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Oriol Castro: “Nao podem querer de

um momento para o outro ser um
Ferran Adria!”
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Oriol Castro foi uma das mais importantes pecas da equipa de
Ferran Adria no elBulli. Foto: Humberto Mouco 0 LTIMAS
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alteracao do servico de sala na gastronomia espanhola 16 Dezembro, 2018
tornando-o mais informal, mais préximo e nao tanto a

francesa, o que fez com que se mudasse a visao que havia

naquele tempo. Ele tinha um trato humano diferente e isso foi

de tal forma importante que hoje ha grandes restaurantes que

ndo tém toalha de mesa e antigamente ndo era assim.

O proprio Ferran referia-se ao Oriol como uma das pessoas
mais importantes do nucleo do restaurante. Como é que

isso o faz sentir?

Faz-me sentir feliz, que me atribua esse reconhecimento, mas
tenho sempre os pés no chdo. E necessario ter a cabeca muito
bem organizada e ser uma pessoa educada que respeite 0s
outros, ser profissional e companheiro com todos a tua volta.
Nao acredito no ser superior ao outro porque no fim vamos
todos parar ao mesmo sitio, debaixo da terra. Por isso, é muito

importante ter os pés bem assentes.

Como surge a ideia de abrir um primeiro restaurante com
os seus colegas do el Bulli, o Eduard Xatruch e o Mateu

Casanas?

No el Bulli éramos uma familia. Dentro da cozinha, o Eduard, o
Mateu e eu estavamos la todos os dias. Ali o lema era o todos
por um e quando seguimos 0 Nosso caminho, ndo nos
sentimos confortdaveis para abrir um restaurante cada um por
si porque acreditdvamos no sucesso através de uma equipa

feita por pessoas.

Por isso, unimo-nos e decidimos desenvolver o nosso projecto,
algo que fosse simples e que permitisse aprendermos como
funcionava um restaurante, porque ndés sabiamos cozinhar,
PART R0 percebiamos nada de gestdo. Abrimos o Compartir e
§ omecamos a aprender o que era um restaurante em todas as

cuas vertentes.

Podemos dizer que vocés sao uma irmandade e modelo
1ara os cozinheiros mais jovens tal como a familia Roca do

El Celler de Can Roca?
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a2 :importante ver que trés cozinheiros também se podem unir
< formar um projecto. No inicio as pessoas diziam-nos “Nao,

BN '0cés sdo muitos, vao fracassar!” e a verdade é que ndo
racassamos! Talvez se fossemos sé dois fosse pior, porque
juando sao duas pessoas uma diz algo positivo e a outra algo
negativo e nunca se chega a um acordo. Mas, se forem trés
pessoas sempre ha um equilibrio na balanca e isso é a parte

boa.

Cada um de nés tem as suas qualidades, um pouco mais disto
ou daquilo, mas a sorte que temos é de sabermos um pouco
de tudo e também fazemos de tudo, gerimo-nos e dividimo-
nos, mas toda a equipa nos vé como profissionais crediveis.
Por exemplo, hoje fui almocar a um restaurante aqui em
Lisboa e falei pelo o WhatsApp com o Eduard e o Mateu sobre o
que eu tinha comido e comecamos a partilhar ideias. O Eduard

estava no Disfrutar, o Mateu no Compartir e eu em Portugal.

Eu acredito que podemos ser uma referéncia para aqueles que
estdo agora a comecar. Para eles acreditarem que as equipas
também podem ser formadas e realmente fazer acontecer. No
NOssO caso temos o acréscimo de sermos cozinheiros, a familia
Roca sdo trés de areas diferentes, um cozinheiro, um
pasteleiro e um chefe de sala. N&s tivemos que nos reciclar e
aprender muito de sala, porque nao tinhamos esse
conhecimento. Aprendemos diariamente e investimos em
formacado e, agora ja temos um pouco de conhecimento de
sala, ndo somos empregados de mesa, maitres ou sommeliers,
mas ja aprendemos muito para que consigamos organizar-nos

embora estejamos diariamente a aprender.

Em que é que o Compartir se distingue de um restaurante

como o elBulli? Sao registos diferentes.

O elBulli teve uma mudanca, uma transformacao e depois de
dois anos do restaurante ter fechado nés também fizemos
uma transformacdo em nés mesmos. Abrimos o Compartir em
2012 e com o passar dos anos pudemos abrir o Disfrutar, em

2014. Com o Compartir queriamos chegar a toda a gente e
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fazer uma comida simples. Vinhamos de uma cozinha como a
do elBulli que tinha 320m?2 e 60 cozinheiros para uma cozinha
de 20m2 com 4 cozinheiros. E um choque, uma mudanca
radical! O Compartir foi o voltar a nascer e isso tinha que ser
com as nossas raizes. NOs queriamos trazer as nossas
recordacdes, os valores que as nossas familias nos deram,
como o dia de festa em que nos reuniamos com a familia a
uma mesa com um prato de salada, partilhavamos os

momentos de alegria e tristeza... Queriamos partilhar!

