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AL CUBO

La cocina como puro recreo de los sentidos es el fundamento
primordial de este restaurante barcelonés con caracter universal.
Una sélida columnata de tres chefs excepcionales soporta el peso

creciente de su creatividad sin limites.

TEXTO: SAUL CEPEDA. FOTOS: ALVARO FERNANDEZ PRIETO.

ELBRILLANTE CICLO CULINARIO ABIER-
TOPOR JULISOLER Y FERRAN ADRIA en
ese delirante parque de atracciones del
gusto que fue elBulli requiere, de vez en
cuando, alguna timida invectiva para que
no perdamos el norte sobre el significado
primigenio de la cocina y los alimentos.
Quizds dentro de un par de siglos los his-
toriadores establezcan queladecadencia
de nuestra civilizacién vino anunciada
por sefiales claras: por ejemplo, la esferi-
ficacién del judién. Entretanto, sila oca-
sién se nos presenta, ¢por qué no disfrutar
de tantos sabores reinventados? Es de lo
quevaesto, ¢no?

Este periplo célebre de la gastrono-
mia contemporanea dio lugar a un pecu-
liar colectivo oficioso, que hoy goza de
ciertaoficialidad enlos proyectos futuros
delagalaxia Adria. Se trata delos bullinia-
nos, algo amedio camino entre unasecta
yuna certificacién ISO 9000; pero cuya
denominacién describe, en realidad, la
didspora de tantos cocineros que pasa-

ron -mds o menos tiempo- trabajando
en el restaurante més influyente de la
contemporaneidad. Esta etiqueta, que
no todos han aprovechado de igual ma-
nera, ha creado monstruos ymonstruitos
culinarios, aciertos y dislates, y también
algunos chefs rock stars.

Sin embargo, en este club de menos
de 2.000 cocineros hay un lugar destaca-
doy cardinal para los tres jefes de cocina
que, durante afios, convirtieron a elBulli
enlo que fue; ybienlo sabe Ferran Adria,
que precisé —en contraposicién a tantos
otros— que ellos no “estuvieron” alli, sino
que “fueron” el restaurante.

TRES EN RAYA

Mateu Casafias (Roses, 1977), Oriol Cas-
tro (Sitges, 1974) y Eduard Xatruch (Vila-
seca, 1981) —por orden de apellidos—no
solo forman hoyun cancerbero culinario
que preserva la inventiva de elBulli, sino
que se manifiestan diariamente como un
chef colectivo de tres mentes capaz de

hacer funcionar una precisa méaquina cu-
linaria dedicadaala sublimacién del puro
entretenimiento sapido.

En 2012, abrieron el restaurante Com-
partir (www.compartircadaques.com) en
Cadaqués, una primera declaracién de
intenciones de cardcter informal, en ple-
na sima de la crisis econémica mundial.
Posteriormente, a finales de 2014, como
quiera que el triunvirato societario (qui-
zés el mejor canalizador mercantil, pues
favorece las decisiones binarias e impide
bloqueos en la actividad) marchaba bien,
inauguraron Disfrutar (www.disfrutarbar-
celona.com) en Barcelona, un proyecto
que trascendio de ser un mero outlet con-
tinuistade elBulli-que habriaresultadolo
facil para hacer caja entre gourmets nos-
tdlgicos— y buscé de inmediato codigos
propiosatravés delacreatividad culinaria.
Dos estrellas Michelin y un subito puesto
18enlalistadel 50 Best después, lailusion
por lacocinarecreativa vuelve a contagiar
el mercado, pero esta vez impregnada de
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LAS HORAS

Invertir varias horas en una comida

0 cena-unas cuatro por servicio en
Disfrutar- es un hecho social aceptado
entre los gourmets desde antiguo.

