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Albert Adrià: O «Ιησούς» της 
γαστρονοµίας 

 
Από: Ελευθερία Βασιλειάδη | 15.12.2016 | Πρόσωπα 
	

	
Κουβαλώντας στους ώµους του τη «βαριά κληρονοµιά» του ονόµατος µε την ίσως πιο 
ρηξικέλευθη πορεία στο παγκόσµιο γαστρονοµικό γίγνεσθαι, ο νεαρότερος των 
αδερφών Adrià αποδεικνύει µε κάθε του νέα δραστηριότητα ότι δεν αποσκοπεί στον 
εντυπωσιασµό µε µεταµοντέρνα τερτίπια αλλά ότι µε το σπαθί του έχει πλέον κερδίσει 
µία θέση ανάµεσα στους συστηµατικότερους εκφραστές της nueva cocina. 

«Αν κάποιος µπορεί να µεταµορφώσει µια ολόκληρη γειτονιά σε γιγάντιο εστιατόριο, 
αυτός είναι ο Albert Adrià» είχε πει ένας από τους ιδρυτές της νέας ισπανικής κουζίνας, 
ο Βάσκος Juan Mari Arzak όταν γνώρισε το 17χρονο ακόµα Albert και η φράση του 



	
2	

αυτή δεν είχε ίχνος υπερβολής δεδοµένου ότι ο Adrià αρκετά χρόνια µετά το έκανε 
όντως πράξη στήνοντας τη δική του γαστρονοµική «γειτονιά» στην καρδιά της 
Βαρκελώνης. Η φράση «αν ο Ferran είναι ο Θεός της γαστρονοµίας, ο Albert είναι ο 
Ιησούς» του David Chang (Momofuku) ωστόσο, συµπυκνώνει απόλυτα τις δυνατότητες 
και την αναγνωρισιµότητα της συνολικής προσφοράς του στην παγκόσµια 
γαστρονοµία. 

 
Με τον αδερφό του Ferran στα γυρίσµατα του ντοκιµαντέρ «Constructing Albert» 
	
Στο «Heart» η γαστρονοµία βρίσκεται tete-a-tete µε το εκρηκτικό κουαρτέτο µουσική-
τέχνη-performance-χορός (video) 

Πρακτικά µεγάλωσε, ωρίµασε και εξελίχθηκε στην κουζίνα του εµβληµατικού El Bulli 
αφού στα 23 χρόνια της θητείας του εκεί, εκπαιδεύτηκε και πέρασε από όλα τα πόστα 
µεταπηδώντας τελικά στη ζαχ/κή. Σηµεία αναφοράς στην καριέρα του, πέρα από την 
πλέον χαρακτηριστική «γειτονιά» 6 εστιατορίων (Tickets, Hoja Santa, Pakta, Bodega 
1900, Niño Viejo και το επερχόµενο Enigma) που έστησε στη Βαρκελώνη, ήταν η 
ανάδειξή του το 2013 ως καλύτερου σεφ στον κόσµο αλλά και το 2015, ως καλύτερου 
pastry chef στον κόσµο στο πλαίσιο της ετήσιας απονοµής των World’s 50 Best 
Restaurants. 

	
Με τον έτερο Adrià και τον Guy 
Laliberte, εµπνευστή του Cirque 
Du Soleil, στο «Heart» στην 
Ίµπιζα. 
 

Το πρωτοπόρο «Heart», το πιο 
πρόσφατο concept που έστησε σε 
συνεργασία µε τον έτερο Adrià 
στην Ίµπιζα και τον Guy 
Laliberte, εµπνευστή του Cirque 
Du Soleil, στεγάζει την 
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πολυαισθητήρια γαστρονοµία σε όλο της το µεγαλείο και σίγουρα αποτελεί το µέχρι 
στιγµής σηµαντικότερο επίτευγµά του. «Ήταν η µεγαλύτερη πρόκληση που 
αντιµετωπίσαµε µέχρι σήµερα και το συγκεκριµένο project µε βοήθησε σηµαντικά να 
χρησιµοποιήσω τις φοβίες µου ως κινητήριο δύναµη και να γίνω ακόµα πιο 
δηµιουργικός», µου λέει χαρακτηριστικά. 
	

