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La receta de Ferran Adria para |lbiza

El cocinero analiza en un coloquio el futuro de la hosteleria y el
turismo en la isla.

Marta Torres Molina Ibiza 23.05.2017 |

José Miguel Bonet y Ferran Adria.VICENT MARI

Turismo. La idea surgié6 en una conversacion entre los hermanos Adria
(Ferran y Albert) y el alcalde de Ibiza, Rafa Ruiz. Querian establecer un
espacio en el que comenzar a establecer un modelo turistico de calidad para
Ibiza. Ayer se inauguré con un coloquio para profesionales en Heart Ibiza.

Becas, una escuela de restauracion, una web de proveedores, pagar un precio justo
por sus productos a la gente que se dedica al campo, alargar un par de meses la
temporada y buscar la excelencia en el producto y el servicio, independientemente de
que sea un restaurante de lujo o un bar de tapas, un hotel de cinco estrellas o de dos.
Son algunas de las recetas que ofrecio ayer por la mafana el cocinero Ferran Adria en
el coloquio 'Hosteleria y turismo en Ibiza. ;Un futuro brillante?', organizado por el
Ayuntamiento de Ibiza y Heart, y en el que también participaron los cocineros Albert
Adria, José Miguel Bonet y Oscar Molina, el alcalde de Ibiza, Rafa Ruiz, y el
empresario Marc Rahola.
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«Doy conferencias en todo el mundo y en casa no», comenté Adria, refiriéndose, con
lo de casa, a la isla antes de recordar cobmo a principios de los anos 90, después de
qgue a los espafoles los sentaran «en la ultima fila» en un evento culinario en Francia,
decidieron hacer algo para colocar a la cocina espafola donde se merecia: «Dejamos
egos y vanidades fuera y fuimos todos a una para conseguir que la cocina espafiola
fuera la primera del mundo». Adria destacd, ante decenas de empresarios y
profesionales de la hosteleria, el valor de los cocineros jévenes: «Son una bomba,
mucho mejores que yo». A pesar de esto, insistidé en la necesidad de hacer las cosas
«con tiempo», un concepto basico también a la hora de plantear el futuro de la isla.
Hacia déonde quiere ir.

«Las cosas se hacen con tiempo. Si vas a Harvard, tardaras uno o dos afios en hacer
el plan estratégico de un proyecto. Pues lo mismo con el turismo de calidad», apunté
Adria. En esto coincidio el alcalde de Ibiza, que consider6 que el cambio debe hacerse
«como los buenos platos ibicencos, a fuego lento», para evitar no soélo «morir de
éxito», sino también que se acreciente el «divorcio» entre turistas y residentes. «Es
algo que me da miedo. Hay que hablar de limites, pero con sentido comuny, apunto.

Adria matizé que hablar de turismo de calidad no significa que todo en la isla deba
estar enfocado al lujo. «No todos pueden pagar mil euros por una habitacién y deben
poder ir de vacaciones. Debe haber hoteles de dos estrellas. Lo que me gustaria es
que sean los dos estrellas mejores del mundo», indicé. Asi, sefialé que el primer paso
es «definir el concepto de turismo de calidad». «Hacen falta hoteles de tres estrellas y
bares irlandeses, no hay que tener una oferta sélo para multimillonarios», apunto
Albert Adria.
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Becas y producto

Ferran Adria sugirié varias medidas concretas: un sistema de becas de formacién que
no se concedan «por enchufe» y que supondria entre 200.000 y 300.000 euros al afo,
la creacion de una escuela de restauracion que fuera «referencia» en el sector para
todo el mundo, la puesta en marcha de una web en la que los profesionales pudieran
encontrar facilmente «a todos los productores» de la isla. «;,Como hacemos para que
la gente joven vuelva al campo? Pagandoles los productos al precio que se mereceny.

El cocinero asegurd que la gastronomia de la isla es una de las mejores del mundo,
poco antes de que preguntaran a los ponentes sobre los productos de kildbmetro cero.
«Cuando un producto tiene que venir de fuera de la isla tarda unos dias y eso baja la
calidady, indicé Oscar Molina. Adria, por su parte, desmitificé la moda de los productos
organicos: «El primer restaurante con estrella que los utilizé fue El Bulli, en los 90, era
algo normal y nunca hicimos bandera de ello». EI cocinero recomendd «ser practicos»
—«si estas en Madrid no hay pescado»— y aventuré que la produccion del campo
ibicenco daria para abastecer a «50 o 60 restaurantes». «Y no todo el producto
ibicenco tiene que ser mejor. Hay que buscar la calidad», continué Molina.

Pere Tur, cocinero, lamenté la estacionalidad: «Hay muchos dias que los clientes me
preguntan donde pueden ir a tomar una copa y no sé qué decirles porque todo esta
cerrado». Adria asegurd que alargar «dos meses» la temporada es posible y que el
resto del afio Ibiza tiene «potencial» para atraer turismo de empresas. «Hay que ir a
venderloy, insistio antes de sefialar que para esto Barcelona «es un buen ejemplo».

Los hermanos Adria destacaron la necesidad de valorar no so6lo la cocina, sino
también el servicio. Y sefalaron que esto pasa, ademas de por contar con
profesionales formados, por hacerle entender al cliente el valor de ciertos aspectos,
como que los trabajadores de la hosteleria trabajan los festivos, los fines de semana,
por la noche... «;Por qué un taxi es mas caro de noche o en fin de semana y un
restaurante no», preguntd Adria (Ferran). «; O por qué te cuesta lo mismo un taxi viejo
y sucio que un Mercedes nuevo con un buen conductor?», continué Adria (Albert).
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«Hay restaurantes que ya tienen un precio de lunes a viernes y otro el fin de semanay,
apunt6 Bonet.

Juan Riera, uno de los restauradores asistentes al coloquio, denuncié un «declive» del
servicio: «En los 60 y 70 el trato en sala era extraordinario, los camareros eran
elegantisimos y profesionales. Hoy en dia no saben ni sonreir». «Servir es jodidoy,
reconocié Ferran Adria, que recalcd que, precisamente por eso «hay que pagarlo
bien», como, afirmoé, hacen las grandes cadenas. «En 20 anos la cocina ha
evolucionado una barbaridad, pero la sala ha empeorado», afadi6 Bonet, que
considera que esto se debe a la sensacion de que «cualquiera» puede hacer de
camarero.

Ferran Adria defendio la creacion en la isla de una escuela internacional de hosteleria,
al estilo de las grandes universidades de turismo que hay fuera de Espana. «¢ Por qué
no se crea en Ibiza? No hace falta que sea gigantescay, indico el cocinero, que apunté
la idea de que este centro podria funcionar como el Basque Culinary Center. Ante las
caras de algunos de los presentes, el catalan insistié en esta idea: «No es imposible
liderar un proyecto mundial. Nosotros lo hicimos». Adria dejé una pregunta en el aire
antes de dar por concluido el coloquio: «¢ Quién coge las riendas?».
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