No obstante, si se aborda con una
perspectiva economicista, un tiempo
prolongado de servicio, sin rotacién

de mesas, obliga a reducir el retorno
financiero de un espacio y a componer
un equipo de sala de alto rendimiento.
“Ha sido una obsesién de los tres tener
un equipo de sala muy bueno, pero
como somos cocineros, lo hemos hecho
como una extension de la cocina”,
proclaman los chefs.
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SU COCINA INVITA A UN

ESPACIOS COMUNES PARA
CLIENTES DE GRAN ESPECTRO.

madurezymétodo. “Eduard vive en Roses
yle es mas facil estar en Cadaqués, igual
queaMateuyaminosvamejor Barcelona,
pero los tres procuramos estar en todas
partes, estar al tanto de todo: de la creati-
vidad, delosntimeros, del personal... Cada
uno tiene sus caracteristicas personales,
sus fortalezas y debilidades, como esnor-
mal, perolaformadenuestra organizacién
nos obligaaalcanzar siempre el consenso
en todos los ambitos. Somos tres porque
sali¢ asi de forma natural, pero funciona
muy bien”, explica Oriol Castro.

Fuera del dambito de las familias (Ro-
ca, Torres, Sandoval, Romito, Galvin...) el
protagonismo compartido en la gastro-
nomia parece unairregularidad sistémica
en estos tiempos de culto al éxito indivi-
dual, pero la disonancia es si cabe mayor
cuando esto sucede entre tres sujetos del
mismo dmbito profesional. Cualquierade
estos tres cocineros, por curriculo, oficio
y experiencia, bien podria haber sido pri-
ma donna de cualquier establecimiento
nacional o extranjero de renombre o for-
mar parte dela préxima superproduccion
culinarianacida de unfondo deinversién,
lanext bigthing del planetagastro, con car-
tel en solitario. “Nos decian que por cues-
tién de egos no durarfamos ni dos dfas”,
dice Eduard Xatruch, “pero después de
estos afios, volveria a firmar con los ojos
cerrados: hemos crecido como personas
y como profesionales; no trabajando para
el individualismo, sino para un proyecto
colectivo enel quelosnombres estan por
detrds delaidea de que Compartir y Dis-
frutar sean mejores cada dia”.

Casaflas, Castroy Xatruch no abrazan
veleidades artisticas o filoséficas en su
oferta,y esolahace méshonestaydiverti-
dasicabe. En Disfrutar hay conceptos cu-
linarios bien disefiados para cumplir con
su funcién de entretenimiento sensorial;
hay pragmatismo progresistay eficaciaen
sus propositos. También hay vanguardia,

si, pero del todo orientada al comensal.
De la misma forma que la industria del
entretenimiento, plena de creatividad e
ingenio, concibe sus productos para satis-
faceralaaudiencia,lavisién hostelera de
Casaflas, Castro y Xatruch empieza y aca-
baconeldisfrute del cliente, desde que se
perfila o escandalla un plato hasta que se
digiere. “Nuestra cocina es muy directa,
sin pantallas, con control de la situacién:
podemos ver como va cada mesa; las ex-
presiones de los clientes, el ritmo de ser-
vicio, si hay que repetir algin plato, todo
entiemporeal...”, afirma Mateu Casafias.

La cocina de este restaurante invitaa un
nutrido paisajismo alimentario, sin fron-
teras. No se compromete con banderas o
arraigos, pero s busca espacios comunes
comprensibles que resultan amistosos y
atractivos para comensales de amplio es-
pectro. Llamalaatencién, aunque sea por
puroprejuicio espontdneo, queapenasha-
yaun plato cataldn en uno de los ments
—un suquet—, mientras que otras regiones
como Euskadi (unagilda, el chuleton, el
queso Idiazabal...) se significan mas. Sin
embargo, enseguida se advierte que es
una reflexién trivial, porque Disfrutar es
un gran restaurante, y los grandes restau-
rantes funcionan con independencia de
su localizacién; yla clientela tan pronto
puede ser cercana como nacional o inter-
nacional. “Cuando alguien te cuenta que
havenido de Toronto expresamente a co-
mer aqui porque se lo dijo suvecino... O
de pronto apareces en el Washington Post
sin saber cudndo estuvo el periodista, eso
nos llama la atencién. Cuando abrimos
la puerta del restaurante, se la estamos
abriendo al mundo”, diceuno de ellos, no
importa quién, porque de eso se trata.

