
ÒFem una cuina propera i assequibleÓ

ÒAmb Compar tir ten�em ganes de provar el vessant m�s empresarialÓ

ÒHem trencat amb el tipus de cuina d'El Bulli pel que fa al men� de degustaci� i en

l'aspecte m�s creatiu i avantguardistaÓ
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Els �ltims tres caps de cuina d'El Bulli van obrir el restaurant

Compar tir de Cadaqu�s al mes de maig, i ja ha obtingut el

reconeixement de la guia Repsol.

Com va n�ixer el Compar tir?Sempre est�s pensant en qu� pots fer,

qu� podries muntar per� ten�em el ritme fren�tic d'El Bulli, que cada

temporada que tancava ja pensaves en la pr�xima. Hi havia la

pressi� des del punt de vista creatiu i d'innovaci�, i no ens donava

temps de pensar en projectes personals. La parada que El Bulli va

programar a par tir del juliol del 2011, per donar peu a un per�ode de

ref lexi� i de transformaci� cap a la fundaci�, ens va donar l'aire

suf icient per poder ref lexionar una mica per tirar endavant el

projecte de Compar tir.El tipus de cuina �s semblant?Hi havia un cam�, que era seguir l'estil de cuina que f�iem a

El Bulli per� vam decidir trencar per complet amb el tipus de cuina pel que fa al men� de degustaci� i en l'aspecte

m�s creatiu i avantguardista. Vam optar per fer una cuina m�s tradicional, bastant m�s propera al gran p�blic i

on tothom s'hi pogu�s sentir identif icat. Al nostre entendre, hem fet una ofer ta atractiva per a molta gent, amb

pinzellades que donen un valor afegit i un tret diferencial amb els restaurants amb qu� has de competir per

trobar el nostre propi espai dins d'un sector en qu�, a dia d'avui, estem passant el que estem passant.Qu� hi

trobarem, al Compar tir?�s una cuina amb unes arrels molt agafades al territori, per� amb uns tocs diferencials i

alhora amb moltes inf lu�ncies d'altres cuines del m�n de resultes del cam� que hem fet a El Bulli.Per tant, alguna

inf lu�ncia s� que hi trobem...Ara tens inf lu�ncia, per exemple, des del punt de vista t�cnic o de combinaci� de

sabors o de l'elaboraci�, de dissenyar l'ofer ta. Hem trencat amb el que f�iem a El Bulli des del punt de vista del

men� de degustaci� o de buscar sempre la sorpresa, la t�cnica nova, el concepte nou. Hem optat per una car ta

de dos fulls, amb primers i segons a l'estil de les car tes cl�ssiques.Quin plat no podem deixar de demanar, al

Compar tir?No et podria dir un plat estelálar perqu� intentem que cada plat apor ti ta quelcom a la car ta. Les

amanides, les sardines, les anxoves. Intentem treure el m�xim de cada producte. Per exemple, treballem les

ostres de 9 maneres, tenim 3 versions de tonyina perqu� el client pugui triar diferents maneres de menjar el

mateix producte. Un dels nostres trets diferencials �s que fugint del men� de degustaci� estipulat, �s el mateix

client qui el fa. Pots demanar plats i amb el concepte de Compar tir, el que acabes fent �s un men� de degustaci�

al teu aire, al mig de la taula i per tots. Tots els plats de la taula v�nen preparats. Per exemple, no t'has de posar

a desossar cap gran pe�a de carn. Et ve ja racionat, llavors agafes la teva raci� te la poses al plat.Quina

acceptaci� ha tingut?Ens hem sorpr�s perqu� hem tingut una bona temporada. La gent que ha vingut n'ha sor tit

contenta i la prova m�s contundent, per nosaltres, �s que tenim un volum de clientela for�a acceptable tot i el

poc temps que fa que tenim ober t. Si la gent torna a casa teva senyal que s'hi sent a gust, l'han tractat b� i ha

menjat b�. Si som capa�os de fer un espai acollidor, on et tractin b� i a sobre mengis b�, ja era el nostre �xit a

l'hora de fer la feina. Estem satisfets.S'han trobat clients que pensen trobar-hi la cuina d'El Bulli?S�, algun cas

n'hem trobat, puntual. No �s majoritari, ni de bon tros, per� s� que alg� venia referenciat que som els �ltims caps

de cuina d'El Bulli, i hi venien a buscar quelcom similar i no ho han trobat. Per� encara ens sentim m�s satisfets

perqu� l'ofer ta que tenim els ha cober t les expectatives.Com van saber que tenien un sol de la guia



