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Albert Adria es uno de los gurius de la gastronomia, no solo espanola, sino
mundial. Aunque puede que a veces haya estado a la sombra de su hermano
Ferran, sin su participacion el fenémeno de elBulli no habria sido posible.
Actualmente sigue con su macroproyecto de elBarri, una serie de seis
restaurantes ubicados en el Poble Sec de Barcelona. Albert es una mente
privilegiada que no puede dejar de crear siempre desde la excelencia
gastronomica.

Albert, tus inicios fueron en la pasteleria, ¢ verdad?

Casi, casi. Yo hice dos afos de cocinero y pase por todas las partidas. Y la ultima que
me tocaba era la de pasteleria. Y alli me quede hasta el aifo 1997. Yo empecé en
1985, asi que durante diez afios fui puro pastelero. Y, luego, del 1997 hasta el 2008
compaginé la pasteleria con la direccion en el taller de elBulli. Una parte del afio me
dedicaba a la pasteleria, y la otra a la busqueda técnico-conceptual. En
el elBullitaller llevabamos muchas ideas.

Tantos anos de experiencia en la pasteleria te han convertido en un cocinero
muy técnico.

Si. De hecho, el otro dia en San Sebastian recordaba un poco que muchas de las
técnicas de la pasteleria y la manera de trabajar en la pasteleria se habian adaptado a
la cocina, a la cocina fria sobretodo. Y muchos de los platos que se han presentado
estos ultimos afos no habrian sido posibles sin la ayuda de los pasteleros.

Probablemente la cocina, donde es menos anarquica, es en la pasteleria, donde
tiene que haber mucho mas orden. Todo pesado, seguir las recetas
exactamente.

Claro. De hecho, hace muchos afos, cuando no existia la figura del pastelero, la
partida de pasteleria la llevaba el cuarto frio. Por tanto la cocina salada fria y la
pasteleria tienen mucho en comun.

AFuegoLento 1



Cuando dejaste elBulli, te lanzaste a crear la primera tasca ilustrada de Espana,
el primer gastrobar, cosa que le sorprendié a mucha gente. Pasaste del elBulli a
ser tasquero.

El tiempo pasa rapido, pero yo monté el primer gastrobar de Espafia, que era La
Inopia. Me fui a buscar lo contrario de elBulli, que eran los recuerdos que nosotros
teniamos de la infancia. Era hacer algo un poco mas normal. La presion de elBulli era
enorme. Aunque luego esa presion también se extrapolé al bar, y al final acabé
cerrando porque era insoportable. Abriamos con 40 personas esperando en la puerta.

En este proyecto te acompaiié tu hermano, pero también estuvieron con
vosotros los hermanos Iglesias, que también son geniales.

Yo cuando iba de EI Inopia a casa, pasaba por delante de un local que era
maravilloso, que hace esquina, y que es donde se encuentra el actual Tickets.
Siempre me preguntaba que podria hacer yo con ese local. No queria montar nada
mas, pero, ostras, es que el local era precioso. Y un dia en casa de los hermanos
Iglesias salié el tema. Ellos nos comentaron que solos no se atrevian, que no tenian
fuerza, y nos preguntaron si queriamos entrar. Y entonces entramos. Todo se inicia en
Febrero de 2010, iniciamos esta aventura que es elBarri; donde, en un barrio, tenemos
ahora seis restaurantes de diferente tematica.

Ahora sois los amos de elBarri.

No, eso no, para nada. Lo que intentamos era hacer algo en una zona preciosa de
Barcelona, que estaba un poco mas olvidada, pero que tienen mucha historia.

Mas que olvidada, en decadencia. Tu lo puedes decir porque eres del barrio,
pero los de fuera lo veiamos dejado, la nifia fea. Y vosotros os atrevisteis a
hacer algo.

Hemos revitalizado un poco el barrio del Poble Sec y lo hemos abierto también a los
turistas, ya que nuestra clientela, dependiendo del restaurante, es entre el 50% vy el
60% gente extranjera. Estamos hablando de un volumen de unas 400 personas por
dia entre todos los restaurantes. Eso le ha dado vida al barrio, con nosotros estan
floreciendo muchas cosas. Esta muy bonito.

Los negocios los hacéis con mucha cabeza. No os repetis con los restaurantes,
en cada uno hacéis algo nuevo. No tiene nada que ver el Tickets con la Bodega
1900, ni con el Pakta, ni con el Nifio Viejo, ni con la Hoja Santa. Y habéis
conseguido reactivar el barrio y que la gente pasee por el barrio.

