Controleer je lichaamstaal en de wereld ligt aan je voeten / Portret: ontwerper Issey Miyake
Wat als... Melania Trump first lady wordt? / Botswana, Afrika op 'n puurst

U 9T0Z Meew 92

1114

\\\\\m\ Wunst en gy, %

elBulli-chef
FEHIIA

uabiowaq fiq 26e)fig







Interview

elBulli-chef Ferran Adria over zijn expo in Maastricht

gekregen om te praten met Ferran
Adria. Hij is voor twee dagen in
Maastricht, en werkt gewillig een
strak geregisseerde agenda af van
interviews voor televisiestations en

bladen. De avond voordien heeft hij
aangezeten aan een liefdadigheidsdiner waarvoor een
handvol Nederlandse topchefs, onder wie Jonnie Boer en
Sergio Herman, hebben gekookt.

Honderdtwintig gasten, duizend euro per persoon.
Allemaal fans waarschijnlijk, maar, zo vertelt de pr-
dame, slechts twee van hen zijn er ooit in geslaagd om
daadwerkelijk in elBulli te eten. Hoe dat komt? Het res-
taurant was slechts zes maanden per jaar open —de
andere helft van het jaar werkte Adria met zijn ploeg
nieuwe gerechten en technieken uit in zijn ‘Lab’. Sinds hij
zijn drie Michelin-sterren had en verscheidene keren op
nummer één belandde van ‘De vijftig beste restaurants
ter wereld’ waren de wachtlijsten niet te overzien.

Hoe was het diner gisteren, vraag ik ter opwarming
van het gesprek. Adria spreekt geen (of niet graag) Engels,
alleen Spaans en Catalaans. Of een rad soort Frans, met

Catalaanse uitspraak, dat proberen we. “Het was fantasti-
que, het was een feest. Een mooie zaal, veel volk, bloe-
men... alles schitterend.” Of de chefs er nog in geslaagd
zijn hem te verrassen? Hij lijkt het een irrelevante vraag
te vinden. Het was voor het feest en de gezelligheid en het
goede doel dat hij er was.

Ik probeer opnieuw: “Is het nog mogelijk dat een chef
u verrast? Zijn er levende chefs die u bewondert?” “Elke
chef die iedere dag vijftien uur werkt in zijn restaurant,
bewonder ik. En een chef die iets totaal nieuws creéert.
Maar dat is bijzonder moeilijk. Gisteren was ik op TEFAF
(de kunst- en antiekbeurs in Maastricht, red.), dat is magni-
fiek. Maar als je om je heen Kijkt, vraag je je af: is het na
zoveel eeuwen nog mogelijk om iets te maken wat nog
niet gedaan is? Dus als ik vandaag een persoon ontmoet
die iets heeft gedaan wat nog niet bestond, dan bewonder
ik die.”

koken? Met de EIBulli
Foundation wil ik dat
nog beter begrijpen’

Was dat voor hem misschien de reden om het restau-
rant elBulli te sluiten, had hij het gevoel dat hij er alles
had gedaan, dat hij aan het plafond van zijn creativiteit
zat? “Neen,” zegt hij, niet op die manier. “Ik had niet het
gevoel dat de creativiteit op was, maar het format, dat
was ik beu. Steeds dat format herhalen, dat was er te veel
aan. Ik had nog gerust vier jaar kunnen blijven, of acht, of
tien, maar dan val je onvermijdelijk in herhaling. Dat
repetitieve van een restaurant, dat heb ik gehad. Daarom
zijn we begonnen aan dit nieuwe avontuur, de elBulli-
stichting, wat eigenlijk hetzelfde is, maar zonder de
dwang van dagelijks te moeten koken. We zijn er nu vier,
vijf jaar mee bezig, en ik ben enorm tevreden met wat we
al hebben bereikt.”

Koken met klei

De tentoonstelling begint beneden met een kort overzicht
van de elBulli-geschiedenis. Hoe een eenvoudig restau-
rantaan de Costa Brava evolueerde tot een culinaire
mythe. In de volgende kamers krijg je een kijkje in het
hoofd van de chef: hoe hij in schema’s zijn gerechten
bedenkt en verduidelijkt aan de mensen met wie hij
samenwerkt. Hij heeft notitieboeken en -boekjes volge-
schreven, jaren aan een stuk. Ze liggen er in glazen kas-
ten. Op millimeterpapier tekent hij bord na bord, met
commentaar erbij, en pijlen en kinderlijke tekeningen.