Φυσικά τα πράγµατα δεν ήταν 
γι’ αυτόν και τόσο εύκολα και 
ανακαλώντας µερικές από τις 
πιο δύσκολες στιγµές στην 
καριέρα του αναφέρει το 
concept του «Tickets» που 
άνοιξε το 2011. «Ήταν κάτι 
πολύ παραπέρα από αυτά που 
µέχρι τότε ο κόσµος είχε δει 
αλλά και οι προσδοκίες ήταν 
πολλές εν όψει του κλεισίµατος 

του El Bulli… Αναπόφευκτα το νέο αυτό εγχείρηµα βρισκόταν στη σκιά του El Bulli, 
και αυτό µάς άγχωνε πολύ». Ξεχωριστό κεφάλαιο ήταν και το 41 grados, το εστιατόριο 
16 θέσεων που άνοιξε στη Βαρκελώνη, το οπoίο σηµάδεψε την µετα- El Bulli εποχή 
αλλά έκλεισε εν όψει νέων πλάνων. 
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Φωτογραφικά αποσπάσµατα από τα γυρίσµατα του ντοκιµαντέρ «Constructing Albert» 
που βρίσκονται ακόµα σε εξέλιξη 

«(Απο) δοµώντας τον Albert» 

 
Από αυτή τη σκιά λοιπόν έχει ξεφύγει προ πολλού και µεταξύ άλλων αποδεικνύει ότι 
χαράσσει τη δική του πορεία µέσω του ντοκιµαντέρ «Constructing Albert» που 
ετοιµάζεται σε δύο βερσιόν (τηλεοπτική και κινηµατογραφική). «Ξεκινήσαµε τα 
γυρίσµατα πριν από τρία χρόνια και ο σκοπός του ντοκιµαντέρ είναι να εστιάσουµε 
τόσο στην επαγγελµατική του πορεία όσο και τον Albert ως χαρακτήρα. Είναι ένα 
γαστρονοµικό ντοκιµαντέρ όµως, όπως έχουµε επανειληµµένα εξηγήσει, δεν θα 
περιέχει συνταγές αλλά προσωπικότητες. Είναι επί της ουσίας µια αναδροµή που 
επεξηγεί το πώς αποφάσισε να πάρει στα χέρια του τη ζωή του» µου επεξηγεί η 
επικεφαλής της παραγωγής, Laura Collado στη σύντοµη συνοµιλία µας. 

	
Στην εκτενή κουβέντα µας µε τον σεφ κάναµε λόγο και για την αισθητική οντολογία 
του φαγητού, το κατά πόσο η παράδοση συµβαδίζει µε το µοντερνισµό, καθώς και το 
ποια είναι η οπτική του για την υψηλή µαγειρική. Συµφωνεί µε τον αδερφό του Ferran 
ότι το συγκεκριµένο στυλ κουζίνας δεν είναι πλέον θέµα που αφορά τους λίγους ενώ 
ανήκει σε µια γενιά πρωτοπόρων σεφ που επάξια καθιστούν το φαγητό ως αντικείµενο 
µε ενδιαφέρουσες αισθητικές αξίες. Το υπερρεαλιστικό στοιχείο που χαρακτηρίζει τη 
«σχολή» του αδερφού του, είναι αισθητό στο µαγειρικό του στυλ χωρίς όµως να το 
καθορίζει, ενώ τα εκφραστικά του µέσα είναι αντιπροσωπευτικά του γαστρονοµικού 
φουτουρισµού που έχει µετακοµίσει σε ισπανικό έδαφος εδώ και τουλάχιστον µια 
δεκαετία. Ανήκει στους δυνατούς υποστηρικτές της σκεπτόµενης nueva cocina που 
ανατρέπει αφενός, αφετέρου όµως σέβεται βαθιά την ισπανική παραδοσιακή κουζίνα. 
Τα πιάτα του έχουν παιγνιώδη µορφή, φινέτσα και γευστική ουσία ενώ λειτουργούν ως 
µέσο έκφρασης συναισθηµάτων πλήρως απελευθερωµένα από τα δεσµά του 
ακαδηµαϊκού αισθητισµού. «Είχα βαρεθεί την αιώνια αντιπαράθεση ανάµεσα στην 
παράδοση και τον µοντερνισµό» είχε πει στο παρελθόν και το επαναλαµβάνει 
επιχειρηµατολογώντας αναφορικά µε τις συνεχείς του ανησυχίες προκειµένου να 
δηµιουργεί concepts όπου αυτά τα δύο θα συνυπάρχουν. 
	

