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Der
L KUchen-Dali.

Seine provokanten Gerichte sind technische Wunderwerke, &sthetische Kunststiicke, ebensasreich an Kreativitat wie an
exotischen Zutaten und schockierendem Geschmack: Der Katalane Ferran Adriatist der genialste, der umstrittenste und-der

einflussreichste Koch der Welt. | - ;
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In seiner Laborkiche in Barcelona experimentiert Ferran mit mehr als 700 Gewdrzen.

Am Ende der Welt 6ffnet sich ein metallenes Tor. Es ist der
Eingang zu einer zweiten Welt. Sechs Monate im Jahr und
auch da nur ein paar Stunden ist dieses Tor abends gedffnet.
Dahinter verbirgt sich eine Welt, die stark reduziert ist, dafiir
aber auch stark intensiviert. Wer einmal drin war, kehrt mit
einem erweiterten Bewusstsein zurick.

Denn drinnen wohnt ein Hexer, ein Alchemist, ein Zauberer:
Ferran Adria, der machtigste und einflussreichste Koch der
Welt.
Allein — das W
Spanier leistet.

scheint nicht passend fur das, was der

erster Linie kocht Ferran nicht, nein, er
erfind krejert, er Uberrascht. Er erfindet nicht die Kiiche

Ferran erfindet atherische ume, trockene Pulver, die sich

in Brihe verwandeln en, die oben kalt und unten
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heil sind, erstarrte Essenzen, die im Mund mit einer betoren-
den Eruption platzen, reduziert Gemuse auf bunte Gelatine,
entreit dem Obst seinen innersten Geschmack. Er jongliert
mit Aromen wie ein Akrobat mit Bé&llen und ersetzt
Gewohntes durch Extravagantes.

Die Garde der Gourmets verneigt sich ehrfurchtig vor Ferran.
Restaurantkritiker Wolfram Siebeck nennt ihn den ,,genials-
ten, verricktesten und originellsten Koch der westlichen
Welt*, das franzésische Magazin ,,Le Monde* schreibt: ,,Der
Katalane Ferran Adria hat die gastronomische Kunst revolu-
tioniert*, der franzosische Starkoch Joél Robuchon bezeichnet
ihn gar als ,,besten Koch des Planeten®.

Wie bitte? Ein Franzose, der das Feld fur einen Spanier raumt?
Und das auf kulinarischem Gebiet? Hat man so etwas schon
mal gehort?

Es scheint, als sei ein neues Zeitalter angebrochen: Die Nou-
velle Cuisine, das war einmal. Seit Ferran gibt es die Alta
Cocina. Wie konnte es zu solch einer Entwicklung kommen?

Erst als Ferran aufhorte, die Nouvelle
Cuisine nachzuahmen, entfaltete sich seine
Kreativitat — der Beginn der Alta Cocina.

O

Im Jahr 1950 verschlagt es das deutsche Ehepaar Hans und
Marketta Schilling an die nicht minder zauberhafte wie abge-
legene Bucht Cala Montjoi an der nérdlichen Costa Brava, die
damals noch war, was ihr Name verspricht: wild.

Sie kaufen sich ein Stiick Land, eréffnen ein Restaurant und
nennen es in Anlehnung an Markettas Bulldogge El Bulli.
Hans heuert den franzosischen Kichenchef Jean-Louis
Neichel an, und im Jahr 1970 erhalt EI Bulli seinen ersten
Michelin-Stern.

Zur gleichen Zeit versetzt ein junger Katalane eine ganze
Generation in Bewegung: Juli Soler schmuggelt den besten
Pop aus England in das von Francos Regime kontrollierte
Spanien, legt auf den heiBesten Partys auf, fiihrt eine Reihe
von Diskotheken und einen Musikladen.

1980 ist Juli Soler seinen aufreibenden Lebensstil leid. Er
schlieRt seine Laden und tingelt die Costa Brava entlang auf
der Suche nach einer neuen Beschaftigung. Irgendjemand

Soler wird Restaurantmanager von El Bulli.

Er hat Energie und er hat Talent/Soler engagiert einen neuen
franzosischen Kuchenchef — erhélt seinen zweiten
Michelin-Stern.

