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KAPAK

Ispanya’nin siradisi pastaasi Albert Adria:
““Benim icin tath, partinin kapamsidir”

Molekiiler mutfagin dahilerinden Ferran Adria’nin kardegi Albert Adria, 23 senesini El Bulli’de pasta sefi
olarak ge¢irmis. Orada elde ettigi deneyim ve kazanimlan basinda bulundugu pek ¢ok restorana entegre etmeyi
bagaran sef, agabeyi gibi siradisi projeleriyle isminden sz ettiriyor. 2015 senesinde “En lyi Pasta Sefi” diiliiyle
taglandirilan Adria, son olarak Londra’da “50 Days of Albert Adria” ile 50 giin boyunca Cafe Royal’da yemek

yapti. Biz de Barselona’daki Tickets’ta Adria ile bir araya geldik ve Patisserie by FoodinLife okuyucular i¢in
Ozel bir sdylesi gergeklestirdik.
G

Roportaj: Gokmen Sozen

“En iyi restoranlarda
¢aliymak bana ¢ok sey katti”
Barselona'da bulunan Tickets'ta

erran Adria ve Albert

Adnia, i1slerini askla

yapan ve Ispanya
gastronomisine katma deger ziyaret ettigimiz Adria’dan ilk
kazandiran 6Snemli gefler olarak en iy pasta sefi segilmesi
arasinda yer aliyor. Molekiiler ile ilgili diisiincelerini aldik
mutfagin en iyisi Ferran Adnia, Adrna aldig &diilii, basta El Bulli
Ispanya’nin 3 Michelin yildizh olmak iizere pek ¢ok dnemli
onemli restoranlarindan EIl restoran ve sefle kazandi

Bulli’de senelerce 6nemli deneyimlerin meyvesi olarak

I

basanlara imza atmis. Ferran gorityor ve sdzlerini sdyle

Adria’nin kardesi Albert siirdiiriiyor: “Diinyanin en
Adria ise, 23 sene El Bulli’de 1yi pasta sefi se¢ilmis olmay:
pasta sefligi yapmig. Adria, profesyonel kariyerim agisindan
giinimiizde Temmuz'da O6nemli goérilyorum. Bugiin pek
agilacak olan Enigma ile birlikte ¢ok farkh restorandan olusan

6 restoranin koordinatdrii elBarri’de herseyin kontrol ve

unvanina sahip bir isim koordinasyonunu ben yapiyorum
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snce Christian Escriba, Guy Savoy gibi
.simlerlc ve Mugaritz, The Fat Duck gibi ¢ok
;ncmli restoranlarda ¢aligmig olmak bana
hem profesyonel hem de kisisel anlamda gok
y kattr.” Adria, ekibinde ¢alisan isimlere
ﬁkirlcfini sunma 6zgiirliig tammanin
oncmindcn de bahsediyor.

«Benim igin tath, partinin
k,pam;ldlr”
Adrid, tathya ve tathnin yerine Snemli bir
anlam yukldyor.
Tathy1, yemegin
en hatirlanir yeri
olarak tanimlayan
sef, “Bence tatl,
rtinin kapanigidir
pu dzelligiyle
de herkesin en
ok hatirlayacag
lezzettir. Bir
tathiyr keyifli kilan
ozelligi ‘mecburi
olmamasi” sdzleriyle
diisiincesini
omeklendirirken
baz: restoranlarn
tathya yeteri kadar
deger vermedigini de
ifade ediyor. Tickets,
Albert Adria’nin
tathiya kars:
hassasiyeti sebebiyle
farkli bir konsepte
sahip. Tickets'ta
tamamen tathya ait
bir bdliim mevcut ve
bu béliimde tathlar
Adrid’nin sdzleriyle
“Hakettikleri degeri
sonuna kadar
goriiyorlar.”