O Compartir é uma casa tipica de aldeia, muito antiga e rustica,
que é o que tem de bonito, porque afinal a modernidade nao
se fecha a tradicao. Como tal comecou por ser algo mais
tradicional com uns toques modernos. Por outro lado, ja
tinhamos saudades do que faziamos no elBulli, que foi toda a
nossa vida, e queriamos voltar a fazer coisas diferentes. Foi ai
que surgiu o Disfrutar que é um pouco mais radical, transmite
a ideia de criatividade e modernidade. Ali tentamos fazer

coisas diferentes, que é a cozinha criativa que fazemos.
O Disfrutar surge no seguimento do legado Compartir?

Sim, primeiro o espaco. Para haver historia tem que existir
uma origem. Um dos motivos para a escolha do espaco do
Disfrutar foi o mercado. Queriamos estar a frente do mercado.
Foi uma coincidéncia. Mas era importante para nos, porque
era algo muito bonito. A partir dai dissemos ao arquitecto que
queriamos que transmitisse neste local o Mediterraneo, a luz,
a ceramica, etc. Estes eram os valores que deram origem ao
que é hoje o Disfrutar, um espa¢o mediterranico e moderno,
muito vistoso e bonito o que deixa as pessoas encantadas. E
isto ndo esta démodé, passaram-se cinco anos e o restaurante
continua atual. Sem duvida que tentamos passar estes valores
para os pratos, porque nds somos cozinheiros cataldes de

cozinha mediterranica e isso vé-se no espirito do Disfrutar.

Depois, esse seguimento surge na comida. No inicio, no
Disfrutar faziamos o menu de degustac¢do, mas tinhamos

alguns pratos para serem partilhados. Com o passar do tempo






Foto: Humberto Mouco

Cada vez mais se valoriza o produto e o produtor,
nomeadamente o produto nacional. Qual é a sua opiniao

sobre este assunto?

Por exemplo, o elBulli era um restaurante de cozinha criativa e
moderna e a opinido das pessoas acerca do restaurante era de
uma cozinha molecular com técnica e nunca falavam do
produto! Mas sem produto nao podes cozinhar. Para nés
estava estabelecido que o produto tinha que ser o melhor do
mundo: por exemplo, 0s espargos eram comprados a um
produtor que os cultivava de forma artesanal, as algas vinham
da Galiza e o peixe vinha da lota de Rosas. No Disfrutar
acontece 0 mesmo, COMpPramos 0S espargos a esse mMesmo

produtor e o peixe e marisco vém de Villa Nova (Galiza).

O produto é muito importante, porque toda a base da cozinha
é feita a partir dele. Podemos transforma-lo mais ou menos,
mas € como os restaurantes... Ha varios tipos de restaurantes
todos eles diferentes, cada um aplica o produto como quer.
NOs respeitamos o produto, tentamos sempre ter mais
produto espanhol do que estrangeiro, mas se viermos a
Portugal e encontrarmos um produto fenomenal do qual
gostamos, vamos arranjar forma desse produto chegar até

nos.

O que é que sentiram quando o Disfrutar recebeu duas
estrelas Michelin e foi nomeado o 18° melhor restaurante
do mundo pela 50 Best Resturants?

Ndo esperavamos receber a primeira estrela Michelin e muito
menos a segunda, mas claro que ficamos muito felizes. N6s
nao procuramos este tipo de reconhecimento, porque o que
realmente queremos é que o cliente venha, coma, desfrute e
quando for embora fale do restaurante. Claro que se te dao
reconhecimentos deste tipo melhor ainda, mas nés

trabalhamos para que o cliente venha e desfrute.



Os prémios ajudam... Desde que temos estrela Michelin e
estamos no The World's 50 Best ha gente que vem ao
restaurante, porque nos véem como um ponto de referéncia.

Nota-se sempre quando reconhecem o teu restaurante.

Vinhamos do elBulli mas se ndo tivéssemos feito bem as
coisas, as pessoas nao viriam ao restaurante, porque vivemos
numa sociedade muito perigosa. De tal forma que através da
internet consegues demonstrar o teu descontentamento
acerca de um restaurante e num curto espago de tempo torna-
se viral. Temos clientes que vém dos EUA para comer no nosso
restaurante, no ano seguinte voltam e repetem. Isso é o
melhor que te pode acontecer na vida. Por exemplo, que uma
senhora de Sao Francisco tenha ido ao Disfrutar em 2017 e no
ano seguinte tenha voltado a comer no teu restaurante. Para

nos, isso € muito importante.
Os clientes do elBulli vao ao Disfrutar?

Temos clientes que sdo do tempo em que trabalhavamos no
elBulli e sentem-se como se aquela fosse a sua casa, porque
para nés é como se fossem também parte da familia. Muitos

vao a “casa” do Albert e depois vém a nossa, o que é normal.
E a possibilidade de abrir um terceiro restaurante? Ha?