Im August 1983 kommt ein blutjunger Bursche, frisch vom
Militardienst, um bei El Bulli ein Praktikum zu machen. Der
Junge erweist sich als ungewodhnlich begabt. Drei Jahre spater
befordert Soler den Jungen, Ferran Adria, zum Kichenchef.
Ferran holt seinen kleinen Bruder Albert hinzu. Nun ist das
Team perfekt. In der abgelegenen Bucht von Montjoi stellen
Juli, Ferran und Albert die kulinarische Welt auf den Kopf.
Ferran, der Autodidakt, kocht El Bulli zu Weltruhm.

Dabei ist Ferran zum Kochen gekommen wie die Jungfrau
zum Kind. Der Sohn eines Stuckateurs aus einem bescheidenen
Vorstadt-Viertel von Barcelona will — gerade 18 geworden — >

Lollipop aus weil3er Schokolade mit Candy aus Limonen (li.); Apricot-Amarettotoffee-Eis an Mandelschaum (re.).
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Gaste in Ferran Adrias Restaurant El Bulli
werden nicht mit Luxus verwohnt.
Sie erleben viel mehr: pure Magie.

nach Ibiza. Weil er kein Geld hat, sucht er einen Job. Er wird
Tellerwascher in einem kleinen Hotel im Einzugsgebiet von
Barcelona. Dem Koch, der dort eine recht klassische Kiche
pflegt, schaut Ferran hin und wieder tber die Schulter.

Dann kommt Ibiza. Und nach Ibiza kommt der Militardienst.
Ferran dient erst als Kichengehilfe, dann als Koch. Selten
genug, aber wahr. Ferran findet wéhrend seines Militar-
dienstes zu seiner Berufung.

Als er 1983 schlieRlich Kuchenchef von EI Bulli wird, ahnt er
schon, dass ihn diese Leidenschaft ein Leben lang nicht mehr
loslassen wird. Drei Jahre spater kommt der Moment, an dem
sich Ferrans kreative Schleusen 6ffnen. Ein Moment, der sein
Leben und damit die gastronomische Ordnung der Welt ver-
andert. 1986. Nizza.

Ferran, der zu dieser Zeit im Stil der grofRen franzdsischen
Vorbilder kocht, besucht eine Koch-Darbietung von Jacques
Maximin, Chefkoch des Hotels ,,Negresco* und einer der
fuhrenden Nouvelle-Cuisine-Képfe. Wéahrend der Vorfih-
rung fragt einer aus dem Auditorium: ,,Chef, was ist denn
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Kreativitat?*, Kreativitat, antwortet Maximin, ,,bedeutet,
nie nachzuahmen.*

Bei Ferran schlagt dieser Satz ein wie ein Meteorit. Wieder
zurlick in Katalanien, sagt er den franzdsischen Vorbildern
Adieu. Indem er aufhort, die Nouvelle Cuisine nachzuahmen,
beginnt er, eine neue Kiiche zu schaffen.

Um Kreativitdt zu Uben, greift Ferran erst einmal auf das
zurtick, das ihm am vertrautesten ist: auf die spanische Kiiche.
Die Gerichte der ersten Jahre ,,nach Nizza* sind stark in der
mediterranen Tradition verwurzelt, verraten allerdings schon
einiges von Ferrans Vorliebe flr ausgefallene Zutaten.

Je mehr Sicherheit Ferran gewinnt, um so internationaler wird
er. ,,1994 beschlossen wir, nicht mehr national zu denken*,
sagt er, ,,Kiiche kennt keine Grenzen.*

1997 erhalt El Bulli die héchste Auszeichnung, die ein
Restaurant bekommen kann: den dritten Michelin-Stern.
Einen der 15 Tische im El Bulli zu ergattern, wird zu einer der
schwierigsten Ubungen der Welt. 800.000 Interessenten fra-
gen jedes Jahr an. Einer von hundert hat Gluck.

