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Comer De carne y hueso

Directo Mundial 2018: Corea del Sur, 0 - Alemania, 0. (Segunda Parte)
(http://www.lavanguardia.com/deportes/futbol/20180627/45427108337/corea-del-sur-alemania-mundial-2018-rusia-
futbol-hoy-en-directo.html)

Directo Mundial 2018: México, 0 - Suecia, 3 (Augustinsson, Granqvist p, Álvarez pp) (Segunda parte)
(http://www.lavanguardia.com/deportes/futbol/20180627/45426873006/mexico-suecia-mundial-2018-rusia-futbol-hoy-
en-directo.html)

LA ENTREVISTA

Oriol Castro: “No nos han regalado
absolutamente nada”
Propietario de Disfrutar junto a Eduard Xatruch y Mateu Casañas, su restaurante acaba de situarse en un puesto
privilegiado de la lista The World’s 50 Best

CRISTINA JOLONCH
24/06/2018 06:00 | Actualizado a 25/06/2018 10:16

El martes se celebró en Bilbao la gala de The World 50 Best Restaurantes

en la que se presentó el nuevo ranking de los mejores restaurantes del
planeta. La irrupción del barcelonés Disfrutar, en el número 18, fue

una de las grandes sorpresas de una noche en la que Osteria
Francescana (Módena) se hizo con el primer puesto de la lista, seguido de
El Celler de Can Roca. Apenas unas horas después, entrevistamos a Oriol
Castro, propietario junto a Eduard Xatruch y Mateu Casañas del Disfrutar,
que abrieron hace tres años tras estrenarse como empresarios en el
Compartir (Cadaqués).

Oriol Castro (Joan Valera)

 Comparte en Facebook   Comparte en Twitter  ! "  1#
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La víctima de ‘La
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SUSCRÍBETE (HTTP://SHOPPING.LAVANGUARDIA.COM/SUSCRIPCIONES.HTML)   INICIAR SESIÓNNEWSLETTERSCorea - Alemania (http://www.lavanguardia.com/deportes/futbol/20180627/45427108337/corea-del-
sur-alemania-mundial-2018-rusia-futbol-hoy-en-directo.html)

· México Suecia (http://www.lavanguardia.com/deportes/futbol/20180627/45426873006/mexico-
suecia-mundial-2018-rusia-futbol-hoy-en-directo.html)

· Aitana (http://www.lavanguardia.com/gente/20180627/45442199616/aitana-confirma-relacion-
cepeda.html)

· La Manada (http://www.lavanguardia.com/television/20180627/45434301573/victima-la-manada-
carta-primeras-palabras-ana-rosa-quintana.html)

· Jorge Rodríguez (http://www.lavanguardia.com/politica/20180627/45434063911/detenido-jorge-
rodriguez-presidente-diputacion-valencia.html)
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El chef cuenta cómo se sintió al conocer la noticia y lo que para él
representa y reflexiona sobre los años en que trabajó en El Bulli junto a
quienes ahora son sus socios, sobre los temores cuando emprendieron el
proyecto propio o sobre los egos en la cocina.

-En apenas tres años de vida, Disfrutar cuenta ya con dos estrellas

Michelin y ha entrado en la lista de los 50 mejores restaurantes del

mundo por la puerta grande. ¿Qué pasó por su cabeza en el momento

en que se anunció que estaban en el puesto 18?

Vine a Bilbao en representación de Disfrutar, porque Eduard Xatruch y
Mateu Casañas se quedaron trabajando. Antes de eso, cuando nos dijeron
que estábamos en los 50 nos pareció algo alucinante; lo veíamos como un
premio. Imaginando que estaríamos en el 49 o el 50 estábamos felices. Ya
era un éxito. No teníamos otra ilusión que esa y que a los demás le fuera
mejor que la anterior edición. Que Joan Roca fuese el número uno, que
Andoni Luis Aduriz subiese posiciones, que todos los españoles estuviesen
muy bien situados. Porque eso nos iba a dar mucha fuerza a todos los
cocineros de este país. No había más aspiraciones. Entrar en la lista de los
50 ya era un éxito absoluto.

-¿Lloró?

Sí. Cuando empezaron a decir las posiciones estaba muy feliz y poco a poco
me fui acojonando. Iba escribiendo a Eduard y Mateu mensajes por
WhatsApp diciendo: “Van por el 30 y todavía no hemos salido. ¡Esto es muy
heavy!”. Y cuando vimos que estábamos entre los 20 ya me asusté del todo.
Cuando pronunciaron el nombre de Disfrutar en el 18 me quedé
catatónico, acojonado. Me levanté para ir al escenario y al volver a
sentarme me saltaron las lágrimas. Me emocioné mucho porque era muy
fuerte. En ese momento piensas en todo el esfuerzo que hay detrás: en el
sacrificio de las familias, tanto la de Eduard como la de Mateu o la mía.
Estamos siempre en el restaurante y apenas nos ven. Pensaba que aquello
era un éxito también para ellos.

