Cuina i Quimica

FERRAN ADRIA:

Pa sucat amb perfum*

Robert Musil, a la seva novel-la L'home sense atributs,
descriu certa cosa poc desitjable amb una analogia di-
recta: "Es com pa sucat amb perfum". La barreja de
dues coses bones s'integra a la ment com un conjunt
rebutjable.

Els neurolegs, els psicolegs, els fisiolegs ens expliquen i
ens explicaran millor com es generen els valors perso-
nals a partir dels estimuls sensorials rebuts. Men-
trestant, per la via de I'experimentacio culinaria, Ferran
Adria i el seu equip ens ho proposen constantment.

Com descriure plaers sensorials

Fins a quin punt els plaers sensorials poden descriure's i
analitzar-se de manera racional? La musica, la gastronomia,
el plaer sexual, només es poden expressar amb termes ana-
logics, transposant sensacions d'un camp a altres camps.
Aixi, parlem de «musica colorista» o d'una «amanida harmo-
nican. Perd hi ha una altra forma de gaudi, més analitica,
obtinguda a partir de la informacié que es pot obtenir de
I'analisi de la construccio de la sensacio. El plaer intel-lectual
que s'obté en el mateix moment de comprendre o intuir
algun fenomen, activa la produccio de les mateixes hormo-
nes que els plaers fisics i emocionals. Quan en un mateix
moment obtenim plaer fisic, emocional i intel-lectual del
mateix origen, la sensacio de plenitud és maxima. A mi, per
exemple, em resulten especialment plaents certes escultures
de Subirachs, que contenen internament el codi i I'index de
com llegir I'escultura. O els quadres autoal-lusius, com Las
Meninas de Velazquez: estética i alhora un argument. O els
quadres de Vasarely, i tota I'obra d'Escher. O certs contes de
Borges o algunes novel-les de Marius Serra o de Cortazar. O
certa musica de Wagner, amb referents musicals especifics
de cada personatge. O les Alicies de Lewis Carroll. O, per a
molta gent, les elaboracions de Ferran Adria i el seu equip,
que inclouen i integren la presentacio, la descripcid de I'ela-
boracio, la tecnologia d'ingestio i les diverses percepcions
multisensorials d'allo ingerit.

Ciéncia, cuina i desenvolupament

La ciéncia té en la cuina i, més genericament, en tot allo
relacionat amb I'alimentacid, un important camp de desen-

volupament, de subministrament de problemes a resoldre i
d'exemples didactics. El moviment actual fou iniciat per
Nicholas Kurti i Hervé This, i desenvolupat en les trobades
biennals a Erice; s'ha fet una important tasca d'explicacio de
molts dels fenomens culinaris habituals, i s'ha generat un
moviment denominat gastronomia molecular, que perse-
gueix el coneixement dels fenomens fisics i quimics que
tenen lloc en les elaboracions culinaries, per acostar-se a la
perfeccid en la seva preparacio.

Pero la perspectiva de Ferran Adria és, en certa manera, la
inversa: la creacio de noves preparacions, usant la ciéncia
com a subministradora d'idees i la metodologia cientifica
com a pauta. En el seu document «Sintesi de la cuina
d'elBulli», de 2006, es descriuen -en vint-i-tres punts- les
idees que orienten el seu treball de creacid. No és habitual
una expressio escrita dels principis orientadors d'una cuina,
perd menys encara la integracid de conceptes culinaris,
cientifics, de percepcio i fins i tot ideologics que es formu-
len en el document, i que han influit en la gastronomia a
escala mundial. Una afirmacié com el punt 3 i que diu "Tots
els productes tenen el mateix valor gastronomic, indepen-
dentment del seu preu" és tota una declaracio de principis.



elBulli és creacio

Ens interessen aqui els punts més relacionats amb la tecno-
logia i la ciencia, com ara el punt 7, "... les noves tecnologies
son un suport per als progressos de la cuina"; el punt 9, "La
informacio que dona un plat es gaudeix a través dels sentits;
també es gaudeix i es racionalitza amb la reflexio"; el punt
11, "La recerca tecnicoconceptual és el vértex de la piramide
creativa”; o el punt 12, "Es crea en equip. [..] La investigacio
es confirma com una nova caracteristica del procés creatiu
culinari". La declaracio culmina en el nimero 23, on s'afirma
que "la cooperacio amb la industria alimentaria i amb la
ciencia ha significat un impuls fonamental”.