-

-

Bonbons aus Kirbisol (li.); die Erbsen werden nach sechs GroRen sortiert (2. v. li.).
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Das Restaurant, das mittlerweile Juli und Ferran gemeinsam
gehdrt, ist nur abends ge6ffnet, und das auch nur von April bis
September. In den Genuss der Alta Cocina kommen 45, maxi-
mal 50 Personen pro Abend. 35 Kdéche sind nétig, um das
mindestens 30-gangige Menu zuzubereiten. 1350 Teller pro
Abend, das ist nicht nur eine gastronomische, sondern auch
eine logistische Herausforderung. Vor allem, weil El Bullis
Kche nicht viel gréRer ist als ein Klassenzimmer.

17 Kellner servieren. Wobei servieren nicht ganz treffend ist.
Denn die Kellner bringen nicht nur die extravaganten Speisen
aus der Kiiche, sondern auch genaue Anweisungen, wie diese
zu verzehren sind: Trinken Sie in einem Schluck aus. Lutschen
Sie. Essen Sie in dieser Reihenfolge. Stecken Sie dieses Stlick
als Ganzes in den Mund. Rihren Sie auf keinen Fall um. Essen
Sie von oben nach unten.

Arroganz? Nein. Provokation? Vielleicht. Ferrans Gerichte
haben mittlerweile wenig mit herkdmmlichen Speisen zu tun.
Die einzelnen Gange sind oft nicht mehr als ein L&ffel voll, als
eine Schaumtolle, als eine gefullte Pipette, als ein halbgefrore-

ner Wiirfel. Etwas Milchhaut mit Triffel, beispielsweise. Oder
eine Kokossuppe mit Sardinen und Minze. Ein Muschelgelee
mit Lorbeer. Ein Schluck Entensaft. Und zum Abschluss
Tomateneis mit Rosenwasser und Pfefferschoten.

Puh!

Ferran hat eben getreu nach der Devise ,,Ahme niemals nach*
mittlerweile sdmtliche Konventionen hinter sich gelassen.
Jede Zutat muss auf jede nur erdenkliche Art und Weise
zubereitet und mit jeder anderen Zutat dieser Welt kombi-
niert werden. Alles muss ausprobiert werden. Nur so l&sst
sich Neues schaffen.

Jedes Jahr kreiert Ferran ein komplett neues Men, das so ein-
malig wie originell ist. Dazu richtete er sich im Zentrum von
Barcelona eine eigene Laborkdiche ein. In der kann er gemein-
sam mit seinem Bruder Albert und seinem Chefkoch Oriol
Castro hemmungslos experimentieren.

Das so entstandene Meni steht immer unter einem ande-
ren Motto — wobei das Motto eher einem Chemiebuch als
einem Kochbuch entsprungen scheint. ,,Luft* bestimmte das >

Noch nicht! Nur ein Schluck!
Jetzt einatmen! Jeden Gang begleiten
des Meisters strikte Anweisungen.

35 Kdche bereiten das 30-Gange-Menu vor; Ferran arbeitet mit flissigem Stickstoff (re.).

03.05 125



EL BULLI | how to live it

how to live it | EL BULLI

O

2003 kochte Ferran ,,luftig, 2004 stand im
Zeichen des Stickstoffes. In diesem Jahr wird sub-
limiert — erwarten Sie also keine grol3en Portionen.

Jahr 2003, ,,Stickstoff 2004. Dieses Jahr steht ganz im
Zeichen der Sublimation. Es geht um den unmittelbaren
Ubergang eines Stoffes aus dem festen in den gasférmigen
Zustand. Reduktion, soweit es irgend nur moglich ist.

Ferran hat eben nicht nur die Konvention hinter sich gelas-
sen, sondern auch die Tradition. ,,Den ureigensten Geschmack
der Nahrungsmittel zu finden, darum geht es mir*, sagt der
43-Jahrige. Um diesen Geschmack zu finden, verwendet
Ferran zunehmend eigenwillige Mittel.

