Prologo

Ex los Gltimos tiempos se ha hablado mucho del movimiento culi-
nario que ha cambiado el panorama internacional de la alta cocina:
este movimiento no es otro que el que se inicié a mediados de los
afios noventa en Espafia y que constituye la mayor transformacion
que se ha producido en décadas en gastronomia en todo el mundo.
Como consecuencia de aquel germen de 1994, que tuvo su origen en
elBulli y en otros restaurantes, y de su positiva y radical evolucién
posterior, Espana se convirtié en una referencia mundial.

¢Cémo pudo producirse esta (r)evolucién? Seguramente existen
multiples factores. Sin duda, durante la larga posguerra era muy di-
ficil, por no decir imposible, que se desarrollara en nuestro pais una
gastronomia de alta calidad abierta al mundo, como existia en Fran-
cia y comenzaba a producirse desde mediados de los afios cincuen-
ta en otros paises europeos. Cuando surgié el movimiento de la zou-
velle cuisine a finales de los afos sesenta, se produjo una especie de
efecto domin en Alemania, Italia, Bélgica y Suiza, paises donde los
cocineros, sobre todo los jovenes, se sumaron a la nueva tendencia.

En Espana, hasta la Transicion, no se sentaron las bases de un
pais moderno, en condiciones de competir con Europa y de mirar
al futuro. El creciente y cada vez mas generalizado bienestar de la
poblacién provocé un mayor interés por la gastronomia en amplios
sectores de la sociedad; un factor indudablemente determinante sin
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el que habria sido imposible desarrollar una cocina sélida de alta
categoria. Ademas de estos factores histéricos y socioeconémicos,
no hay que olvidar los culturales y patrimoniales: una tradicion
culinaria muy rica, y variadisima, gracias a la diversidad de las co-
munidades auténomas, y una despensa de productos dificilmente
igualable por otros paises.

Pero existe otro factor que no tiene raices en nuestro pasado
sino que es fruto de una conjuncién de circunstancias afortunadas.
Me refiero a la aparicion de una generacién de cocineros jovenes
que afiadian al savoir faire un indudable talento y la voluntad de
cambiar la cocina espafola. La primera fase de esta nouvelle cuisi-
ne ibérica fue la llamada «nueva cocina vasca», protagonizada por
hombres como Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Ramén Roteta,
José Juan Castillo, Karlos Arguinano, etcétera. Estos cocineros su-
pieron interpretar a la perfeccion los nuevos vientos en cocina sin
traicionar el riquisimo patrimonio culinario vasco. En Catalufia,
chefs y restauradores como Josep Mercader, Ramén Cabau o Fran-
cesc Forti, entre otros, también introdujeron nuevas maneras.

A partir de ahi, la historia ya es conocida. Las estrellas de Za-
lacain a finales de los afios ochenta, el paso firme de aquellos jove-
nes vascos de los afos setenta que seguian abriendo caminos, la
aparicion de una segunda generacién, de una tercera.. Poco a
poco, los polos ya no fueron tan solo el Pais Vasco, Cataluna y Ma-
drid, sino otros lugares de la geografia espanola. Cuando a media-
dos de los afios noventa comenzaba a aparecer este nuevo estilo que
se ha afianzado en los Gltimos quince o veinte afos, el panorama
culinario espafiol no tenia nada que ver con lo que habia sido du-
rante las décadas anteriores. El campo estaba abonado y ya se po-
dia hablar del paradigma de la nueva cocina espafola.

Como he dicho en otras ocasiones, todos estos hechos son co-
nocidos y comprobables: fechas, nombres, movimientos, estilos,
acontecimientos. Lo que tal vez nunca ha sido motivo de analisis o
de reflexion es algo quiza mas intangible: el caricter espontaneo,
auténomo, de este movimiento. Espafia es una referencia mundial
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en tendencias culinarias, mueve a cientos de miles de personas que
se sienten atraidas por nuestros restaurantes; nuestros cocineros
ocupan portadas de revistas especializadas, incluso de revistas que
tratan de otros temas en todo el planeta, y son personajes de car-
tel en los mas prestigiosos congresos y eventos gastronémicos mun-
diales. Y todo ello se ha producido sin ninguna estrategia, sin que
nadie lo planificara ni fomentara, sin que se redactaran protocolos
ni declaraciones de intenciones, sin conversaciones ni acuerdos con
las instituciones.

En cuanto a los propietarios de restaurantes, cocineros o restau-
radores, la mayoria de ellos no seguia ninguna estrategia empresa-
rial, ni contaba con experiencia en temas econdmicos ni de gestion;
administraban sus negocios por intuicién y experiencia y, desde
luego, lo hacian con una pasién enorme. Hoy, cuando hablamos de
la cocina espafiola de vanguardia, hablamos tranquilamente de crea-
tividad, I+D, innovacidn, talleres, interdisciplinariedad. Esto era
impensable hace apenas veinte afios. Y, todo hay que decirlo, en
este aspecto también fuimos pioneros en el mundo.

Esta situacion de increible dinamismo, talento, valentia y volun-
tad de colaborar ha propiciado el panorama del que hemos gozado
hasta hace bien poco. En los tltimos afios ha hecho su aparicién un
nuevo factor de importancia fundamental, la crisis econdmica, que
en su oleada arrastra no solo a la cocina sino a todos los estamen-
tos, fenémenos y procesos sociales y econémicos. La recesién eco-
ndémica que estamos atravesando no tiene parangén y estd modifi-
cando comportamientos y cortando las alas a iniciativas que en
otros tiempos habrian sido viables. En esta nueva coyuntura, la ren-
tabilidad de un negocio ya no se puede valorar como hasta hace
unos anos. Y, en el mundo de la restauracién, sucede tres cuartos
de lo mismo. Pensar en abrir y llevar adelante un restaurante de
alta cocina es muchisimo mas dificil ahora que a comienzos de la
década anterior.

Ante esta realidad, el sector de la restauracion esta protagoni-
zando una nueva transformacion, que, al igual que la revolucion de
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hace veinte afos, se estd produciendo por puro dinamismo interno,
sin estrategias ni inyecciones de dinero publico. La crisis ha propi-
ciado que muchos cocineros que se habrian dedicado a la alta coci-
na hayan reconsiderado sus proyectos y, por utilizar un término del
sector de la moda, opten por hacer un prét-a-porter culinario; es
decir, una oferta que lleva su impronta de calidad y su personalidad,
pero que se ha ideado con otros parametros de rentabilidad. Otros
cocineros alternan ambas férmulas y, sin abandonar su restaurante
«estandarte» de alta cocina, abren otros negocios de gastronomia
de gran calidad mas asequibles. Ya veremos adénde nos llevan estos
movimientos, pero en cualquier caso quiero reiterar que el sector
gastrondmico en Espafia estd mostrando su vitalidad y su gran ca-
pacidad de reinventarse. Y que, una vez mas, hace frente a la rece-
sién con el arma que més nos ha distinguido en los tltimos anos
frente al mundo: la creatividad.

FERRAN ADRIA

Cocinero, copropietario de elBulli

y presidente de elBullifoundation
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