-¿Ha pensado a veces que se arrepentía del oficio de chef? ¿Ha sufrido

mucho?

Sufrir hemos sufrido mucho, sin duda. Pero cuando trabajas de corazón,
con pasión y amor a la profesión no sufres. Sufres cuando una persona se
marcha del restaurante y no le ha gustado o te llama y te dice que ha
habido fallos. Entonces es cuando de verdad lo pasas mal.

-¿En todos los años en que era jefe de cocina de El Bulli hubo

momentos de decir “no puedo más”?

No, de no poder más no. Sufrir mucho sí. Hubo una época en la que tuve
una pequeña depresión, en la última etapa de El Bulli. Eran los últimos
años, en que Ferran nos había dicho que cerraríamos. Estuve mal, fue una
depresión. El cierre suponía un cambio de mi vida, salir de tu dinámica y
fue muy duro. Nosotros sólo sabemos cocinar, nuestra vida es la cocina.
Queríamos hacer otros proyectos pero costaba digerir el cambio.

Cuando vimos que estábamos entre los 20

ya me asusté del todo. Cuando

pronunciaron el nombre de Disfrutar en

el 18 me quedé catatónico, acojonado”
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-Ferran Adrià le ha señalado muchas veces como uno de los mejores

cocineros del mundo. Pero usted nunca ha querido destacar en

solitario: antes se ocultaba tras Ferran Adrià y ahora tras ese trío que

forman con Eduard Xatruch y Mateu Casañas . ¿No tiene ego de chef?

No, creo que lo más grande de nosotros tres, Eduard, Mateu y yo es que no
tenemos ese ego. Al revés. Creemos en un proyecto. El Bulli era El Bulli y la
imagen podía ser Ferran Adrià, en este caso somos Disfrutar y Compartir y
la imagen somos Eduard, Mateu y yo: los tres. No tenemos el ego de querer
destacar más uno que otro. La gente nos decía, vosotros fracasaréis porque
sois tres. Nos criticaron desde el nombre de Disfrutar, y antes el de
Compartir. Incluso hubo, y no diré nombres, quien nos dijo “¡Qué tenéis
que hacer, vosotros tres!”. A veces son celos o, no lo sé. Nosotros
respondíamos que queríamos hacer nuestro proyecto, hacer feliz a la gente
y seguir nuestro camino.

-Es muy raro encontrar un gran chef sin un gran ego.

Es que no lo tengo.

-¿Pero reconocerá que los hay, en las cocinas?

Los hay, pero nuestro valor es que somos gente normal que no tenemos ese
ego. Somos conscientes de que este año hemos quedado en el puesto 18 y
que el año que viene igual quedamos en el 45 o el 60. Hemos de tener los
pies en el suelo y seguir trabajando cada día por la gente que viene a
nuestra casa.

-Pero un trabajo creativo siempre está vinculado a cierta vanidad.

Ese ego creativo sí lo tenemos y queremos hacer cosas nuevas. Pero lo
hemos interiorizado. Tenemos que innovar, disfrutar y renovarnos. Y no
dejamos de trabajar, ni hoy mismo.

-En el Bulli ustedes vivieron en el éxito permanente ¿Cómo lo

gestionaban?

Ferran nos enseñó a tocar con los pies en el suelo y a celebrar los éxitos
cinco minutos, y a que la vida pasa muy rápido y no hay que vivir del
pasado sino seguir caminando e ir a más. Cuando hacemos algo nuevo
estamos muy contentos y felices pero al rato ya queremos hacer otra cosa
nueva. No nos conformamos con nada.

Hubo una época en la que tuve una

pequeña depresión, en la última etapa de

El Bulli. Eran los últimos años, en que

Ferran nos había dicho que cerraríamos”
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-¿Qué fue lo mejor de trabajar con Ferran Adrià?

Lo visionario y lo genial que era. Era una persona que siempre quería
evolucionar e ir hacia adelante.

- ¿Y lo peor?

A veces quizás lo personal; le costaba un poco gestionar la parte humana.
Pero le tenemos un respeto y una admiración increíbles.

-¿Esa parte humana la gestionaba mejor su socio, Juli Soler?