Pode ser que mais tarde facamos algo. Nao é uma hipdétese
descartavel, porque no fim de contas também nos faltam fazer

coisas.

A sua equipa de trabalho é maioritariamente jovem.
Acredita que é importante que a “velha guarda” aposte

nos jovens cozinheiros?

E muito importante, eu por exemplo vivi isso. Comecei no
elBulli muito jovem e foi por ter comec¢ado a cozinhar tao cedo
que fui aprendendo pouco a pouco. Agora ja tenho 29 anos
como cozinheiro profissional. Mas na minha opiniao, os
cozinheiros mais velhos ja come¢am a abrir o caminho para as

novas gerac¢des. Acredito, que os jovens tém que ir pouco a



pouco para que aprendam e a sua formacgao seja muito
construtiva. Ndo podem querer de um momento para o outro

ser um Ferran Adria!l

Esta em Portugal... Conhece a nossa gastronomia?

A primeira vez que estive em Portugal foi ha mais de 20 anos,
esta € a segunda vez. Nessa altura vi uma Lisboa que hoje esta
completamente diferente, mais moderna, mais transformada,
muito turistica e incrivel. Temos amigos aqui como o Avillez

que conheco desde o tempos em que esteve no elBulli.

O nivel da gastronomia portuguesa esta muito alto e cada vez
melhor. Também porque toda esta gente jovem foi
aprendendo. Na cozinha espanhola antes havia umas
referéncias e agora tem um campo de cozinheiros muito
distintos, porque ha gente jovem que foi aprender a outros
restaurantes e que agora esta a crescer e a dar frutos incriveis.
Aqui em Portugal esta a acontecer o mesmo. Hoje fui ao
Prado, em Lisboa, onde comi comida muito boa, estava
incrivel! Eu acredito que Portugal é uma grande poténcia

gastrondémica.

Acha que a gastronomia portuguesa tem potencial para

chegar tao longe como a de Espanha?

Eu ndo acredito que possa chegar tdo longe como a
gastronomia espanhola, porque na minha opinido ja esta a
chegar tao longe como a do meu pais. Portugal tem um grande
nivel gastrondmico. Para além disso, vocés tém tudo! Tém o

produto, tém os cozinheiros, tém as infra-estruturas, tém tudo!

E como vé a relacao de Portugal e Espanha?

Tendemos a ser bastante préximos, nao? Afinal, acreditas que
passamos a fronteira e s se altera o horario? Ou que estas
num outro pais? Portugal tem mar e montanha tal como nos.
Estamos juntos pela parte norte e sul, e acredito que nos
somos um nucleo. Se ha uma fronteira? Sim ha. Mas até no

idioma nos entendemos perfeitamente.



Nos ultimos anos Portugal tem conquistado um lugar de
destaque no turismo. Qual é a sua opinido acerca do papel

da gastronomia como motor de divulgacao de um pais?

Sem duvida alguma que a gastronomia é uma das partes mais
importantes para promover um destino turistico, porque o
mundo da gastronomia tem produtos, restaurantes, muitos
servicos associados e damos emprego a muitas pessoas, e 0
que move a gastronomia é incrivel! Apostar na gastronomia
para seguir em frente € muito importante. Espanha apostou
imenso. E no fim de contas, a heranca que temos, é a historia e
isso esta ligado a gastronomia... Ha tradi¢do cultural, tradi¢ao
de diferentes areas como a pintura e a escultura, etc, e a

gastronomia temos no dia-a-dia.

S30 0S N0ssos avls e 0S NOSSOS Pais que NS passaram isso,
passaram-nos uma heranca, a heranc¢a de cozinhar um
guisado, um bacalhau, isto é passado de mades para filhos, uma
historia que depois temos que vender. Quando os turistas
vém aqui e comem 0s vVOssos pratos, levam essa recordagao.
Acredito que é muito importante levar uma boa recordagao da
comida de um pais. E necesséario recuperar os pratos
tradicionais para podermos vender o que é nosso. Nao temos
que vender pizza ou sushi. Se estamos em Portugal vamos
vender a comida portuguesa que € o mais importante. Talvez
possamos refina-la e fazé-la mais delicada? Eu ndo sei, porque
infelizmente ndo comi muito a comida portuguesa, gostaria
muito de aprender mais e entendé-la. Além disso, cada um
tem a sua filosofia, mas creio que é vital conservar a tradi¢cao

portuguesa.

Em relagdo aos pratos tradicionais pouco apelativos pode dar-
se a volta a isso. Por exemplo, n6s também temos pratos que
também ndo sao muito bonitos como o soquet de peixe e no
Disfrutar fazemos o mesmo prato mas mais refinado ao qual
demos a volta para ser mais apelativo e no fim tem o mesmo

sabor.

E onde acha que a cozinha portuguesa vai estar daqui a
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