Al bajar las escaleras que llevan al s¢-
tano de Disfrutar, encontramos un bafio
preparado paralastres estrellas Michelin,

una abigarrada bodega repleta de atracti-
vas referencias singulares y, tras una disi-
mulada puerta de esta ultima, el espacio
creativo de la casa —-pendiente de una
reforma, que llegard a costa de “no irnos
devacaciones”, como dice uno de ellos-,
en el que se acumulan corchos con fotos
yalfileres, como los vistos en las oficinas
de La Bullipedia; bocetos y escandallos
milimétricos de recetas por las paredes,
prototipos evolutivos de las vajillas del
restaurantey delas presentaciones delos
platos... “Parte del éxito estd en contar lo
que hacemos, en que cualquiera pueda
veniraquiy saber cémo creamos nuestros
platos. Venimos de una filosofia [1a de el-
Bulli] cuyo principio era ‘no esconder”,
afirmanlos chefs.

Quela comida se trata eventualmen-
te como una de las bellas artes no es no-
vedad en nuestro tiempo. Adria expuso
en Kassel y hasta el Tribunal Federal de
Justicia de Alemania ha decidido pro-
teger la estética deliberada de ciertos
platos bajo la propiedad intelectual. Sin
embargo, no es tan habitual explorar la
cocina como una cuestién de algoritmia
o ingenierfa —~como parecen tomarse-
la en Disfrutar—, y mucho de ello tiene.
“Nosotros no hacemos una cocina espe-
cialmente tecnificada, y tampoco es ne-
cesaria demasiada tecnologfa para hacer
creatividad”, nos dicen: “La vanguardia
se puede hacer con herramientas bien
sencillas alas que les sacas todo el parti-
do”. Por ejemplo, el delicioso Pichén con
abrigo de mafz y trufa blanca, preparado,
en parte, con unamaquina de doble coc-
ciény presién Ocoo, herramienta muy
habitual enlas cocinas domésticas corea-
nas, que encuentraunuso insospechado
en manos de estos chefs. “Pero incorpo-
rar tecnologfa por incorporarla no tiene
sentido”, matizan: “Por ejemplo, nos en-
cantarfa tener unamaquinaliofilizadora,
y el dia que la tengamos haremos cosas
que creemos que pueden salir bien con
esa tecnologia. Pero esa méquina cuesta
30.000 euros y antes estan otras necesi-

Estudio del
restaurante,
empapeladoy
ornado con recetasy
escandallos para “no
esconder nada al
cliente”.

ELOGIO A LA OBSESION

Interesarse por un producto suele dar buenos resultados a la hora de venderlo. Amarlo,
convierte la accién comercial en un verdadero arte escénico. Rubén Pol, sumiller de
Disfrutar -y quimico, por cierto-, conoce los vinos muy bien, pero sobre todo los ado-
ra. Tras el patrén de elegante proximidad que viste al joven equipo de sala de este esta-

blecimiento, este sumiller esconde un interruptor que, de accionarse, activara un viaje
cargado de entusiasmo a través de anécdotas, matices y conocimientos enoldgicos.




EN PORTADA

“PUEDES CREAR TECNICAS

UNA RAMA DE ALBAHACA?,
RAZONAN AL UNISONO.

dades que debemos cubrir. No obstante,
lamayor parte delos avances creativos en
cocina tienen més que ver con el ingenio
o laintuicién que con la tecnologia que
seaplica;y, también, conlas sinergias con
otros sectores: disefio, universidad... Por
supuesto, hay que invertir en viajar, en
conocer otras empresas que se dedican a
cuestiones distintas y ampliar miras. To-
do proporciona ideas. Hacer creatividad
solo a partir de tecnologiaimplica dispo-
ner de muchosrecursos, perounacocina
nonecesita serla NASA parahacer creati-
vidad. Puedes crear técnicas innovadoras
conun sifén y un cazo; emocionar con
unarama de albahaca. Nosotros empeza-
mos nuestra andadura empresarial hace
siete afios, como muchos otros, con un
horno de segunda mano, dos freidoras
de sobremesa, una Turmix batidora yuna
parrilla con un hierro encima convertida
en plancha. Algin dfa, en lugar de tener
un coche chulo, compraremos un Koma
[armario de ultracongelacién] y tendre-
mos otras posibilidades con él, pero hoy
hacemoslo que hacemos con lo que te-
nemos”.