Quizás sí. Juli era más la parte visible y quien sabía llegar al equipo y a los
clientes. Recuerdo que un día vino Carolina de Mónaco con su marido,
Hannover. Entraron en la cocina serios y estirados y dijimos, “¡Es
Carolina!” Cuando acabaron de comer, vimos a Juli entrar de nuevo con la
princesa del brazo y con Hannover, super relajados y riendo. Es sólo un
ejemplo para mostrar cómo era Juli. Un mago de la sala y alguien capaz de
meterse a la gente en el bolsillo. Y sin dejar de ser un tipo normal, que es lo
más bonito. El suyo no era el estilo de servicio francés, rígido, sino ese trato
humano y cercano, que es lo mejor.

-¿El momento más duro, dentro del Bulli?

Toda la crisis que se vivió a raíz del conflicto con Santi Santamaría creo que
fue uno de los momentos más duros. Te afectaba, te dolía que hubiese en
Catalunya un conflicto entre cocinas cuando eso es algo que no debería
ocurrir nunca: la cocina y la mesa unen y poder estar sentado en torno a
una mesa debería ser siempre una alegría. Yo no entendía cómo podía
haber una guerra entre dos tipos de cocina: sé que hay pizzerías, hay
restaurantes japoneses, hay todo tipo de restaurantes con ofertas
diferentes en el mundo y no pasa nada. Por qué tenía que haber un
problema entre dos cocinas, y precisamente surgir de Catalunya, donde lo
que tendríamos que estar es orgullos de nuestra magnífica gastronomía.

-¿Y el mejor momento?

Hay tantos momentos magníficos en la memoria que no podría decir sólo
uno. Desde cuando creábamos una técnica o un plato, que para mi era
mágico. Cuando hacíamos algo verdaderamente creativo con todo el
equipo era fantástico.

-¿Qué diría a quienes creen que la cocina de vanguardia está acabada?

Ferran (Adrià) nos enseñó a tocar con los pies
en el suelo y a celebrar los éxitos cinco
minutos”
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Últimas noticias
Móra la Nova pide que no se consuma
agua del grifo tras detectar rastros de un
plaguicida
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nova-pide-no-consuma-agua-grifo-
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La nueva fiscal general recuerda que “no
se puede hablar de presos políticos”
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Creo que no acabará nunca. Quién hubiese dicho después de la revolución
vasca que saldría El Bulli con un Ferran Adrià y la revolución que se hizo.
Creo que siempre se están creando cosas pequeñitas que hacen grande la
cocina. El otro día descubrimos un producto nuevo: los garbanzos verdes.
Cuando los comimos nos emocionamos. Son garbanzos cogidos cuando la
planta está verde, y al comerlos sientes que estás tomando un guisante. Era
emocionante probar algo que tal vez alguien haya utilizado pero de lo que
nosotros no teníamos constancia. Es lo más bonito. Saber que siempre vas
evolucionando.

-¿Cómo lleva ese sacrificio de no poder estar lo que quisiera con la

familia?

Es un sacrificio enorme. Es duro y a veces pienso que a lo mejor no soy
buen padre. Cuando nació mi hija estuve cinco días en casa y luego me fui
al restaurante y la veía por Skype. A mi hijo pequeño, Oriol, igual. Sé que
hay gente que lo hace peor que yo, pero aún así es duro. Los cocineros no
estamos lo suficiente con nuestros hijos, en la mayoría de los casos. Por
suerte tenemos a nuestras parejas, en nuestro caso las madres, que se dejan
la piel. Es el caso tanto de mi mujer como de las de Mateu y Eduard. Suerte
que tenemos unas grandes familias que han estado a nuestro lado,
apoyando.

-¿Esa es la razón por la que hay tan pocas mujeres en la alta cocina?

Puede ser pero las cosas están cambiando mucho. Hay muchas mujeres, y
muchas chicas jóvenes que vienen a trabajar a Disfrutar y nos sacamos el
sombrero ante lo buenas profesionales que son. Creo que hay una hornada
muy importante de mujeres que subirán a lo más alto en la gastronomía.
Estoy convencido. Son perfeccionistas e intentan demostrar aún más que
nosotros que son capaces. Y son más buenas que muchos hombres.

-En la cocina de Disfrutar ocurren cosas, se innova. ¿No es lo habitual?

No lo sé. Nosotros intentamos que ocurran cosas y nos provocamos para
que sea así. Me faltaría ir a muchos más sitios a comer para poder
responderle.

-¿Pero abunda el “más de lo mismo”?

