Diario de abordo

Cerramos este numero con una
extraordinaria coleccion de libros que
narran, exhaustivamente, la razén de
ser de todo el equipo de personas que
ha trabajado y trabaja en el Bulli.




CF

Sin rodeos, estos libros lineales, nos
relatan de forma concisa un dia cual-
quiera de trabajo en ese restaurante,
los desarrollos que siguen los equipos
de dulce y salado, las inquietudes de
todos los que participan en esta gran
funcién diaria, sus pausas y sus
momentos de reflexién y de maxima
tension.

Los seis primeros tomos son auténti-
cas radiografias. Todo lo que ha suce-
dido desde 1983 esté4 detalladamente
descrito e ilustrado. Libros pesados,
grandes, vividos, con fotografias que
no pierden con el paso del tiempo y se
mantienen vivas, presentes.

Este afio decidieron sorprender y en
vez de un séptimo tomo, presentaron
una publicaciéon con tapa blanda, de
medidas mas accesibles, pero que
pesa infinitamente mas que sus com-
paferos de tapas duras. ;Por qué?
Por que en “Un dia en el Bulli” estan
condensadas todas las informaciones,
imagenes, sensaciones, olores y emo-
ciones que se suceden en una jornada
de trabajo en este restaurante.

El trabajo en equipo es lo primero que
salta a la vista cuando ojeas cualquie-
ra de los ejemplares de esta coleccion.
A través de sus paginas descubres a
un ejército de personas, 60 cuando
hablamos del restaurante, bien conso-
lidado, convencidos integrantes de
una trama tejida con la obsesiva
intencion de transmitir en sus platos,
en su servicio y en su trato al cliente,
toda la pasién y profesionalidad que
sienten dentro.

Queremos, desde nuestra Biblioteca,
recomendar cada uno de los libros
editados por elBulli. Cada pieza es
Unica y a la vez parte de un entrama-
do diabdlicamente sabroso y adictivo.
Gracias al trabajo y al tesén de coci-
neros como Ferran y otros muchos,
nuestra Gastronomia esta viviendo su
Edad de Oro, su Siglo de las Luces, su
reconocimiento como Ciencia Basica
para el desarrollo de la Humanidad.
Sin duda, somos testigos de momen-
tos que trascenderan, y tenemos la
suerte de estar viviéndolos en directo.
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Entrevista a Juli Soler,
editor de el Bulli Books

Madrid, 10:00 h. Hemos quedado con Juli Soler en Cruce, una
galeria de arte ubicada detras del Museo Reina Sofia. Jacobo
Gavira, nuestro director de Arte, expone sus Ultimos cuadros en
esta sala y queremos sumergir a Juli en nuestro mundo. Lo
hace, entre cigarro y cigarro, va desgranando los hilos que tejen
esos impresionantes diarios que resumen todo lo que son él,
Ferran, Albert y su equipo.

Juli es musica, la que ha marcado su forma de ser: aplica ritmos,
cadencias y estrategias de conciertos a su quehacer diario. Y
trata de alejarla de su trabajo en el Bulli. ;Hay musica entre
plato y plato? La hay, pero solo en su cabeza. Otro dia hablare-
mos del Juli musical, hoy vamos a centrarnos en ese otro Juli
gue un dia decidid convertirse en editor de libros.

Por falta de espacio hemos resumido la entrevista. Si quieren
saber por que el Bulli abré sélo seis meses, cuantas personas
trabajan en cocina, quien le limpia la cabeza al inmenso busto
de un toro que preside la mesa de trabajo, que platos han
incorporado este afo, quien es su proveedor de algas, que pla-
tos reciclan, a que hora alguien pasa el rastrillo por el patio de
la entrada, a que hora llega Ferran al restaurante, cuantas veces
entra en la cocina Juli, cuantos email lee al dia o que consejos
da Albert, compren Un Dia en el Bulli y encontraran estas y
todas las respuestas que puedan imaginar.
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“La cocina es un gran
escenario en donde
cada uno ejecuta un
determinado papel”

CF:  &¢Cuando y como empezo la aventura
editorial?