Ήταν από τους πρώτους σεφ που 
διακήρυξαν ότι «το τοπικό είναι 
το νέο παγκόσµιο», όµως την 
παγκοσµιοποίηση του φαγητού 
την αντιµετωπίζει ως κάτι 
απόλυτα φυσιολογικό φέρνοντας 
µάλιστα το παράδειγµα του 
ιαπωνικού φαγητού στην Ισπανία 
µε το οποίο µπορεί πλέον οι 
Ισπανοί να έχουν εξοικειωθεί 
όµως πριν από είκοσι χρόνια τα 
πράγµατα ήταν εντελώς 

διαφορετικά. Αναφέροντας τις περιπτώσεις του ceviche και της Nikkei 
κουζίνας υποστηρίζει ότι η εξέλιξη ήρθε για να µείνει και ότι σε µερικά χρόνια θα είναι 
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απόλυτα φυσιολογικό να βρίσκουµε σε αρκετές ισπανικές κουζίνες χαρακτηριστικά 
πιάτα που µέχρι πρόσφατα αντιµετωπίζονταν σαν κάτι εξωτικό από τη Νότια Αµερική. 

Θέσαµε ωστόσο και το θέµα της βιωσιµότητας στο οποίο αναφέρεται συχνά σε οµιλίες 
του σε συµπόσια και συναντήσεις ενώ ο αδερφός του Ferran πέρυσι συµµετείχε σε 
συνάντηση στο San Sebastián µαζί µε περισσότερους από δεκαπέντε κορυφαίους σεφ 
προκειµένου να λάβουν σηµαντικές αποφάσεις για τη βιωσιµότητα των ωκεανών. 
«Είµαστε η δεύτερη ή τρίτη χώρα παγκοσµίως σε κατανάλωση ψαριού. Δεν την 
µετριάζουµε όµως αλλά συνεχίζουµε στον ίδιο ρυθµό και αυτό είναι ένα από τα 
αρνητικά µας στοιχεία. Είναι ευθύνη των επαγγελµατιών η δηµιουργία, διαµόρφωση 
και εξέλιξη της γαστρονοµικής κουλτούρας και τα µηνύµατα που περνάµε είναι πολύ 
σηµαντικά, γι’ αυτό και θα πρέπει να εξηγούµε τα πάντα µε επιχειρήµατα», αναφέρει. 

 

«High end» vs casual γαστρονοµία και το πρώτο pop up 

 
Στην ερώτηση «γιατί η Ισπανία βρίσκεται µπροστά στη γαστρονοµία αυτή τη στιγµή» o 
Adria απαντά τα εξής: «Είµασταν τυχεροί γιατί είχαµε τη δυνατότητα να 
συγκεντρωθούµε όλοι µαζί σαν µια µεγάλη παρέα, να συνεργαστούµε για να 
µοιραστούµε τις γνώσεις µας, κάτι που σταδιακά αρχίσαµε να κάνουµε πιο οργανωµένα 
και το αποτέλεσµα είναι παγκόσµια συνέδρια όπως το Madrid Fusion, το Gastronomica 
κ.ά. Χρειάστηκε βέβαια και… λίγο ταλέντο», λέει συµπληρώνοντας µε χιούµορ. 

Γυρίζοντας την κουβέντα στις 
βραβεύσεις από τη Michelin και την 
επιτροπή των «World’s 50 Best 
Restaurants» δεν µπορούσα να µην 
τον ρωτήσω για τις πρόσφατες 
αλλαγές στην τακτική βράβευσης 
από τον Οδηγό που είναι έκδηλη, 
αφού στους πρόσφατους Οδηγούς 
για τη Σαγκάη και τη Σιγκαπούρη 
βραβεύτηκαν µε 

