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Ferran Adria y la Cocina de las Emociones

odo artista, y gran parte de los
cocineros lo son, pretende crear
belleza. Una belleza que fre-
cuentemente estd ligada a la
perfeccion, pero de forma abso-
lutay sin lamenor duda, ala emocion.
Quizés sealamusicala manifestacion
que més facilidad tiene para conseguir
esaateracion del animo intensay pasgje-
ra. Los sonidos nos entran por nuestro or-
gano mas desprotegido: e oido. Pode-
mos evitar mirar, oler, tocar o degustar.
También podemos no prestar atencion a
significado de las palabras que oimos.
No obstante, los sonidos -y de unaforma
particular- la misica, penetra dentro de
nosotros sin que podamos evitarlo, modi-
ficando nuestro estado de &nimo y crean-
donos cierta conmocion somética

S selleva a un cantante a television,
generd mente nos ofrece una muestra de
su arte, lo que nos puede conmover en
uno u otro sentido. Si sellevaaun tenis-
ta, ocurre que muchos de los telespecta-
dores yalo han visto jugar, conque poco
importalo quediga Peros sellevaaFe-
rran Adria, como ocurrié en € Ultimo
programa de “59 segundos’ del afio
2007, llegaré en franca desventgja ante
un auditorio cuyainmensamayoriano ha
tenido la oportunidad de apreciar su arte
culinario. Y tendriaque ser unmago dela
dialéctica para que ago de su mensgje
llegara a quienes dificilmente
pueden ni siquiera imaginar todo 1
lo que hay detrés de él. Creo que
lo hizo bien -no lo hubiera podido
hacer mejor dadas las circunstan-
cias- pero también pienso que fue
una encerrona.

Hubiera sido més justo otor-
garle una entrevista en solitario,
no mezclando lacocinacon € te-
nis y e paudismo, ni satando
permanentemente de un tema a
otro. Los interlocutores tendrian
que haber sido més especializados, mas exper-
tos en temas gastrondmicos, con lo que quizés
se hubiera podido crear un ambiente de comu-
nicacion més agil, inteligente y enfocado a la
materiaen cuestion. Pienso que el propio Adria
tuvo que salir un poco o un mucho frustrado
por laforma en que se desarrollaron las cosas.
Al no ser entrevistado adecuadamente tuvo que
intentar meter ago de lo que queria decir de
formaun tanto forzada, aunque sin terminar de
conseguirlo. Es de esperar que la proxima vez
imponga sus condiciones. Incluso demostrd su
atacalidad humanaal no ofrecer merecidares-
puesta a aparentemente clasista y poco ade-
cuado comentario de Mar garita Saéz, realiza-
do cuando Adria reafirmaba su pertenencia a
noble gremio de los cocineros. Me refiero a
cuando aquella apostillé “ s, pero a partir de
ahora tendremos que llamarle doctor” , acom-
pafiado de una sonrisaladina. Como s los doc-
tores fueran, por definicion, més importantes
que los cocineros y, de forma particular, més
importantes que Ferran Adria. Vamos, que an-
tes de recibir esa merecida distincion —unaméas
para €, por otro lado— nuestro embajador culi-
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La cocina no es un espe nas
puede emocionar atravesdelatelevision, la
radio o Internet. Ni siquiera puede hacerlo con
un libro derecetas|leno de maravillosas fotos.
Para que una comida te modifique € estado de
animo, hay que estar frentea ella o masbien,
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inmerso en dla.”

nario era un “don nadie”. La penafue que de-
bié sentirse, fuera de su ambiente y rodeado de
extrafios, como € “patito feo” de lanoche.

Yo confieso que fui uno de los muchos es-
pectadores frustrados. Esperaba més sin perci-
bir que no se daban las condiciones para ello.
Incluso habia cancelado un compromiso para
ver € programay me tragué —una vez més- €l
cambio climéticoy las absurdas y ridiculas me-
didas que quieren tomar para solucionarlo.

En cierto momento Adria quiso hablar de la
“cocina de las emociones’. Eralo que yo espe-
raba. Como admirador, o antiguo admirador que
por lo menos fue, del mitico Frédy Girardet,
tal y como se deduce de sus comentarios en la
verson espafiola de “Emotions Gourmande”,
traducido precisamente como “LaCocinadelas
Emociones’, teniacuriosidad por conocer cdmo
Ferrén Adria iba a retomar un término que €
suizo habia popularizado . Ya saben que éste se
destap6 en ‘Le Monde', en septiembre pasado,
con unaduracriticahacialos que “ transforman
su cocina en laboratorio” y cuestionando que
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aculo de masas. No

“e Bulli” encabece la lista de los
50 mejores restaurantes del mundo
(ya lo ha sido tres veces desde
2002).