Soms ziet het er heel grappig uit - de chef schept orde
in de chaos met cartoons - en in boetseerklei worden
worteltjes en spiegeleieren gemaakt, om simulaties van
gerechten te maken. Je ziet speciaal voor hem bedachte
of aangepaste instrumenten als een handboor, gemaakt
om meterslange suikerdraden te trekken of rook en
schuim te maken. In een filmzaaltje kun je de activiteit in
de keuken mee beleven. Proeven hoe water met een drup-
pel olie in anders smaakt dan water zonder, want je hebt
een vet gevoel op je lip.

Op de bovenste verdieping verzamelde museumdirec-
teur Valentijn Byvanck een indrukwekkend aantal reci-
piénten die Ferran ontwikkelde en liet maken door desig-
ners, om een smaak, een mondgevoel of een Kleur
optimaal tot uiting te brengen. U eet misschien uw ont-
bijtgranen met melk en een gewone soeplepel? Ferran
bedacht een lepel met gaatjes die er een heel andere bele-
ving van maakt. “Wij zijn bezig met iets dat het midden
houdt tussen kunst en wetenschap,” verklaart Ferran,
“We vergaren kennis over wat we als vanzelfsprekend
zijn gaan beschouwen. Wat is koken? Wat is een restau-
rant? Welke weg heeft ons voedsel afgelegd? Hij stelt
meer vragen dan dat hij antwoorden geeft.

We zijn apart gaan zitten in een kamer van het mooie
‘kunsthuis der zintuigen’ Marres, waar zijn boeken kun-
nen ingekeken worden. Zeven dikke turven in een band,
elBulli 2005-2011, A Day at El Bulli, Ferran, Documenta
Kassel... “Die zeven dikke boeken helpen om te begrijpen
wat we hebben gedaan. Ieder jaar bekijk ik wat er is
gebeurd sinds 2007. En dan zie ik: ervaring en tijd.”

Hij begint met potlood iets te schrijven op een klein
stukje papier. Ik wacht beleefd tot hij zijn kattebelletje af
heeft, maar dat blijkt niet de bedoeling te zij
Afwachtend kijkt hij naar mij op en zegt: “Ik hou van
interviews. Doordat ik verplicht word te antwoorden,
werkt mijn brein op volle toeren.” De hele duur van het
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Wie is
Ferran Adria?
Catalaan, 53 jaar oud

Deed zijn militaire
dienst als kok
Begintin 80 als
afwasser in een hotel
en leert er de traditionele
Spaanse keuken kennen
Gaat in ‘84 aan de slag
als kok in elBulliin
Cala Montjoi
Wordt chef-kok in elBulli
in '87 samen met zijn
sommelier en zaken-
partner Juli Soler
Behaaltin '97 zijn
derde Michelin-ster
Staat vervolgens vijf keer
bovenaan de lijst van de
Restaurant Top 50
Ontwerpt menu’s voor
andere restaurants en ad-
viseert hotels over betere
snelle maaltijden
Neemt deel aan
Documenta 12 in Kassel,
Duitsland in 2007
Sluit in 2011 restaurant
elBulli. Hij heeft dan
1846 nieuwe gerechten
gecreéerd
Wilvanaf 2015 met
de elBulli Foundation
het referentiecentrum
voor gastronomische
kennis worden
Werkt in 2016 in
zijn lab elBulli 1846
aan Bullipedia, een
archivering van
de creatieve keuken,
Het project zal
naar schatting tien jaar
in beslag nemen

gesprek zal hij ofwel tekenen, ofwel schrijven. Het liefst
met potlood, zegt hij, dat kun je uitgommen en aanpas-
sen. lemand die een potlood gebruikt is iemand die open-
staat voor verandering. Zo werkt hij al zijn hele leven.

Wat verwacht hij dat de bezoekers van deze tentoon-
stelling, die toch redelijk abstract is, zullen meedragen,
wil ik weten. “Wel, het is Valentijn die de selectie heeft
gemaakt, niet ik. De oorspronkelijke tentoonstelling werd
in de VS gecureerd door Brett Littman, en was daar opge-
vatals een genesis van mijn werk. Hier heeft men er wat
aan toegevoegd, Valentijn heeft er een kunsttentoonstel-
ling van gemaakt (door de recipiénten toe te voegen, red.).
Met kunst is het eenvoudig: je bekijkt een schilderij, en je
hebt een emotie, je vindt het mooi of niet mooi. Deze
muur (een immense samenstelling van gekleurde tekstbalk-
Jjes, red.) is een voorstelling van het restaurant. De tekst is
in het Spaans. Niemand begrijpt dat. Maar je ervaart toch
iets als je er naar kijkt.”

