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Disfrutar Barcelona 

Techniek als 
smaakmaker

Reportage

046-051_HOR18_REP05_6P_02_Disfrutar.indd   46 07-10-19   09:08



47MISSET HORECA / nummer 18 / 11 oktober 2019

Vloeibare olijven, soep in vaste vorm omsloten door twee ‘sneetjes’ 
meringue, mais van ganzenlever, doorzichtige penne carbonara... onder de 
bezielende leiding van chefs en eigenaren Eduard Xatruch, Mateu Casañas 
en Oriol Castro weet Disfrutar in Barcelona met iedere hap te verbazen. ‘Dit 
is de enige manier van koken die ons écht plezier oplevert.’
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Met onder meer twee Michelinsterren en een negende 
plek in de verkiezing van World’s 50 Best Restaurants 
2018 is Disfrutar een restaurant dat meedraait in de top 
van de internationale cuisine. En hoewel het er van 

binnen prachtig uitziet, het interieur geïnspireerd op het mediterrane 
leven is onderscheiden met diverse prijzen, is het van buiten niet 
direct duidelijk dat hier een toprestaurant zit. Een pand als vele 
andere in Barcelona, ingeklemd tussen tussen winkeltjes en aan een 
drukke straat, tegenover een overdekte markt. Niets aan de buiten-
kant doet vermoeden dat er binnen op mondiaal topniveau gewerkt 
wordt door de tovenaarsleerlingen en hun team. Die leerlingen zijn 
Oriol Castro (1974), Mateu Casañas (1977) en Eduard Xatruch (1981), 
de tovenaar is in dit geval Ferran Adrià, zonder meer één van de 
grootste namen die ooit in de keuken stond. En in die keuken stond 
hij met het trio dat sinds 2014 Disfrutar runt. Alle drie waren ze 
chef-kok in het befaamde El Bulli. Castro sinds 1996, Casañas sinds 
1997 en Xatruch sinds 1999. Allen werkten ze in het beroemde 
restaurant nabij Roses tot de deuren in 2011 dichtgingen. Daarna 
bleven ze betrokken bij Adrià en de El Bulli Fundación en de ontwik-
keling van de Bullipedia.

Anno nu staan de chefs echter alweer zeven jaar op eigen benen. De 
drie Catalanen openden in 2012 restaurant Compartir in de kustplaats 

Reportage

Cadaqués, zo’n 160 kilometer boven Barcelona. Twee jaar later opende 
het trio in Barcelona zelf hun restaurant Disfrutar. In vijf jaar tijd wist 
dit vele onderscheidingen in de wacht te slepen en werd het internatio-
naal geroemd om de innovatieve, ‘Bulliaanse’ keuken en bijzondere 
technieken waarmee ze gasten weten te verrassen.

Op eigen benen
Voor het interview met Misset Horeca in hun restaurant in Barcelo-
na, schuiven Eduard Xatruch en Oriol Castro aan. ‘Mateu laat zich  
excuseren’, zeggen ze direct. De chefs hebben het druk met twee res-
taurants en alle plichtplegingen en vertegenwoordigingen die de 
roem met zich meebrengt. Vandaar dat Disfrutar vijf dagen in de 
week open is. Zaterdag en zondag is het gesloten. ‘Dat doen we ook 
voor onze medewerkers’, vertelt het duo. ‘Het is hier hard werken met 
lange dagen, alhoewel we in shifts werken voor overdag en ’s avonds, 
maar dan heb je het weekend lekker vrij voor familie en vrienden. Dat 
vinden we belangrijk.’

Het trio komt uit de school van Ferran Adrià en zijn fameuze 
restaurant El Bulli. Maar net zoals in dit artikel, is de naam El Bulli 
terug te vinden in elk verhaal dat over de chefs of Disfrutar geschre-
ven staat. Als we dat voorleggen, knikt Xatruch. ‘Het leven speelt zich 
af in etappes en één van de belangrijkste etappes in ons leven speelde 

De mannen achter Disfrutar, vlnr: Oriol Castro, Mateu Casañas en Eduard Xatruch.
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Door  Michael Simon | Beeld  Francesc Guillamet, Adrià Goula en Joan Valera

zich daar af. Dáár hebben we elkaar leren kennen, dáár hebben we 
onszelf op professioneel én persoonlijk gebied enorm ontwikkeld, het 
is dan ook logisch dat we dat stempel met ons meedragen.’ 

Om hun betrokkenheid te benadrukken, haalt Xatruch de ope-
ningsdatum van het restaurant erbij. ‘Disfrutar opende in december 
2014 zijn deuren. Wij zijn alle drie tot en met november 2014 
betrokken gebleven bij El Bulli Fundación. Niemand kan z’n verleden 
uitwissen, maar dat willen we ook niet. Het heeft ons op zoveel 
manieren beïnvloed: de manier waarop we denken, waarop we koken, 
waarop we omgaan met ons team... dankzij El Bulli staan we waar we 
nu zijn. Het is het verleden en we zijn nu de koks van Compartir en 
Disfrutar. Maar zonder El Bulli hadden we hier nooit gestaan.’