Si, la gente se mueve y viene mucho y observa los diferentes restaurantes. Pero lo
gue pasa es que aun estoy un poco contaminado entre unos y otros, cosa que es
l6gica. Necesito un tiempo. Yo creo que hasta dentro de dos afios no estaremos bien
asentados. Ya que ahora precisamente estamos abriendo nuestro taller. Igual que
estaba elBullitaller, pues ahora estamos abriendo elBarri taller. Que significa, que esta
entre todos los restaurantes y donde nosotros a través de un grupo externo
aglutinamos todas las ideas, los platos y las recetas para todos los restaurantes. En
cierta manera lo que hacemos es asesorarnos con nosotros mismos. En este sentido
creo que es algo muy interesante. Nos hace ser un poquito mejores cada dia.
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Lo que estais haciendo es buscar ese punto de vista externo que siempre hace
falta en los negocios. Esa vision externa que nos ayuda a corregir.

Exacto. En elBullitaller era un encargo mucho mas directo, era descubrir lo que no
existia en el mundo de la cocina. Nosotros el taller de elBarri lo utilizamos para hacer
platos. Sencillamente para hacer platos y crear lenguajes distintos en cada
restaurante. Ya no solo de comida, sino incluso de presentacion. Ahora ya hay veces
que ves claramente que un plato por su estética, sin querer, se nos va hacia el Pakta,
por ejemplo, o se nos va hacia una estética Tickets. La estética del Pakta es una
estética mucho mas sobria, elegante, por supuesto inspirado en el mundo japonés,
oriental.

También tiene un toque un poco peruano. El Pakta podria ser un poco cocina
nikkei.

Si, es totalmente nikkei, pero este concepto es un poco especial. Por lo visto nikkei es
el nombre que recibieron los primeros japoneses que salieron del pais a finales de
1800. Eran como parias. Y luego no sé como acabo en el mundo de la cocina el
término nikkei. Pero es un buen ejemplo de lo que dice Joél Robuchon, que la fusion
debe servir para la difusién y no para la confusion. Y en este sentido, una cosa es la
fusién, que quizas viene de la influencia de otras cocinas que aparecen en un
momento dado dentro de un trabajo. Haces que combinen tu cocina con aquella que te
inspira. En cambio, esta gente de la que estamos hablando son japoneses que van a
Peru, que la primera generacion es japonesa, la segunda es japonesa-peruana, la
tercera es peruana-japonesa y la cuarta ya es netamente peruana con influencias
familiares de Japoén. Pero ellos no se preguntan si estan haciendo fusion o no. Ellos lo
hacen de manera natural.

Tu que viajas mucho, en Peru, que establecimientos tan maravillosos hay.

Una pasada. Para mi fue una sorpresa. Ademas ha sido una explosion, en apenas
diez afios. Que mejor manera de vender la gastronomia que a través de su cultura. O
vender cultura a través de la gastronomia, mejor dicho.

Gente en Espafia con la capacidad vuestra de analizar y hacer cocina no hay
tantos. Y para eso vosotros sois unos cracks. Que me puedes contar del Nifno
Viejo.

El Nifio Viejo es el mismo caso que la Bodega 1900, que es una vermuteria de las de
siempre. Y el Nifio Viejo es una taqueria de las de siempre. Es una taqueria que esta
a punto de cumplir dos afios, y hemos evolucionado mucho desde el dia que abrimos.
Porque todo local necesita de un buen rodaje y un buen aprendizaje, no se hacen las
cosas en dos dias. Y, ademas, me gusta abrir proyectos incompletos que van
madurando poco a poco. Yo creo que hasta los dos afios un local no consigue ofrecer
lo que nosotros queremos de él, al menos en nuestra filosofia. Nifio viejo es eso, una
taqueria sencilla, parece un garaje, con una preciosa terraza. Y en eso estamos,
haciendo tacos, cocina con buen producto, cocina sencilla mejicana, pero auténtica.

Exactamente como funciona esto de elBarri. Tenéis muchos locales, pero si yo
quisiera ir a dos, si solo pudiera ir a dos, como lo organizarias.

Los locales van un poco en relacion a la capacidad y el precio. Tengo locales que
caben 120 personas, y tengo locales que caben solo 32. Tengo restaurantes de un
presupuesto de 40€ y tengo otros a 140€. Eso es lo primero que hay que decidir.
Tengo uno que es un fendmeno, que es el Tickets. Si me preguntas como puedo
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reservar en €él, pues no lo sé. Tenemos todos los meses lleno, y eso que abrimos
todas las noches con 80 sillas. Al igual que te puedo decir que en los demas
restaurantes de elBarri no creo que tengas ningun problema para venir a comer, en
Tickets si que vas a tener problemas porque tenemos muchas demanda.

Y el proximo local va a ser el Enigma. ;Sera una evolucién del 41°?