La distribucién o el aspecto del espa-
cio dellocal —con sus caracteristicos mo-
saicos de cerdmica y una luz mutante- es
calido, humano, casi una prolongacién
del discurso verbal y culinario de los tres
chefs. Una premisa que expresa que el

TODOS PARAUNO

Los espacios, las luces y los
juegos volumétricos son un
apéndice del discurso culinario
de este triunvirato bien aveni-
do, que inmola todo mérito o
perspicacia del talento perso-
nal en aras del equipo.

PANCHINO

ADN esté por encima de los engranajes
en el proceso culinario, e incluso de todo
el proceso del entretenimiento. “Esto va
derelaciones entre personas. ¢A qué que-
remos jugar? ¢A continuar emocionando
individualmente o a simplificarlas cosas
yhacer cadenas de produccién? Depende.
Al final, elegird el consumidor. Pero, por
nuestra parte, escogemos que la parte hu-
mana esté siempre presente en nuestros
restaurantes, desde que se coge el teléfono
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pararecibirlareserva hasta que el cliente
selevantadelamesayseva”, dicen.
Disfrutar es eso mismo, disfrutar:
una tautologia que explica una palabra
a través del sabor. Son platos de exacti-
tud yrecreo:lagilda-puede que el mejor
concepto de pintxo jamds inventado-
encuentraaqui suversién mas depurada
através de la sublimacion de sus com-
ponentes: una esferificacion de oliva, el
corazén de la piparra, caballa marinada,
elvinagre, el aceite; el Crujiente de sobra-
saday gorgonzola, que existe de milagro
en suligereza casi etérea; unasnueces en
un viaje —algo lisérgico- por una plurali-
dad de estados de sabor y textura enla
Reflexién de la nuez; una oda al jamén
ibérico a través de un queso que no es tal
cosaodeunbocado sublime en el conti-
nenterudoyatavico de undiscovertebral
del atun; el Pesto multiesférico, que se
complementa con lanasalidad de la an-
guilaylasutileza del pistacho; unagamba
secuenciada en cuatro tiempos, a cada
cual mas glorioso; un chuletén reducido
asuminima expresién volumétrica, pero
maximizados sus sabores principalesy
periféricos; la Yema crujiente con gelati-
nacaliente de setas, varias veces depura-
daensupresentacién, queno dejadudas
de que el corazén del huevo es lamejor
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Pesto multiesférico
conanguilay
pistacho.

delas salsas existentes; un hueso de pollo
de fantasia que no es lo que parece y un
ceviche que se convierte en un juego de
trileros para las papilas gustativas en su
deconstruccidn; la Tarta de limon, casi
un mecano para jugar con la cuchara o
la Tarta al whisky interactiva, con la que
mas vale no tener que dar explicaciones
més tarde enun control de alcoholemia...
“Hayrecetas que marcan auténticos hitos
ypor eso tenemos dos mentus, para poder
conservar estas experiencias que muchos
clientes reclaman. Ahora bien, como es-
tablecimiento no tenemos la necesidad
de generar 80 o 100 recetas anuales, pe-
ro como profesionales sf. Esa es nuestra
herramienta de presién interna en el dia
a dfa para avanzar. Hoy, los platos tienen
unavidamaés corta. Cuandoalguien toma
un plato nuevo en Disfrutar, autom4tica-
mente pasaalasredes socialesy en poco
tiempo dejan de sernovedad, y eso obliga
aunageneracién constante de recetas. Se
habla de nosotros como un restaurante
creativo, porque en cada nueva visita de
un cliente siempre podré encontrar cosas
nuevas”, explican. @
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