En dat ze na hun tijd bij Adrià met z’n drieën verder zouden gaan, 
is een natuurlijk verloop geweest, vertelt Xatruch. ‘We hebben zo 
lang samengewerkt, Oriol en ik deelden zelfs een slaapkamer, 
hadden dezelfde ideeën en waren alle drie verantwoordelijk voor de 
keuken van El Bulli. Eigenlijk was het nooit een optie het niet met 
z’n drieën te doen.’ Castro: ‘Sinds 2008 gaf Ferran ons de leiding in 
de keuken en ook toen deden we alles als team. Wij zijn geen 
individuen op dat gebied.’ In april 2012 opent het trio restaurant 
Compartir in de Spaanse kustplaats Cadaqués. Het kleine dorp met 
nog geen drieduizend inwoners is wereldwijd bekend als voormalige 
woonplaats van diverse grote kunstenaars, waaronder Joan Miró, 
Salvador Dalì en Pablo Picasso. ‘Het eten dat we daar in het begin 
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serveerden, was ‘simpel’, vertelt Xatruch. ‘Een visje op de huid 
gebakken, een salade, kortom typisch Spaanse gerechten die je mag 
verwachten als je uit eten gaat.’ Belangrijker voor het trio: Cadaqués 
biedt hen de mogelijkheid rustig van start te gaan, zonder de druk 
van de grote stad en de direct daarbij komende bekendheid van de 
‘drie ex-Bullianen’. ‘Klopt’, erkent Castro. ‘Maar het is niet zo dat we 
dat zo gepland hebben; rustig beginnen in Cadaqués om uiteindelijk 
in Barcelona terecht te komen. Dat kwam toevallig op ons pad.’

Evolutie van een concept
Iets minder dan een jaar na de opening van Compartir, in april 2012, 
bloeien de eerste gedachten op om in Barcelona een restaurant te  
beginnen. Xatruch: ‘Compartir was inmiddels bekend en ook daar 
waren we al bezig met lichte verwijzingen naar ons verleden bij  
El Bulli, daar ontwikkelde de keuken zich steeds meer. Maar we  
beseften dat we meer wilden én konden en die droom konden we 
waarmaken in Barcelona.’ De Catalaanse hoofdstad biedt niet alleen 
meer publiek, maar vooral ook een constantere stroom gasten het 
hele jaar door. Castro: ‘We waren er al snel uit dat dit het moest  
worden. En Disfrutar moest een geëvolueerd Compartir worden.’

Zelf schatten ze in dat het zo’n anderhalf jaar duurde voordat de 
nieuwe zaak op niveau was. Op het niveau dat het nu heeft. Het 
Disfrutar anno 2019 is er een waar gasten uit drie menu’s kunnen 
kiezen tussen de 20 en 30 gangen. In die vijf doordeweekse dagen 
zijn er zo’n 50 medewerkers bezig met het bereiden en opdienen van 
gerechten die alle zintuigen te boven gaan. Van een gazpacho- 
sandwich, waarbij de ‘sandwich’ zelf meringue is en de vulling een 
ijsvariant van de bekende koude tomatensoep, tot aan een pasta 
carbonara van gelatine. Gasten worden van de ene verrassing in de 
andere geslingerd. Castro: ‘Het belangrijkste daarbij is dat we niet 
steeds heftiger en steeds ‘gekkere’ creaties willen opdienen. Ieder 
gerecht moet een nieuwe ervaring zijn. Je moet telkens verrast 
worden, het is geen opgaande lijn van steeds radicalere dingen, meer 
een constante vol noviteiten.’ Xatruch: ‘Bij El Bulli was het nog wel 
eens zo dat een bepaald gerecht door gasten als te heftig werd 
ervaren. Ferran Adrià liet het dan op het menu, het was immers 
innovatief. Voor ons geldt dat ook wel, alleen is de smaak leidend. 
Onze gasten moeten de creativiteit en techniek appreciëren, maar 
bovenal genieten van de smaken.’