Me quedé con las ganas. Vol-
viendo a Girardet y a pesar de
coincidir con sus recomendaciones
de no rechazar las bases de la coci-
na clésica ni apartarse de lo natu-
ral, no termino de entender su ata-
que persona aAdria. Tampoco he
logrado percibir esa emocién que
anuncia € titulo de su libro. Y es
que gran parte de cualquier emo-
cion procede de la sorpresa de 1o
inesperado. Eso ocurrio con Paul
Potts (pueden verlo en youtube),
un concursante del programa brita
nico ‘Britain's Got Talent’, que ya

end “cadting” provoct las
l&grimas del pablico y las
de parte del jurado con €
aria de Turandot ‘Nessun
Dorma’, de Puccini, y se
convirtié en € claro e in-
discutible favorito a triun-
fo cuando medio minuto
antes nadie daba un peni-
que por €.

Pero la cocina no es un
espectaculo de masas. No
puede emocionar a través de la television, la
radio o Internet. Ni siquiera puede hacerlo con
un libro de recetas lleno de maravillosas fotos.
Para que una comida te modifique € estado de
animo, hay que estar frente a ella 0 més hien,
inmerso en ella. No hay lamenor duda de que
casi todos los lectores habrén experimentado
un cambio de estado de animo frente una ex-
periencia gastronémica. Cambio que, de ser
positivo, puede tener consecuencias insospe-
chadamente favorables. Mi més memorable
recuerdo al respecto esde unacenaalaqueyo
asisti - y que también organicé- y que fue €
primer paso de un importante proceso de paz
seguido con éxito, en un pais africano, hace
unos veinte afios Por supuesto que el principal
actor fue nuestro embajador, pero necesitaba
para emitir su mensaje que se despertara la
emotividad de los interlocutores. Y ese fue
papel de la cena, planificada a mas minimo
detalle.

Quiero aclarar que las elaboraciones culina
rias son sdlo un componente, aunque muy im-
portante, de la experiencia gastrondmica. Nun-
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Las Pepitas de Oro son una de las muchas recetas magistrales creadas por Adria.
En la fotografia sobre una bandejas FACES disefiada por el propio Adria.

ca estuve en & Restaurant de I'HAtel de Ville
cuando era responsabilidad de Girardot, ni co-
nozco « El Bulli ». Pero he de decir que jamés
me he emocionado en |os establecimientos que
—con més 0 menos éxito- intentan emular a
Adria con experimentos para los que, seglin he
leido, se anda buscando nombre. Para dlo se
bargian candidaturas que van desde “cocina
emocion” propuesta por Rafael Anson, alade
“larevolucion de las espumas’ por Toni Mon-
né, lo que da una ligera idea de por donde van
lostiros en lainterpretacion del genio culinario.

Lo que esté claro es que, ala atura en que
ya se encuentra Ferran Adria, elegido —recien-
temente— unos de los 100 espafioles mas influ-
yentes de 2008 (yaen el 2004 el Timeslo con-
sideré como una de las cien personas mas in-
fluyentes del mundo), su responsabilidad es
enorme. Probablemente él no sepalo poco que

el ciudadano medio conoce de su trabgjo. Que
tampoco sepa la legion de malos imitadores
que le surgen como setas. Y que desconozca
que, de lamucha influencia que se supone de-
be desplegar a ser uno de esos cien elegidos,
la Unica positiva sea la que gerce sobre aque-
Ilaminoriaprivilegiada que ha podido beber (o
comer) directamente de sus fuentes. Es mas,
hemos de aclarar que positiva no quiere decir
también aprovechable, yaque s esainfluencia
No cae sobre terreno propicio, tampoco servira
de mucho.

Laimagen de Adria ha crecido de tal mane-
raque ya hadejado de ser patrimonio exclusi-
vo de la élite gastrondmica. Su autoridad mo-
ral no debe extenderse solo a unos cuantos
restaurantes. Si es embajador de la gastrono-
mia espafiola, debe tratar de preservar la cul-
tura alimentaria de nuestro pais. Debe luchar
para que se mejore nuestra dieta. Estamos en
unos momentos en |los que |os habitos alimen-
ticios de los espafioles estdn deteriorandose
gravemente. En un reciente estudio realizado
por la Fundacion Dieta Mediterranea, se ha
puesto de manifiesto que uno de cada cinco
nifios barceloneses de 8 a 11 afios no ha pro-
bado nunca un tomate, que € 15% no se ha
comido nunca una naranja, que un tercio no
sabelo que son lasespinacas, y que el 15% no
conoce el sabor ni de la cebollani delazana
horia. Esta es la direccion hacia la que Adria
deberia orientar su influencia. Hacia la pobla-
cién en su conjunto. Ha llegado a un nivel
desde el que no puede dejar de hacerlo. Delo
contrario, su aureola podria desinflarse como
las espumas con las que algunos pretenden
identificar su trabgjo. O
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