J.S.: Fue en el 98. Nos dimos cuenta de que necesita
bamos catalogar nuestra cocina, tener una cro
nologia de nuestros platos, ordenar todo nuestr
trabajo, saber a que afio correspondia cada rece
ta, los porqués, de donde proviene cada produc-
to. Cada afio cambiamos la carta, todos los pla-
tos son sustituidos por nuevas recetas que nacen
con un plazo de vida muy breve. Innovar constan-
temente nos ha obligado a catalogartodos nues
tros desarrollos, si no lo haciamos los perderia-
mos. También queriamos mostrar toda la infor-
macién que manejamos para gque hubiera una
constancia. Queremos estar abiertos al mundo,
hay que dejar que los conocimientos fluyan.

6 contais todo...

Si, creemos que hay que ser abierto. No hace tan-
tos afos, en las cocinas se respiraba un ambien-
te cerrado, el secretismo lo envolvia todo. En
algunos restaurantes cuando el jefe de cocina iba
a preparar determinadas recetas sacaba a todo el
equipo de la cocina para que nadie lo viera.

CF:  ¢Por queé decides convertirte

en editor de vuestros Libros

J.S.: Caienla cuenta de que gn#el proceso de edicion,
un libro con las caraeteristicas que nosotros que-
rfamos multipli€aba por seis su precio. Pensé en el
precio_fimal de nuestros libros y, al hacer cuentas,
i#fUe nadie compraria nuestras obras. Asi que

empecé a dormir mal y a darle vueltas al tema
hasta que llegué a la solucién.

Decidimos mentirnos a nosotros mismos, nos
tapamos los 0jos y asumimos innumerables gas-
tos. Solo asi podriamos editar libros que la gente
pudiera comprar. Nuestro propésito, mas que
ganar dinero, es divulgar nuestro trabajo, por
eso nuestros libros cuestan 140 y no 300 euros.
La diferencia era la que me hacia perder el
suefio. Preferimos asumirla y llegar a muchos
mas lectores.
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Vendemos nuestros libros por todo el mundo gra-
cias a una eficaz pagina web, a que los hemos
traducido a muchos idiomas, y a que el precio es
ajustado.

CF:  ¢Es duro ser edi
~"EE

I - -
Tan extenuante como apasionante. Me he ocupa-
do, respaldado por mi equipo, de darle forma fisi-
ca a toda esta increible energfa creadora que vivi-

mos en el Bulli cada temporada. Todo esté ence-
rrado en cada uno de los libros salidos de nues-
tro talle En este proyecto entran
muchos

coqna, sus materias primas,
) ( personajes que
aalice, el impacto
as, E proveedores, el
Je |os platos, las mane-
0y su interrela-

Y una vez que tienes todo este material, hay que
planificar los contenidos de cada libro, desarro-
llarlos, traducirlos y decidir cuando y como editar
para que salga en una fecha determinada. No
podemos dejar nada al azar.

¢A que lector os dirigis?

Ualquier persona interesada en el mundo de la
astronomia, o sea, a todo el mundo. La cocina
es multldlsopllnar Nuestra mesa de invitados

o.se diferenciaba del resto de clientes
habituales.

¢Tanto ha cambiado el rol
de cocinero?

iMucho!, por eso lo contamos en nuestros libros.
Queremos que los cocineros sean conscientes de
que existe un enorme reconocimiento a la gastro-
nomia, que ya pasé esa etapa en la que los que
trabajaban en las cocinas, no salian de sus fogo-
nes y eran los Jefes de Sala los que explicaban los
platos porque los de “dentro” estaban mancha-
dos y sudorosos.

Los clientes entran en
vuestra cocina

J.S.: Hace afios descubri que si entrabas en una coci-
na con una visita, los cocineros dejaban de gritar
y las tensiones, no desaparecian pero si se redu-
cian. En mi época se gritaba mucho en las coci-
nas y siempre he querido combatir los gritos.
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Asi que empecé a llevar a los clientes a la cocina,
aquello se ha acabado convirtiendo en un ritual
que respetan todos los clientes que nos visitan.
Hoy en elBulli todo esta abierto de par en par. En
la cocina ya no hay secretos ni gritos. Se trata
mas bien de un gran escenario en donde cada
uno ejecuta un determinado papel.

do. Consideramos que no podiamos sacar nues-
tra cocina y por eso invertimos el proceso y ofre-
cimos una mesa para que durante 100 dias, dos
personas viajaran desde Alemania para cenar en
el Bulli como si fuera una parte mas del progra-
ma ofrecido en Kassel.

