles

representantes del

Tambi¢n parte de la época legendaria de FI Bulli >

FoTos: R
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LOS DELA
TRANSICION

Mo pertenecienon al
“equipo lanzadera”,
e igimente se
Fian ganado un
puesto d honor
enreos 2.000
cocnems que Fersn
tigne repartidos en
&l munda;

SERGI ARDLA
Su cocing estd muy
inspieara en lag
técnicas, el
concepto y la forma |
de E1 Bulli, dondz
COMPAENG SU
esianeia, no muy.
farga, con el Talaia

&nla época de

Abellan.

]
PACO RONCERO
Confiesa: “Mi
profesian dio un
i de 180 grados
cuando entré en El
Bull. Ferrn es un
2200 &0 3 cocing ¥
u gran
companens.f.. Me
deja nacer & intents
decanolaralgunas
1Benicas”,

fue Carles Abellan, ahora en Comerg 24 (Comerg 24
Barcelona. Tel.: 93 319 21 02), un moderno 1
te donde Abellin realiza alta cocina de vanguardia en
miniatura. n cocinero de largo alcance. Abellan
rezuma sinceridad al decir que “nunca he dejado
pensar come los de FI Bulli; es més, estoy vinculado a
ellos, primero porgue somos amiges, v segundo, porgue
si tengo dudas de alguna composician, lama al Talle
como colega v siempre obtengo respuesta”. Adri

tauran-

caregdrica al decir que “es toda una Le cqueremiss;

cuando abrid Comerg 24, Io consideribamos como si
fuera nuestro. Es el Nobu espaiiol”

Al otro lado de
1 Bulli gracia
hington, que
de los Estados Lnidos Andrés ha hecho mucho jalea
com sus “jaleos™ Bl Jaleo, Jaleo Bethesda v Nueva Jalea
Crystal City

bl

tica también hay represent

al Jaleo de losé Ramon Andrés en

ne otros cince locales. bn la capital

de cocina espanola radicional. La cocina

A

ciosa de vanguardia la ofrece en el M ar, |

seis comensales, el restaurante Café Adddntico.

También tiene 7 urante infarmal de tapas,
de inspiracion gricgz, rea v de Oriente Medio. Y no
pudia faltar el mesicano de tapas: Ovamy
Estuvo en los principios de Ll Bulli (1987 con el
la alvida aquellas bull
afos donde se hizo cocinero “con el genio Adria”
contundente al decir que Adria hoy, v Arzak aver
han marcado el prestigio v el future de la cacina

“equipo lanzadera

Es

espanols, Para cocinar prebiere "misica, una copa de
vina y una buena conversacian”. De él, Terrdn Adria

dice que no tiene palabras

equipo en Estados Unidas.
cocina que difunde la ima
Ha conseguido que

s una de los sabaor,
en de Espaia en el mundo. | lizada, “Aqui hacemos una cocina ds

rrandes de la - unos platos mediterrineos co

alta cacina en las casas. Otro de la familia que ha  Bulli, "donde 1éor

seguido el ¢ rciento de

CAMUnIe Chlaba por e
(=1 il|'|_[.‘|'\1.‘.‘iICJI1JI'It'JI .conficsa

"Ha colocado a nuestro | Sariid 121, Barcelona, Tel. 93 204 83 18], kidie realiza

la tradicidn actua-
ntimicnta, que

nto anui como alli entrara la | estd volviendo ahora” Hace 17 afos que estuvo en Bl

ma de todos,

nuestros consejos” Temperatura lsidra. Por su parte, Ferran

Mas cerca, en Barcelona, se yiedurs. La - e,
| £OCINE ¥ive una
encuentra la Murgula de

Rafael Clarasa (I'eixina, 7 la t¢
Barcelona Tel - 93 317 93
09). El restaurante esld a
dos pasos de La B
dande da cursos de cocina

para amas de

sa y profe-
sionales. Su cocina es tradi-

cional de mercado fresca y realiza
de temporada.

Bulli cinco afos:

stuvo en kl

Aprendi

una ECica IMPresianante on cocing que & marca para
e define coma “un cocinera de

casta y un amigo. Las circunstancias familiares le incli- | jardin de

sbasti En su caserio, ©

siempre”. Ferrdn Adria

naren 2 la cocing no creativa”, En la misma ciudad
encuentra Tram Tram, obra de lsidre Soler (Major de  de naturaleza. Recues

=

que lsidre, que

Pl cutuvo un afio, asimils bien
tica’.

Andoni Luis
Aduritz, un joven
treintanero,

una cocing
¢ intransferible

noun impresionante
il v una hierbas, flares v verdu
la cacina mds creativa de los “tinco se

ofrece
lidos”,

ena

asus dos afos en ELBulli, que

ABELLAN ES EL NOBU ESPARNOL; RONCEROD, EL BULLI EN MADRID;
AROLA, EL EMBAJADOR,; Y ADURITZ, UN PUNTO Y APARTE.
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FOTOS: DF.

compartié con Bixente Arrieta, en los siguientes
términos: "Una cocina muy cerebral, muy trabajada.
Tode pasaba, coma un filtra, par la prodigiosa cabeza
e Ferran”. Es sincero al afirmar que "cualquier cosa
que teques, que quieras hacer, tienes que pensar que
la ha hecho Ferrdn, pero no importa, haremos nuestro
bogavante...” Toda una confesién: “El amor a mi
familia y 2 mi cultura pudo mis que El Bulli, si no,
me habria quedado alli”, Para Ferran, tante Andoni
comao Bixente formaban el cuerpo de lo que iba a ser
el mundo de la creatividad de E1 Bulli. "Andoni esun
punto y aparte «n la cocina mundial

Pero quienes verdaderamente han situado & la mspi-
racién de El Bulli en el centro de Madrid han sido,
sin duda, Sergi Arola, con su restaurante La Broche
(Miguel Angcl‘ 29. Madrid. Tel.: 91 399 34 37), v
Paco Roncero, con La Terraza del Casino (Alcald
3 Madrid, Tel.: 91 532 12 75). Hasta tal punto
es la identificacian de Arola con El Bulli que dice
"Puedes seruna calcomania o un tatuaje, yo soy tatua-
je entere”, Reconoce que “trabajar con ellos, a nivel
profesional o humano, s lo que mds me ha inHuido”
Su revisidn de la cocina actual coincide con el primer
libra de Ferran: Sabe 0. Adnia lo conside-
ra “‘como si fuera nuestro embaiador en Madnid, como
si 1o hubiéramos mandade nosotros, Es balliciosisima
Esta haciendo un modelo de cocinar de cara al futuro.
Yoes amigo de sus amigos” 6@