No, yo cerré el 41° para abrir el Enigma, que es él que nos pega. Ya estamos
terminando las obras del que sera la guinda del pastel. Salvando las distancias y el
tiempo, esperamos que sea un nuevo elBulli, con todo el respeto hacia lo que
representd. Pero nace con esa intencion. El 41° lo cerramos y actualmente es el lugar
para comer los postres del Tickets. Como yo fui pastelero durante tantos anos,
necesitaba un sitio nuevo para dignificar el mundo de la pasteleria. Y hemos recreado
aqui un mundo de fantasia con mil y pico fresas y frambuesas gigantes y bastones de
azucar. La verdad es que ha quedado muy bonito.

Hablando de locales maravillosos, que buen trabajo habéis hecho en Ibiza con
el Heart. Tu en la cocina eres como un gran general. ;Cémo se encuentra uno
con 320 personas bajo su mando?

La verdad es que yo hablo del sindrome Heart. Porque fue algo muy duro, que gracias
a dios ya paso. En cuatro meses aprendimos muchisimo, le dimos la vuelta a la tortilla
y, digamos, conseguimos llevar nosotros el mando de la situacién. Estamos muy
contentos del ultimo mes pero, claro, vivimos solo cuatro meses. El primero fue
desastroso, el segundo de aprendizaje, el tercero de complicidad con la realidad vy el
cuarto de satisfaccion. Aun asi estoy convencido de que este verano va a ser mucho
mas claro todo, mucho mas facil. Aqui sabemos perfectamente a déonde vamos. Con
mucha ilusion.

Creo que hace poco has estado en Canada. ;Qué has descubierto por alli?

Es un pais joven. Lo bueno es que a nivel gastrondmico no tiene un gran peso cultural,
con lo cual estan abiertos a todo. Les queda mucho por aprender, pero son gente con
mucha inquietud. Es un pais gigante a nivel geografico, enorme, precioso. Esta muy
poco habitado, apenas son 40 millones siendo el segundo pais mas grande del
mundo. Es enorme. Asi especial, he comido bisonte. Yo no habia comido nunca
bisonte, y lo comi varias veces, alguna mejor que otra. Comi mejillas de bisonte, que
no me acabaron de convencer.

A ti es muy dificil sorprenderte. ;Coémo se te puede sorprender?

El otro dia estuvimos en casa de Martin Berasategui, en el Eme Be Garrote, en la
antigua sidreria. Y como me sorprendi, cdmo me gustd, y como admiro a este hombre.
Nos comimos unos pimientos del piquillo con bacalao y una salsa vizcaina, una sepia
en su tinta, una tortilla de bacalao, unas croquetas, fue todo un festival. Un festival de
la cocina bien hecha, y eso a mi es lo que me sorprende. Luego, al final, que te
sorprendan te dice quién sabe y quién no. Porqué, quien corta el bacalao, es Martin
Berasategui.

Martin es un tipo excepcional. Pero ti también eres una persona excepcional. Tu
equipo es una gente excepcional. Te quiero felicitar por ser como eres.

Tengo un gran equipo. Siempre me preguntan, ;cémo encuentras a tu equipo? Y yo
siempre contesto que por afinidad. La gente de mi equipo mas cercano se parece
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mucho a mi. Sino, con tantas horas que pasamos juntos, con tanta intensidad que
ejercemos a nuestra pasion que es nuestro trabajo, seria imposible la convivencia.

Para acabar, la pregunta tipica de aqui, écual es tu bocata preferido?

Como tu has dicho antes, lo mas simple es lo mejor. Hacen enfrente del Tickets unos
bocadillos con pan flauta que estan estupendos. Son de unos tres o cuatro
centimetros de ancho, no mas, con un pan crujiente larguisimo. Y dentro ventresca de
atun con pimientos asados. Hoy me voy a comer uno y esta estupendo.

DESTACADOS

Muchos de los platos que se han presentado estos ultimos afios no habrian sido
posibles sin la ayuda de los pasteleros

Hemos revitalizado un poco el barrio del Poble Sec y lo hemos abierto también a los
turistas

La fusién debe servir para la difusién y no para la confusion
Me gusta abrir proyectos incompletos que van madurando poco a poco

Esperamos que el Enigma sea un nuevo elBulli, con todo el respeto hacia lo que
represento

Como admiro a Martin Berasategui, es quien corta el bacalao
LINKS

elBulli www.elbulli.com/home.php?lang=es

elBarri www.elbarriadria.com/es

elBullitaller www.elbulli.com/historia/index.php?lang=es&seccion=5&subseccion=8

hermanos Iglesias www.riasdegalicia.com

Tickets www.ticketsbar.es

Tickets www.ticketsbar.es

Bodega 1900 www.bodega1900.com
Pakta es.pakta.es

Nifio Viejo www.ninoviejo.es

Hoja Santa www.hojasanta.es
Enigma www.enigmaconcept.es
Heart www.heartibiza.com

Martin Berasategui www.martinberasategui.com

Eme Be Garrote www.emeberestaurante.com
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