Zum Beispiel ein Bad aus Kalziumchlorid. Kommt eine Flus-
sigkeit mit Kalziumchlorid in Bertihrung, erstarrt ihre auf3ere
Schicht augenblicklich. Ferran machte sich dies zunutze, um
spezielle Ravioli zu kreieren: Ravioli, die nicht aus Teig beste-
hen, sondern aus erstarrter Maissuppe, die, kaum gelangt der
Raviolo in den Mund, mit einer kleinen Explosion verpuffen.
Oder die Zubereitung von Fruchteis unter Einsatz von
Stickstoff. Das minu$, 196 Grad kalte Gas lasst die Frucht-
schaume jhnerhalb von\30 Sekunden gefrieren. In dieser kur-
) iskristalle entstehen, der Geschmack

zen Zeit

Genau darum geht es Ferran. Er will reduzieren und intensi-
vieren. Ng@ch einem Abendessen bei El Bulli sagte zum Beispiel
ein italiénischer Gast: ,,Heute Abend hat die DNA der Tomate
if gesprochen.*

Vielleicht muss man tatsachlich ein wenig verrtickt sein, um
das zu verstehen. Doch Ferran will mehr, als seinem Gast nur
etwas Gutes zu essen servieren. Es geht ihm um ein ganzheit-
liches Erlebnis, das den Gast einbezieht. Er will erfreuen, tber-
raschen, unterhalten, verfiihren, zum Staunen bringen, zum
Nachdenken anregen. Mit anderen Worten: Er will zaubern.
,,Wer bei El Bulli isst*, sagt er, ,,bekommt nicht Luxus, son-
dern Magie.*

Im Dienst der Magie zieht Ferran s&mtliche Trimpfe, auch
den des Humors. ,,Die avantgardistische Kiiche erfordert eine
sehr hohe Konzentration*, sagt er. ,,Um zu vermeiden, dass
das Abendessen gar zu feierlich und zu ernst wird, streue ich
gern hin und wieder einen Tick Ironie ein.*

Ein Beispiel flr Ferrans Humor ist seine Gemuse-Grillplatte:
Auf dem Teller liegen sieben bunt-durchsichtige Streifen in den
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Farben Gelb, Rot, dunkles Griin, helles Griin, Weif3, Orange
und Lindengriin. Die Konsistenz &hnelt der von Wackel-
pudding. Es ist: warme Gelatine aus Zwiebel, roter Paprika,
griiner Paprika, Sellerie, Rettich, Karotte und Spargel. Fir den
Grill-Geschmack sorgen ein paar Tropfen Sonnenblumendl,
gewdirzt mit Holzkohle.

Die einen nennen es genial, die anderen kreativ, die dritten
schutteln den Kopf und finden es lacherlich, frech oder
absurd. Ganz im Sinne Ferrans, ,,schlieflich sind die magi-
schen Gerichte jene, welche die einen ekelhaft finden und die
anderen fantastisch.*

Mit dieser Einstellung macht der Katalane seinem Land alle
Ehre. Innovation, Provokation, Fantasie, die Lust, etwas
Verricktes zu machen, scheinen den Spaniern mehr im Blut zu
liegen als anderen Vélkern. Was Salvador Dali fur die Malerei,
Antoni Gaudi fir die Architektur, Pedro Almodévar fir den
Film, das ist Ferran Adria fur die Kochkunst.

,.Klar ist das Kochen eine Kunst*, sagt Ferran, ,,und zwar eine
ganz besondere Art von Kunst. Denn die Werke sind so einma-
lig wie vergénglich. Das macht es auch besonders spannend.*
Deshalb dokumentiert, fotografiert und datiert Ferran auch
jedes seiner Gerichte auf das Genaueste. ,,WWenn man zum
Beispiel Uber Picasso spricht, sagt er, ,,s0 fragt man doch
auch: Aus welchem Jahr ist dieses Bild? Na eben, und wenn
wir Uber kreative Kiiche sprechen, muss es genauso sein.“
Vom Tellerwéscher zum Millionér: Fir Ferran hat sich die
Platitiide bewahrheitet. Langst haben er und Juli das gewinn-
trachtige Potenzial von El Bulli erkannt und den Namen zu
einer profitablen Marke ausgebaut. Das Restaurant selbst
macht zwar nur einen Umsatz von 1,2 Millionen Euro. Drei-
mal so viel spilt aber allein das EI Bulli Catering in die
Kassen. Der exklusive Service beliefert pro Jahr etwa
3000 Gastgeber, die Wert darauf legen, zu zeigen, dass sie
wissen, worauf es ankommt.