Repsol?Doncs si s�c sincer, per la premsa. No ho sab�em. Nosaltres hem muntat el restaurant amb el

convenciment d'anar fent la feina ben feta cada dia, i no est�s pendent de reconeixements sin� de la feina que

fas. A m�s, ens el van donar quan est�vem de vacances.Estem en un lloc molt estacional i el que marca que

tinguis m�s o menys p�blic �s el f lux de persones. Si tingu�ssim el restaurant a Barcelona seria diferent, perqu�

llavors tota la massa ve cap all�, per� aqu� el que marca les temporades �s el turisme pur i dur.Esperaven tenir

cap reconeixement, en tants pocs mesos?He tingut felicitacions per� tamb� reaccions de sorpresa perqu� fa

pocs mesos que tenim ober t. S�c del convenciment que s� que fa poc temps que tenim ober t, per� que fa molt

que ens dediquem a l'of ici. Per tant, suposo que tamb� �s un reconeixement a la feina ben feta f ins ara i al fet

que ara continuem amb el Compar tir. Estem contents perqu� si en 8 mesos hem estat capa�os de donar a

entendre a la gent qu� �s el que fem, aix� no fa m�s que refor�ar el cam� que hem escollit.El fet de venir d'El Bulli

els crea un plus de pressi�?T� coses bones i coses dolentes. Si ens van malament les coses, la gent diria Ò�s

clar, com que s�n d'El Bulli...Ó I si et va b�, et diuen el mateix. Des del punt de vista de la repercussi� medi�tica

ens ha anat molt b�, no serem hip�crites, per� t� un altre vessant, l'expectativa del client que ve a menjar, que

demana uns m�nims no de qualitat sin� d'ofer ta gastron�mica. Aix� et crea una pressi� que has de saber

canalitzar. Nosaltres entenem que anem fent les coses b�. Si en comptes d'anar a Cadaqu�s f�ssim a

Barcelona, aix� tamb� hauria estat no pitjor per� diferent pel que fa a expectatives. El que nosaltres vol�em era

comen�ar de zero.Sense amagar l'origen...�s clar. Passa que al Bulli hem estat molt temps treballant com a

cuiners per� ten�em ganes de provar el vessant m�s empresarial o m�s de gesti�. Comen�ant a Cadaqu�s amb

el coneixement que �s una pla�a molt estacional, amb 6 mesos de feina i 6 mesos a nivell m�s redu�t, ens

permetia entendre qu� signif ica por tar un negoci.Ara que s�n a la guia Repsol es plantegen obrir m�s dies

durant la temporada baixa?Aquesta �s una por ta que no hem tancat mai des que vam obrir. Temps al temps.El

pr�xim objectiu que es marquen �s l'estrella Michelin?No, no. Sincerament no anem per objectius. El que volem

�s que la gent que vingui a casa nostra se senti com a casa, en sur tin ben atesos i hagin pogut gaudir d'un bon

�pat. La resta no �s tant una q�esti� de tenir una, dues, tres estrelles sin� el convenciment de fer les coses ben

fetes. Per� t'ajuda a posar-te al mapa i quan alg� escull on anir� a sopar, tenir un reconeixement com aquest fa

que a la gent se li encengui la bombeta i pensi en casa teva. Per� la feina del dia a dia �s que la gent que ve a

menjar se'n vagi satisfeta. El boca-orella �s el que fa la feina. L'impor tant �s tenir un clientela que et permeti

pagar el personal, el lloguer, les factures, i el sol de Repsol o l'estrella Michelin ajuda a fer que aix� sigui m�s

viable.De vegades identif iquem un restaurant amb reconeixements amb un lloc car. Quins preus hi ha al seu

restaurant?Hi ha una realitat que �s que mantenir una infraestructura ober ta al sector serveis genera despeses.