Abunda, pero también es verdad que hay mucha gente que está haciendo
grandes cosas. Nosotros hemos conseguido este reconocimiento pero hay
mucha gente que podría estar en esta lista. Sin duda. Nosotros no somos
los mejores ni en puntura. Intentamos hacer las cosas muy bien hechas y
hemos tenido un gran recorrido. Yo empecé en el Bulli en 1996, Mateu en el
97 y Eduard en el 99. Culinariamente yo llevo casi treinta años de carrera.
Si me pregunta si nos han regalado algo le diré que no nos han regalado
absolutamente nada. Lo hemos sudado y hemos sufrido mucho. La gente
no se acuerda pero cuando abrimos Compartir fue duro, y tuvimos que
reformar sin apenas recursos lo que era una pizzeria de segunda mano, y

Los cocineros no estamos lo suficiente

con nuestros hijos, en la mayoría de los

casos”

�

Hay una hornada muy importante de

mujeres que subirán a lo más alto en la

gastronomía. Estoy convencido”

�
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cuando abrimos Disfrutar hicimos la maqueta en Porexpan porque no
teníamos dinero para hacerlo mejor y sufrimos mucho. Pasamos
muchísimas noches sin dormir.

-Usted trabajó durante años con Albert Adrià en la cala Montjoi y

ahora ambos están en la lista de The World 50 Best Restaurants; ¿Se

consideran competencia?

Competencia no lo somos porque no creo que haya competencia. Para mí
no la hay. Hay muchos restaurantes y hay muchos buenos. Y Albert ha
hecho un gran trabajo teniendo Enigma, Tickets y todos los restaurantes
que tiene y eso es muy importante para la ciudad.

-¿Qué siente por Albert Adrià?

Le tengo un gran aprecio porque entré en El Bulli gracias él. Primero hice
un curso a raíz de que me dieron una beca por haber asistido al Congrés
Català de Cuina y estuve en El Bulli y luego hice un stage en Jean Luc
Figueras. Le quiero mucho porque estuve muchos años a su lado en la
parte creativa. Me hizo llorar muchas veces, porque era muy exigente, en el
taller. Pero siempre estuve muy contento de haber trabajado con él.

-¿Cómo le describiría?

Es una persona muy abierta, muy divertida, a la que le gusta mucho
compartir. Y un gran profesional. Es alguien muy perfeccionista: un crack
en todo lo que hace.

-¿Cómo se describiría usted mismo como cocinero? Es tan modesto

que parece incapaz de reconocer sus virtudes.

Soy una persona normal y corriente. Intento ser muy normal y no creerme
nunca nada.

-Pero tiene mucho talento.

Bueno, creo que en esta vida todos tenemos talento y todos somos
creativos. Pero hay gente que despierta más o menos esa capacidad.
Nosotros somos personas normales y corrientes, muy trabajadoras, y creo
que el fruto de todo está en el esfuerzo y el trabajo del día a día.

-¿No tienen enfrentamientos importantes, entre los tres chefs socios?

Si me pregunta si nos han regalado algo le

diré que no nos han regalado

absolutamente nada. Lo hemos sudado y

hemos sufrido mucho”

�

(Adrià) Me hizo llorar muchas veces,

porque era muy exigente, en el taller. Pero

siempre estuve muy contento de haber

trabajado con él”

�

En esta vida todos tenemos talento y

todos somos creativos”

�



No, ser tres personas es muy importante porque suman. Dos se pueden
enfrentar y no llegar a un consenso. Cuando hay un tercero intenta
reflexionar. Con dos hay discordia y siempre se intenta demostrar quién es
más fuerte. Tres es mucho mejor. Muchos nos decían sois tres y fracasareis.
A veces podemos tener nuestros más y nuestros menos, pero eso
construye. Nos analizamos mucho y antes de tomar una decisión siempre
la reflexionamos y consensuamos.

-¿Son amigos de verdad, de los que se cuentan la vida?

Lo que ocurre es que nuestra vida es el restaurante; estamos siempre
juntos y lo compartimos todo. No compartimos la familia pero sí todo lo
demás porque estamos mucho más en el restaurante que en casa y nos
hemos convertido en una familia.

-Hace poco decidieron cambiar la dinámica de Disfrutar para cerrar

los fines de semana. ¿Necesitaban conciliar la vida familiar del

equipo?

Sin duda. Llevábamos años de mucho trabajo y nuestras familias lo han
sufrido especialmente estos tres años. Creemos que en la vida es
importante mirar atrás y valorar lo bueno y lo malo. Y esa práctica nos ha
llevado a un momento en que hemos decidido hacer unos cambios, como
cerrar sábado y domingo. ¿Por qué? Porque por suerte nos viene mucha
gente y podemos trabajar. Preferimos hacer menos pero que la gente esté
más contenta. Ya que se dejan la vida por nuestro proyecto, queremos
darles una recompensa. Eso es muy importante. Ni Mateu ni Eduard ni yo
lo tuvimos y es lo que queremos para nuestra gente. Lo que quieras para ti
quiérelo para los demás.