Jaarlijks creëert het team van Disfrutar honderd nieuwe 
gerechten. Xatruch: ‘Veel meer natuurlijk tijdens het ontwikkelen 
van menu’s, maar zo’n honderd halen uiteindelijk ieder jaar de 
kaart. We hebben een klassiek menu, voor mensen die voor het 
eerst bij Disfrutar komen. Daarnaast hebben we een nieuw menu 
voor gasten  die vaker terugkomen. En daar zijn er veel van.’ Er zijn 
dus ook mensen die alles al gegeten hebben. ‘Voor hen maken we 
een combinatiemenu’, vertelt Xatruch. Met een serieuze blik: 
‘Vanavond komt een gast eten, die hier al dertig keer is geweest, 
zonder overdrijven. Hij krijgt minimaal vier nieuwe gerechten. We 
zijn een creatief restaurant en we moeten ook onze vaste gasten 
blijven verrassen.’De vele technieken en verrassingen zijn geen 
voortvloeisels van uitsloverij of prestige. ‘Dit is wat we goed kunnen 
en dit is waar we het meeste plezier uithalen’, aldus Castro. En dat 
ze dat goed kunnen, wordt ook internationaal erkend. Inmiddels 
mag Disfrutar twee Michelinsterren dragen en scoorde het een  
9e plek in de World’s 50 Best Restaurants. ‘Maar we zijn ook al 
meerdere malen uitgeroepen tot beste restaurant van Barcelona’, 
vult Xatruch aan. En dat weegt voor ons net zo zwaar. Waarom? Die 
onderscheiding komt van de mensen van hier. Michelin en de 
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Eduard Xatruch
De jongste van de drie chefs. Ge-
boren in 1981 in Vila-seca, nabij 
Salou. Studeerde Hospitality in het 
nabijgelegen Cambrils en ging op 
17-jarige leeftijd stage lopen bij El 
Bulli in 1999. De stage was voor 
drie maanden bedoeld, maar 
Xatruch bleef bij El Bulli tot het 
sloot in 2011. Tussendoor deed hij 
wel ervaring op bij toprestaurants  
als Arzak en The Fat Duck.

Oriol Castro
Geboren in 1974 in Sitges, nabij 
Barcelona. Liep verschillende  
stages bij Spaanse toprestaurants 
om in 1996 bij El Bulli terecht te 
komen als patisserie-stagiair. Hij 
maakt indruk en maakt binnen 
twee jaar deel uit van het ‘creatieve 
team’ van Ferran Adrià, dat in de 
winter - als het restaurant gesloten 
was - nieuwe gerechten mocht be-
denken voor het komende seizoen.

Mateu Casañas
Met het restaurant Si Us Plau, aan 
de boulevard van de Spaanse 
kustplaats Roses, legden de  
ouders van Mateu Casañas een 
fundering voor de culinaire ambi-
ties van hun zoon, die in 1977  
geboren werd in de badplaats, op 
een steenworp afstand van El Bul-
li. Na werkervaring in binnen- en 
buitenland, komt Casañas in 1997 
bij El Bulli te werken. Dat doet hij 
tot het restaurant sluit in 2011.

‘GASTEN MOETEN DE 
TECHNIEKEN EN 
CREATIVITEIT APPRECIË-
REN, MAAR BOVENAL 
GENIETEN VAN SMAAK: 
DIE IS LEIDEND’’
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jaar. We willen dat de volgende dag nét zo goed is als de vorige dag’, 
aldus een besliste Oriol Castro. ‘Sterker nog; die moet nog beter zijn 
want een prijs betekent dat gasten met een nieuwe, kritischere blik 
naar ons toekomen.’ 

Doordat ze elkaar zo goed kennen en al zo lang samen optrekken, 
gaat de ontwikkeling van de chefs en dus hun restaurant in harmonie. 
Xatruch: ‘We hebben onze eigen ideeën maar we kennen elkaar door 
en door. Ik zie het direct als Oriol of Mateu verdrietig of boos is. Maar 
bovenal is er onderling enorm veel respect en wat we alle drie van 
elkaar weten: alles wat we inbrengen, is omdat we het beste voor 
hebben met Compartir en Disfrutar.’ 

BEZOEK ONS OP DE „GASTRO_TEK“ IN KALKAR

 20 EN 21 JANUARI 2020

www.gastro-tek.eu

Duits / Nederlandse  Kookwedstrijden

World’s 50 Best maken ons wereldwijd bekend en zorgen voor 
gasten van uit de Verenigde Staten en Australië tot aan Zuid-Korea 
en Japan. Maar dat we ook door onze ‘eigen mensen’ erkend worden 
en dat ook zij hier blijven komen, vervult ons met minimaal net 
zoveel trots.’ 

Bang dat de prijzenregen en drempel opwerpt voor de lokale 
gasten, zijn ze niet. Xatruch: ‘Nee, totaal niet. Ze kennen ons en ze 
weten wat ze aan ons hebben.’ Trots zijn ze, maar het besef is er ook 
dat onderscheidingen verantwoordelijkheden met zich meebrengen. 
‘We zijn ontzettend content met alle onderscheidingen die ons ten 
deel vallen, maar we genieten er een paar uur van. Niet een paar 

advertentie
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