Barselona’da bir
harikalar diyan
Tickets
Barcelona’da
bulunan lezzet
mabedi Tickets
Restaurant-bar ilgi
goren yerlerden.
Alis Harikalar
Diyaninda’y: andiran
ambiyansi ile
renkli ve eglenceli
lezzetleriyle gergek
bir masal evreni. Adria bize Tickets’'in
tath mensi ile ilgili gu ipuglarini veriyor:
“Tickets’a finger food mantigin1 temel
alan bir tath meniisti hazirladik. Tapas'la
aym1 mantik; birden ¢ok kisinin rahathikla
tadim yapabildigi tabaklar. Tickets’in

tath felsefesi zaten ¢ok kiginin ayn: anda
farkl lezzetler tadabilmesine dayaniyor.
Restoranimizin konseptini genel olarak fine

dining tiriinleri sunulan bir gastrobar olarak
tanimlayabilirim.”

Konsepte gore farkh tathlar

Adria Tickets’in diginda Pakta, Hoja Santa,
Bodega, Enigma ve Nino Viejo restoranlarini
koordine ediyor. Tiim bu restoranlarin tath
konseptlerinde 6nemli bir yol oynayan

isim ise David Gil. Restoranlarin hepsi
konseptine gore farkl: tiir meniler sunuyor.
Bodega'nin tathlan daha geleneksel,

Pakta’nin tathlan daha minimalist, Tickets'in
tathlan ise rengarenk ve eglenceli. Adria

ve ekibi tiim restoranlarinda farkli cografi
bolgelerden tiriinler ve yemekler yapma
fikrine agik. Yemegin sonsuz bir evren
oldugunu diisiinen gef; “Yemek yaparken,
dzellikle yeni tarifler ve yeni fikirler
geligtirirken kendi ¢evremizden baglamaliy1z.
Once kendi sokagimizdaki biitiin {irin ve

teknikleri 8grenmeliyiz. Sokagimizdan sonra
bulundugumuz bélge, sehrimiz, dlkemiz...
Etrafimizdaki biitiin {iriin ve teknikleri
benimsedikten sonra diger iilkeler artik ufak
bir hedef noktasina geliyor.”

“Inovasyondan ziyade firetimin
yemeklere yansimasiyla
ilgileniyorum”

Farkl fikirleriyle n planda olan bir gef olsa
da Albert Adria yemek ve tathlanm yaparken
yeni tekniklerin
gelisiminden ziyade
{iretim, {iretim siireci
ve bunun yemeklere
yansimasiyla
ilgileniyor ve yeni
restoran1 Enigma
ile ilgili bir ipucu
veriyor: “Enigma,
inovasyonu 6n
planda tutan bir
restoran olacak ama
temel hedefimiz bu
degil.”

2015’te “En lyi
Pasta $efi” unvanim
kazanan Adria’ya
iyi bir tath tabagini
nasil tammladiini
SOruyoruz ve su
yanit: aliyoruz:“Bir
tath tabag ile ilgili
sdyleyecek gok
s0z{im var. Ama

su kesin ki insanin
tathiyla olan iligkisi
fizyolojik degil,
psikolojik. lyi

bir tath yediginiz
zaman, birini
bitirdiginizde
Obiiriind gok
istiyorsaniz o tath

baganhdir.”

“Bir iilkeyi
tam anlamiyla
tamimak icin
ziyaret etmek

gastronomileri
{izerine dilgiincelerini
aldigimiz Adria, bir
filke gastronomisini
tanimanin o dlkeyi ziyaret etmekten
gestigini dile getiriyor. Son olarak Turkiye
gastronomisi hakkinda fikrini merak ettifimiz
Adria sozlerini soyle tamamliyor: “m Once
bir ¢ok Tirk restoraninda yemcl_c yedim ama
Tirkiye'ye hig gelmedim. Tarihi, Mnlm

ve killtiiril ile Snem tagtyan bu dlkenin
gastronomisinin iyi noktalarda olduguna
eminim.”