-Cuando abrieron hace tres años temían no salir adelante por la

inversión. Y en ese breve espacio de tiempo han conseguido tener dos

estrellas Michelin (en la edición de este año) y estar en el número 18 de

The World 50 best Restaurants. ¿Valió la pena arriesgar abriendo por

todo lo alto, con un equipo amplio?

Fuimos inconscientes y pasamos miedo. Fue una locura abrir un
restaurante en el que no teníamos ni una reserva y hacerlo con 30
trabajadores, que cogimos un mes antes. A la semana de abrir pensábamos
que estábamos locos, y nos preguntábamos qué íbamos a hacer. Y
pensamos que el primer mes tendríamos que ir despidiendo a gente. Pero
teníamos claro que desde el primer día lo que hiciésemos había que
hacerlo muy bien. Que quien entrara por la puerta se fuera habiendo
vivido una buena experiencia.

-Pero funcionó desde el principio.

Ser tres personas es muy importante

porque suman. Dos se pueden enfrentar y

no llegar a un consenso. Cuando hay un

tercero intenta reflexionar”

�

Fue una locura abrir un restaurante en el

que no teníamos ni una reserva y hacerlo

con 30 trabajadores, que cogimos un mes

antes”

�



Tuvimos suerte, salió en los medios de comunicación y tuvimos mucha
repercusión. Los clientes estaban contentos y enseguida gustó.

-La Diputación Foral de Bizcaia se ha volcado en la gala de 50 Best, que

también se tanteó hacer en Barcelona, donde no hubo interés por

parte de Administración.

Aquí han sido muy listos. En la vida hay oportunidades que coges y otras
que no. De este modo tendremos experiencia para poderlo hacer alguna
vez en Catalunya y para ponernos en el mapa mundial. Lo que han hecho
en Bilbao es poner el foco de todo el planeta en esta ciudad, que es
increíble. Barcelona también es una ciudad magnífica con un gran nivel
gastronómico a nivel internacional. Tenemos tres restaurantes en el 50
Best y a dos pasos Girona, con El Celler, pero además hay muchos otros
restaurantes que no están en la lista con una propuesta fantástica. Hay que
apostar mucho y que los turistas coman muy bien y se marchen con un
recuerdo tanto cultural como de tradición y gastronomía.

-Puede que algún día Disfrutar llegue al número uno, algo que ustedes

ya han vivido con El Bulli. ¿Se imagina vivirlo de nuevo?

Eso es muy difícil.

-No imposible.

No, pero muy difícil. Es cierto que tengo la impresión de que esta película
ya la he vivido. Y por eso estamos aquí tan contentos, tan felices y tan
normal. Con El Bulli fuimos cinco veces el numero uno y no tiramos
cohetes ni petardos y no hicimos fiestas mundiales. Al día siguiente o la
misma noche trabajábamos igual. Anoche nos dieron un reconocimiento;
hemos quedado sen el número 18 y Disfrutar estaba abierto, teníamos
clientes comiendo y les estábamos dando con la misma ilusión y hoy abre
y yo ya tengo ganas de llegar para poder estar trabajando con el equipo.

-La trayectoria de su restaurante refleja que es algo excepcional. No

estamos ante el pelotazo de alguien que monta una gran campaña de

marketing para darse a conocer sino ante un verdadero fenómeno que

interesa a gastrónomos de todo el planeta.

Es así. Vemos que interesa y que hay una atracción por lo que hacemos.
Pero además ayer nos dimos cuenta de que hay mucha gente que nos
quiere. Y en la vida lo más importante es que la gente te quiera. Cuando
nos aplaudieron de aquella manera… me emociona pensarlo. Hay mucha
gente de todas partes del mundo que nos quiere. Y eso es increíble y una
responsabilidad muy importante. Hay presión, pero trabajamos para
hacerlo bien y que todos se marchen con un buen recuerdo.

- Transmiten la imagen de buena gente.

Hay que apostar mucho y que los turistas

coman muy bien y se marchen con un

recuerdo tanto cultural como de tradición

y gastronomía”

�

Con El Bulli fuimos cinco veces el numero

uno y no tiramos cohetes ni petardos y no

hicimos fiestas mundiales”

�



(http://www.outbrain.com/what-
is/default/es)

Puede ser. Todo suma en la vida. Pero sin duda es importante que la gente
coma y disfrute.
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