Toda la polémica, de la que se ha hecho eco nuestra revis-
tanto a favor como en contra, ha repercutido en un

“al menos ahora mucha mas gente sabe que es De
ta y donde estd la ciudad alemana de Kassel”.

CF:  ¢Alguna sorpresa de cara al ano que
viene?

J.S.: Estamos trabajando en un libro, ;sabfas que
entrevistamos y tomamos fotografias a las 200
personas que viajaron desde Kassel a nuestro res-
taurante? Estamos preparando algo pero no puedo
avanzarte nada mas.

Esperaremos con ilusion la nueva entrega cocinada en el
taller editorial mas gastrondmico del mundo.
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Los Libros

Esta todo. Los libros de elBulli son diarios de abordo,
crénicas exhaustivas de todo lo que acontece en este
lugar, por que todo importa y todo ha sido relevante.
Estos gruesos tomos resumen la evolucién cronolégica
de un estilo, de una manera de ver y entender la gastro-
nomia.

Los tomos incorporan dvds, videos, cartas, menus y cual-
quier soporte papel que esté relacionado con este magi-
co lugar al que cada afio peregrinan 8.000 personas en
rigurosos turnos, de noche, cuando la luz del Medite-
rraneo se escapa por las Ultimas grietas de esa cala
magica.

La aparicion de los diversos tomos que componen esta
obra no ha seguido un riguroso orden cronolégico. En el
prélogo de una de las obras explican que tuvieron que
trabajar afos antes de tener toda la documentacion per-
fectamente ordenada; miles de notas, fechas, fotografi-
as, datos, recetas, proveedores y anécdotas.

Lo cierto es que para conocer a fondo la obra de este
grupo humano-gastronémico-coherente-de negocios,
es fundamental conocer sus libros. Cualquier
persona interesada en la evolucion creativa de
este trio de ases, Ferran, Juli y Albert, sacara
tiempo para seguir el hilo argumental que
recorre las paginas de estos libros. Ojearlas es
una experiencia enriquecedora; Método vy
programa, detalles de una realidad emplatada
y emocion, mucha emocién. La que le ponen
a su trabajo, que es la misma que se refleja en
la cara de los comensales cuando prueban sus
platos.

El tomo méas complicado fue el primero.
Recopilar la informacion desde 1983 a 1993,
estaba lejos, no habian parado ni un minuto
y de repente, tenian que detenerse, recordar,
buscar, ordenar y catalogar. Fue un parto
duro. Pero cuando la criatura nacié ya esta-
ban metidos de lleno en el siguiente tomo y
asi hasta hoy.

Los trabajos que constituyeron la evolucién y
el recorrido de elBulli durante el periodo com-
prendido entre los afos 1998 al 2002 descri-
ben minuciosamente el estilo general de la
cocina de aquella época: deconstrucciones,
simbiosis, junto a las creaciones de ese perio-
do: gelatinas calientes, espumas, polvos hela-
dos etc.. El repaso incluye la descripcion de los
aparatos que se incorporaron entonces a la
cocina: la Pacolet, el Sifén o los cuentagotas.
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En el volumen del afio 2003 aparecen fotografias de los
nuevos productos que empiezan a disefar, los aparatos
utilizados para las distintas elaboraciones, los utensilios
y las vajillas. Descubrimos los ralladores japoneses, las
cucharas dosificadoras o recogedoras, algunas de las
cuales han sido disefiadas por Luki Huber. También se
incorporan nuevos productos, especias y técnicas para
preparar platos que se desecharon anteriormente y que
cobran una gran vigencia en esta cocina.

En los siguientes tomos recorremos la evolucién de la
cocina mas reciente, visitamos el centro Alicia para
conocer los trabajos e investigaciones que estan desarro-
llando, observamos como son los nuevos productos y las
aportaciones tecnolégicas que mas han beneficiado a la
cocina.

Estos libros también invitan a hablar del tema del “arte”
y del mundo de la cocina, adentrandose en la cultura y
su filosofia del gusto, su concepcion del “naturalismo”
y su necesidad de encontrar un marco de dialogo entre
la cocina y la reposteria.
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