αστέρι καντίνες και απίστευτα 
οικονοµικά εστιατόρια. «Η επιτροπή 

των World’s 50 Best Restaurants και οι επιθεωρητές του Οδηγού αναγνώρισαν ότι 
γίνονται ριζικές αλλαγές στη γαστρονοµία και αυτό είναι πολύ καλό. Πριν από πέντε 
χρόνια για παράδειγµα, δεν θα βράβευαν ένα µεξικανικό εστιατόριο (σ.σ το Hoja Santa 
έχει επίσης 1 αστέρι όπως τα Tickets και Pakta), αυτό όµως τώρα αλλάζει γιατί 
άλλαξαν και τα κριτήρια βράβευσης. Η ουσία δεν είναι στο αν θα υπάρχει 
τραπεζοµάντηλο αλλά στην επιλογή ποιοτικών προϊόντων και στην ικανότητα να τα 
αξιοποιούµε για να δηµιουργήσουµε γευστικά πιάτα». 
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Πριν µερικούς µήνες στο Λονδίνο έπνευσε καταλανικός αέρας µε το pop up εστιατόριο 
«50 days By Albert Adrià» που έστησε από τον Ιανουάριο ως τον Απρίλιο στο 
εµβληµατικό Hotel Café Royal του Λονδίνου. Μάς έδωσε λοιπόν µια καλή ιδέα για το 
πώς ο ίδιος αντιµετωπίζει τη νέα παγκόσµια τάση των pop up εστιατορίων, τα events µε 
τη φιλοξενία συναδέλφων στις κουζίνες και την «κατάληψη» του επαγγελµατικού τους 
χώρου- µε την καλή έννοια όµως- από φίλους σεφ, αναφερόµενος φυσικά στο 
The Grand Gelinaz Shuffle στη «φόρµουλα» του οποίου συµπεριλήφθηκε και φέτος. 
«Προφανώς και πρόκειται για µια νέα τάση που επιτρέπει στους σεφ να διευρύνουν 
τους µαγειρικούς τους ορίζοντες. Στο pop up που κάναµε στο Λονδίνο εµπλουτίσαµε 
τις εµπειρίες µας και επιστρέφοντας τις µοιραστήκαµε µε την υπόλοιπη οµάδα», λέει. Ο 
λόγος ωστόσο που επέλεξε το Λονδίνο- εκτός του ότι είναι µητρόπολη µε έντονη 
γαστρονοµική κινητικότητα- είναι η απόσταση που θα του επέτρεπε να επιστρέφει στη 
Βαρκελώνη για τις τρέχουσες επαγγελµατικές του υποχρεώσεις. Το µενού, µε σεβασµό 
στο χώρο που φιλοξενούσε το project, είχε σοφιστικέ αύρα µε διεθνείς επιρροές, µε 
σαφείς βρετανικούς «ιδιωµατισµούς», κάτι απόλυτα λογικό, δεδοµένου ότι έπρεπε να 
προσαρµοστεί στα εγχώρια δεδοµένα, ενώ το cocktail bar που επίσης στήθηκε στην ίδια 
λογική, συµπλήρωνε το τολµηρό αυτό εγχείρηµα. Επειδή όµως οι προσδοκίες του 
κοινού είναι πάντα υπολογίσιµος παράγοντας και τα παιγνιώδη concepts των Pakta και 
Tickets είναι σήµα κατατεθέν του Adrià, δεν έλειψαν και οι ανάλογες πινελιές. «Στόχος 
µας ήταν -και πάντα είναι- να κάνουµε όσο το δυνατό περισσότερο κόσµο χαρούµενο», 
επισηµαίνει. Δεν φαίνεται ωστόσο να αµφιταλαντεύεται ανάµεσα στο fine και το casual 
dining αφού είναι προφανής η προτίµησή του στο δεύτερο αφού, όπως εξάλλου λέει 
παραλληλίζοντας την κουζίνα του µε το ντύσιµο, «καθηµερινά ντύνοµαι casual όµως σε 
µια ιδιαίτερη περίσταση θα προσαρµοστώ ανάλογα». 

 

 

 

 

 

 

Ολοκληρώνοντας, τον ρώτησα αν το επερχόµενο και πολυαναµενόµενο Enigma είναι 
το τελευταίο του project στη Βαρκελώνη περιµένοντας αρνητική απάντηση και σχεδόν 
επιβεβαιώθηκα… «Δεν ξέρω αν θα είναι το τελευταίο εστιατόριο στη Βαρκελώνη, 
όµως σίγουρα είναι το τελευταίο µε fine dining concept που κάνω. Αυτή τη στιγµή δεν 
µπορώ να σκεφτώ την πιθανότητα να παρουσιάζω κάτι που θα το ξεπερνά» λέει 
εκφράζοντας όµως την επιθυµία να πραγµατοποιήσει µαζί µε την οµάδα του ένα ακόµα 
pop up, στην Ασία αυτή τη φορά µιας και δηλώνει λάτρης της ασιατικής κουζίνας. 
Δεδοµένου πάντως ότι στο trailer του επερχόµενου ντοκιµαντέρ ο σεφ φαίνεται να 
λέει: «Όταν πουλάς ένα Audi για να αγοράσεις µία Ferrari, δεν υπάρχει λόγος να 
στενοχωρεθείς», αναφερόµενος στο κλείσιµο του 41 και τα πλάνα του για τα Enigma 
και Heart, η συνέχεια αναµένεται να είναι κάτι παραπάνω από ενδιαφέρουσα… 

Φωτογραφίες: El Barri, Trueday Films 

Σχετικά Άρθρα 
•  Χρόνης Δαµαλάς: Big in Japan(ese) 
•  Το φαινόµενο Μπουρντέν 
•  Έλληνας ένας από τους καλύτερους bartenders του κόσµου για το 2015 