Tamb� �s veritat que com m�s serveis demanes m�s costos hi ha per tant m�s puja el preu. Quan arribes a

restaurants amb tres estrelles Michelin aix� genera despeses de personal d'infraestructura i m�s, que a Europa

s�n molt elevades.Nosaltres vol�em transmetre una cuina propera i assequible. En pots sor tir pagant 35, 40 o 50

euros, del Compar tir. Pots parar un dia al migdia i menjar una amanida i un arr�s, i sor tir� per un preu, per� si un

altre dia ho fas una mica m�s gastron�mic tamb� ho trobar�s. Explorar els dos camps ens d�na la versatilitat de

poder afrontar els temps que corren.La intenci� no �s apujar preus?No. El nostre objectiu �s tenir una ofer ta

gastron�mica relativament assequible, dins de la subjectivitat que t� aquest terme, per� assequible per poder-hi

anar unes quantes vegades a l'any. No �s una cosa de fer-ho un cop cada cinc anys, com a fet excepcional.

Treballarem perqu� continu� sent aix�.Suposo que van demanar consell a Ferran Adri�...S�, home... evidentment!

Despr�s d'estar catorze anys amb ell hauria estat una mica absurd no demanar consell a una persona

reconeguda com un dels millors cuiners del m�n. Aix� s�, el projecte l'hem comen�at amb independ�ncia d'El

Bulli i del Ferran. Per� �s clar que hem escoltat els comentaris i consells de tothom, nom�s faltaria. Cada

persona que ve a menjar a casa i t'ha de dir alguna cosa prefereixo que t'ho diguin in situ perqu� aix� et fa

millorar.Qu� apor tar�, el Bulli Foundation?�s un projecte captivador per la gent de fora que ens visita. Ja �s una

atracci� magn�tica que tothom que vingui a passar un temps a Roses, Cadaqu�s o Girona tingui un lloc m�s de

pelegrinatge per anar a veure quelcom interessant. El que fa �s complementar l'ofer ta tur�stica que ja tenim. I �s

el territori qui hi guanya. S�n ingressos al sector de serveis. I el que s'acaba donant amb la fundaci� �s una

continu�tat a la tasca creativa, d'avantguarda i d'investigaci� que aquests anys ha comen�at El Bulli. No quedar�

com una cosa testimonial dels anys que el Bulli ha estat ober t. Es crea un nou concepte d'innovar en



gastronomia. En altres �mbits est� completament establer t, i en la cuina, no. Ser el primer en quelcom �s

impor tant. El temps dir� si �s una empenta def initiva per a la regi�.Hi estan vinculats?Tots tres hi estem vinculats

i ho compaginem amb el projecte Compar tir. L'equip embrionari de la fundaci� est� format pel mateix personal

que vam acabar la temporada 2011 a El Bulli.Per qu�, a Cadaqu�s?Dels tres que som, l'Eduard i jo vivim a Roses.

Est�vem conven�ud�ssims que mantindr�em la relaci� amb El Bulli, que de fet encara avui mantenim, i hav�em de

muntar en un lloc que fos factible poder controlar el negoci. Un client d'El Bulli, ens havia ensenyat l'edif ici que

ocupem ara a Cadaqu�s i el vam llogar. Hi vam posar uns apar taments tur�stics a la par t de dalt, i el restaurant, a

la par t de baix. Els apar taments s�n un complement a l'explotaci� empresarial del restaurant.Cadaqu�s �s un

lloc especial. Qu� apor ta, al restaurant?�s un dels pocs llocs del Mediterrani que ha pogut o sabut mantenir

l'ess�ncia pura. Nosaltres no descobrim res. Pugem al carro de molta gent que creu que Cadaqu�s �s un espai

diferent de la Costa Brava. Nosaltres apor tem una visi� par ticular de la gastronomia a l'ofer ta que ja existia a

Cadaqu�s.Els propietaris i caps de cuina sou tres. Tenir tres xefs en una mateixa cuina �s bo o dolent?Ens

complementem molt els uns amb els altres. Com que estem vinculats a la Bulli Foundation no hi podem ser tots

cada dia. Hi ha un equip capitanejat a la sala per Ramon Canaleta, acompanyat de la Montse, la Teresa i el Fran,

i a la cuina hi ha el Marc Llac amb el Nil, l'Alvaro, el Pedro i la Lu. Ells por ten el dia a dia del restaurant. I nosaltres

ens ho intentem compaginar perqu� cada dia n'hi hagi un. El que hem apr�s a El Bulli �s que o es treballa en

equip o no funciona. Quan els egos comencen a passar uns per sobre els altres, malament rai.Es plantegen obrir

cap m�s restaurant?Ara l'impor tant �s consolidar Compar tir Cadaqu�s per� ober ts a tot. Seria molt obt�s per

par t nostre pensar que no podem fer res m�s. Per� la vida dona moltes voltes.
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