Nebenbei wirbt Ferran fir die aromatischen Olivenéle Borges
und fur die Fertiggerichte Gran Cocina Kaiku. Er entwirft
Geschirr fur die Firma Ola und berét die Supermarkt-Kette
Caprabo, wenn es darum geht, die Einkaufsgewohnheiten der
Hausfrau der Zukunft zu ergriinden. Er entwickelt gastrono-

Fotos: Joan Alsina c/o Marcus Schwenzel // El Bulli

mische Konzepte fiir die Hotelkette NH und neue Kaffee-affi-
ne Produkte fur Lavazza.

Ferran grundet El Bulli Hotel, eine Kette von Hotels, deren Lage,
Ausstattung und Gastronomie sie zu kleinen Juwelen macht.
Er entwickelt fur die Zeitschrift ,,Woman“ 50 neue Tapas und
70 leicht bekdbmmliche Gerichte. Er tritt mit der eigenen Fern-
sehsendung ,,Kochen in 10 Minuten* auf. Und gibt natdirlich
eine ganze Reihe von Publikationen heraus — von den ,,Geheim-
nissen des El Bulli*“, die fuir acht Euro an jedem Zeitungskiosk

zu haben sind, bis zur knapp 400 Euro teuren ,,El Bulli*-
Trilogie mit samtlichen Gerichten aus den Jahren 1983 bis 2002.

1200 Gerichte hat der schrullige Spanier bereits erfunden.
,.Meine wichtigste Aufgabe ist es, die Menschen glucklich zu
machen®, sagt Ferran. Klingt nach groRer Mission. Ob er
denn dann nicht vielleicht ein paar Kéche mehr einstellen und
damit ein Dutzend Menschen mehr pro Abend glicklich
machen konne? ,,Nunca.“ Ferran schuttelt entschieden den
Kopf. ,,Mein Traum*, sagt er, ,,wére ein Restaurant mit nur
einem Tisch.* Das wére das Maximum.

Reduzierter und intensiver geht es kaum. O

Text: Sabine Holzknecht

El Bulli

Gedffnet von Anfang April bis Ende September,

jeweils abends, kein Ruhetag,

Reservierungen fiir das Jahr 2006 sind ab September 2005 méglich
Meni: 155 Euro

Cala Montjoi 30 (8 km von Roses), E-17480 Roses
T. +34.(0)972.15 04 57

www.elbulli.com

N&chster Flughafen: Girona (1 Stunde), Barcelona (2 Stunden)

Wo der Meister selbst gerne isst: Ferrans Lieblingskéche

Heston Blumenthal // Englands Kiiche 1&sst normalerweise kein Herz
hoher schlagen. Eine Ausnahme ist der Brite Heston Blumenthal. Vor
zehn Jahren tibernahm er in Bray, einem Ort 40 Kilometer westlich von
London, die Kneipe ,,The Fat Duck®. Im Mai dieses Jahres kirte eine
internationale Jury von 500 Experten die ,Dicke Ente" zum besten
Restaurant der Welt. Ebenso wie Ferran liebt Blumenthal gewagte
Experimente. So stehen auf seiner Speisekarte Gerichte wie Lachs mit
Lakritze oder Eis mit Bacon & Eggs.

The Fat Duck, High Street, Bray
GB-Berkshire SL6 2AQ

T. +44.(0)1628.58 03 33
www.fatduck.co.uk

Tetsuya Wakuda // Der gebiirtige Japaner Tetsuya Wakuda steht seit
1989 an der Spitze seines Restaurants im australischen Sydney.
22-jéhrig wanderte er mit nichts weiter als einem kleinen Koffer aus
Japan aus, um in das Land der Koalas zu ziehen. Seit er sein eigenes
Restaurant erdffnet hat, erhielt er zahllose Auszeichnungen. Im Jahr
2005 kiirte ihn das englische Magazin ,,Restaurant” zum viertbesten
Koch der Welt. Wakudas Kiiche besticht durch eine Kombination
aus groBer Einfachheit, Reinheit und asiatischer Tradition.

Tetsuya’s Restaurant, 529 Kent Street
AUS-Sydney NSW 2000

T. +61.(0)2.92 67 29 00
www.tetsuyas.com
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