Aquesta reflexid no es queda en les paraules. Tota l'estructu-
ra creativa d'elBulli és I'expressid tangible de I'aplicacio de
les idees anteriors. Aixd permet que cada any canvii total-
ment la carta i es generi una mitjana de 120 elaboracions
noves. | és que un dels punts fonamentals és que l'estructu-
ra de disseny, desenvolupament i produccio segueix l'estruc-
tura d'un departament o laboratori cientific.

La generacio de noves propostes prové de qualsevol dels
membres de I'equip, en constant moviment pel mon. Un cop
es considera que una idea €s potencialment fructifera, passa
a un procés de recerca sistematica per acceptar-la o rebut-
jar-la. La creacio d'elBulli taller és un concepte ben poc habi-
tual en el mén culinari: un equip de professionals cientifics,
quimics, de ciencies dels aliments i d'altres camps investiga
sobre temes suggerits pels creatius o proposats pels matei-
xos cientifics. S'hi fa servir instrumental técnic de laboratori
classic, com ara viscosimetres, rotavapors, destil-ladors, siste-
mes de calefaccié o refrigeracio diversos, banys termostatics,
nitrogen liquid, encapsuladores de laboratori i altre utillatge.
De la mateixa manera, és tasca del taller la cerca, seleccio i
assaig de nous productes, o I'estudi de productes ja coneguts
als quals es busquen noves aplicacions o formes de presen-
tacio. A vegades aquests productes provenen de tecnologies

usades en altres camps i a les quals s'ha donat una nova vida
en aplicacions culinaries insolites.

S'usen les eines tipiques del disseny sistematic d'experi-
ments per tal de validar els conceptes ideats. La precisié de
les mesures €s, en aquest aspecte, fonamental. Com en tot
treball de laboratori, s'anoten de manera sistematica tots els
resultats, que en permetran la reproduccio posterior.

[, finalment, un cop desenvolupada una idea que es consi-
dera que pot formar part de I'oferta culinaria de I'any, es
redacta amb tota precisié la recepta, que passa a formar
part de la colleccio de receptes d'elBulli i que sera publica-
da sistematicament. La tasca duta a terme per elBulli en
aquest sentit és ingent, amb la publicacié de totes les recep-
tes dels plats preparats des de I'any 1987.

Pero la trajectoria de Ferran Adria no es limita a I'aspecte de
creacio d'elaboracions culinaries. La Fundacio Alicia -de la
qual és impulsor, ideoleg i president del Consell Assessor-,
financada per Caixa Manresa, pretén integrar el fet culinari
a la recerca en nutricio, la restauracio especialitzada en
col-lectius especifics -d'hospitals, de celiacs, de diabetics-,
I'educacio en dietetica, I'antropologia -tradicions culinaries,
recursos locals-, i tots aquells camps en els quals I'alimenta-
cio i la cuina hi tinguin algun paper. Aquest projecte, una
magnifica realitat fisica amb instal-lacions a les edificacions
annexes del monestir de Sant Benet de Bages, €s ja un refe-
rent mundial i comenca a ser imitat en altres paisos, i per
descomptat per Espanya. H
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* Aquest és un extracte del discurs de presentacio pronunciat per I'autor en
l'acte de conferiment a Ferran Adria de Doctor Honoris Causa per la
Universitat de Barcelona. Pot llegir-se el text complet a la web de l'autor
aaa.angel.qui.ub.es/mans, o a la revista Noticies per a Quimics num. 438 de
2008, pag. 16 a 20.



