EE club de la diferenciacidn
Pasion innovadora

Ferrdn Adrid es seguramente el cocine-
ro més famoso del mundo. Desde hace
mas de veinte afios se responsabiliza de
la cocina de El Bulli, restaurante situa-
do en la Costa Brava, a unos doscien-
tos kilémetros de Barcelona. Un res-
taurante que agota sus reservas de una
temporada a otra, y que sélo estd abier-
to entre los meses de abril y setiembre.
El resto del afio, Ferrdn Adrid dirige en
Barcelona su Taller, el laboratorio de
investigacién donde produce cada afio
quinientas nuevas recetas.

Ha recibido innumerables premios,
distinciones, estrellas y honores: Pre-
mio Nacional de Gastronomia, Grand
Prix de I’Art de la Cuisine de la Aca-
démie Internationale de Gastronomie,
Mejor Cocinero del Afio de diversas
Guias, Cruz de Sant Jordi, Medalla de
Oro del Mérito Turistico, Mejor res-
taurante del mundo segin The Restau-
rant Magazine, Premio Ciudad de Bar-
celona, Lucky Strike Award de disefio,
Maximo representante de la cocina de
vanguardia mundial segiin The New
York Times, Portadas en Le Monde y
en Time, Invitacién a la inauguracién
de la muestra de arte en Kassel, Tres
Estrellas en la Guia Michelin, Cinco
Gasolineras en Guia Campsa, 9,75 en
la Guia Gourmetour, Doctor Honoris
Causa por la Universidad Politécnica
de Cataluiia.

Sobre él se han escrito mas de 2.500
articulos, unas quince mil paginas, en
los que los enfoques y aproximaciones
resultan de lo més variado y al mismo
tiempo complementario: innovador, ar-
tista, empresario, cientifico, gestor,
consultor, emprendedor de negocios di-
versificados. Indudablemente en su fi-
gura llama la atencién cémo conjuga el
arte y la ciencia, su oficio y la investi-
gacién, la pasién y el método.
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Hace poco més de dos afios hizo publi-
co un manifiesto, una sintesis de su co-
cina. Sorprende lo categérico de sus
afirmaciones, referidas a su trabajo (la
cocina es un lenguaje; todos los produc-
tos tienen el mismo valor gastronomi-
co; las técnicas de coccién son un patri-
monio), al placer sensorial (la informa-
cién que da un plato se disfruta a través
de los sentidos; también se disfruta y
racionaliza con la reflexién; los senti-
dos se convierten en uno de los princi-
pales puntos de referencia a la hora de
crear), a los platos (se borran las barre-
ras entre el mundo dulce y el mundo sa-
lado; la estructura clasica de los platos
se rompe; en los segundos platos se
rompe la jerarquia “producto-guarni-
cién-salsa”; el menud degustacién es la
méxima expresion en la cocina de van-
guardia), al contexto y la armonia (lo
autéctono como estilo es un sentimien-
to de vinculacién con el propio contex-
to; la concepcidén de las recetas estd

pensada para que la armonia funcione
en raciones pequefias; la descontextua-
lizacidn, la ironia, el espectdculo, la
performance, son completamente lici-
tos, siempre que no sean superficiales).

Y sobre todo, sorprende su visién de la
creatividad: la bisqueda técnico-con-
ceptual es el vértice de la pirdmide cre-
ativa; se crea en equipo; la investiga-
ci6én se afirma como nueva caracterfsti-
ca del proceso creativo culinario. Por-
que junto a esta aproximacién que tan-
to se parece a un “discurso del méto-
do”, Adria ha sostenido siempre que el
motor de la renovacion es la pasion, sin
la cual la innovacién no funciona. Por
eso los lideres, para introducir pasién
en sus empresas, deben dar buen ejem-
plo. El cambio también estd dirigido y
orientado por el trabajo en equipo. Y
para desarrollar la creatividad en equi-
po el principal secreto es trabajar con
los mejores, ya que de lo contrario no
funciona.

En una cultura que facilite la creativi-
dad, el elemento clave es no dejar es-
pacio a la burocracia. La creatividad
siempre es polémica y siempre crea
problemas. Y cuando da consejos a di-
rectivos afirma lo siguiente: el primero
es que crean en la empresa y que actu-
en como si fuese suya. Después, hay
que trabajar realmente en equipo, ini-
ciando cualquier proyecto todos juntos.
La tercera sugerencia que les hago es
que trabajen mucho pero divirtiéndose
con lo que hacen.

La innovacidn de este cocinero nos de-
muestra que su cardcter apasionado no
s6lo no esta refiido con la reflexidn, si-
no que la necesita. El apasionamiento
es activo y emotivo, pero también re-
flexivo, ya que de lo contrario se con-
vertirfa en colérico e impredecible B