Het s zoals eten in uw restaurant was, zeg ik (ik heb
wél het geluk gehad bij hem aan te schuiven). Niet “Mmm
lekker” was de eerste reactie, maar verwarring, verras-
sing, vragen. Je zintuigen worden voor de gek gehouden,
je stelt je voortdurend vragen over wat je proeft. “Claro”,
zegt hij, je kwam bij mij eten voor die indrukken en om na
te denken over eten en proeven. Maar ik ben er nooit
didactisch geweest. Met de Foundation is het anders, daar
wil ik uitleggen en proberen te begrijpen. Geen kunst
zonder kennis en wetenschap.”

Culinair middelpunt

Hij draait het papiertje om waarop hij heeft zitten schrij-
ven en tekent drie concentrische cirkels. “Dit is de gastro-
nomie,” schrijft hij aan de buitenkant, “dit het restaurant
endit... (hij maakt de stip in het midden zwart), dit is ons
werk. Ditis de essentie.” Hij wenkt de fotograaf: “Maak
hier maar een foto van, het is de eerste keer dat ik mijn
werk op deze manier uitleg”, en verder tegen mij: dit (de
buitenkant) kun je onmogelijk helemaal doorgronden. De
volgende cirkel ook niet. Maar dit - en hij maakt de mid-
denstip nog wat zwarter, dit is ons werk en als we dit
beheersen zijn we in staat (hij trekt vele stralen van het
middelpunt naar buiten) om al de rest te begrijpen. Ik ben
nooit gestopt met elBulli, ik ben er nog volop mee bezig,
maar op een andere manier. We werken daar nu met
tachtig personen aan de Bullipedia, de geschiedenis van
de culinaire kennis in een geordende manier. Er werken
mensen van allerlei slag, er zijn koks, journalisten, stu-
denten, kunstenaars... hetis heel holistisch.”

Bij de buitenwacht staat Ferran vooral bekend als
adept van wat men ‘de moleculaire keuken’ is gaan noe-
men, een term die hij niet graag hoort. Hij spreekt eerder
van ‘deconstructie’. Dingen ontleden en uit elkaar halen
om ze opnieuw in een andere vorm tot hun essentie te
herleiden.

“Mijn hele leven ben ik bezig met natuurlijke produc-
ten. Al die jaren werd mij verweten dat ik goede produc-
ten denatureerde. Dat is niet waar. Wat is een natuurlijk
product? Een paddenstoel? Een perzik? Een biotomaat?
Neen, zonder tussenkomst van de mens hadden we die
niet zoals we ze nu kennen. Een biotomaat —en hij tekent
drie strepen onder elkaar - is een artificieel product.
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Adria proeven

Ook Albert, het kleine broertje
van Ferran, gooit hoge ogen.
Hij opende in Spanje al een heel
culinair pretpark. Een overzicht.

TICKETS & LA DOLGA

Barcelona

Casual qua sfeer, op het bord
een combinatie van de
moderne Catalaanse keuken
en culinaire ideeén van over
heel de wereld. Na een diner
bij Tickets worden gasten uit-
genodigd in een aparte ruimte
- de pasteleria La Dolga -
voor het dessert. U komt er
terecht in een wereld die
geinspireerd is door Alice in
Wonderland en Sjakie en de
chocoladefabriek, met grote
aardbeien en ander fruit aan
het plafond.

ticketsbar.es

BODEGA 1900

Barcelona

Terugkeer naar de jaren
1900 met vermout en
kleine tapas.
bodegal900.com
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NINO VIEJD

Barcelona

Een trip naar de Mexicaanse
straten, met appetizers,
taco’s en tortas.
ninoviejo.es
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HOJA SANTA

Barcelona

Een hommage aan de
Mexicaanse keuken en cultuur,
in de sfeer van een hacienda.
hojasanta.es

PAKTA

Barcelona

‘Pakta’ betekent 'samen’ in het
Quechua, de oorspronkelijke
taal van de Peruvianen. Adria
brengt de Japanse en de
Peruviaanse keuken samen in
Pakta, en voegt er natuurlijk
nog een eigen Catalaanse
toets aan toe.

en.pakta.es

HEART

Ibiza

Het eerste gerecht op je bord
bij Heart? Een kikker kussen en
daarbij iets uit zijn bek eten.
Naar dit restaurant komt u voor
een combinatie van muziek,
kunst en eten. De broers Adria
openden vorige zomer in Ibiza
Stad een plek waar u streetfood
kunt eten met zicht op de
jachthaven. Een verdieping
lager krijgt u een show van Cir-
que du Soleil voorgeschoteld in
combinatie met een menu in
Adria-stijl. Very jetset.
heartibiza.com

Barcelona

Het meest ambitieuze project
van Albert opent in mei de
deuren. Volgens ingewijden
zou wie er eet, een totaal
nieuwe kijk op tafelen op res-
taurant krijgen. Een menu zal
dan ook 200 euro kosten, zon-
der dranken.
enigmaconcept.es
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