
ÒCatalunya competeix pel que fa a gastronomia amb el m�nÓ

Sebasti�n Mazzola, amb 23 anys, des de Buenos Aires va arribar als

fogons dÕEl Bulli, on va descobrir una cuina, la molecular, que mai havia

pensat que pogu�s existir

Com va arribar a El Bulli?Despr�s de dos anys viatjant per diversos pa�sos llatinoamericans, als 22 anys vaig

tornar a Buenos Aires, i vaig comen�ar a treballar en un petit bistrot amb el xef Mar t�n Baquero. I un dia va

haver-hi la possibilitat de vindre a El Bulli, i ho vaig fer... Tan sols tenia 23 anys.Va entrar a El Bulli i venia dÕaltres

cuines... Va trobar un m�n distint?Quan vaig arribar a El Bulli per fer pr�ctiques, tot el que havia apr�s no tenia

res a veure amb aquella cuina, que jo ni imaginava que exist�s, la cuina molecular. Venia de fer cuina cl�ssica,

dÕalt nivell, per� ni tan sols una milál�sima de creativa com la que es feia a El Bulli. All� va ser tot un

aprenentatge.I quan va deixar El Bulli, qu� va fer?Vaig decidir vindre a treballar a Barcelona. Com no tenia molta

noci� de la cuina espanyola, de tapes i embotits catalans, durant un temps vaig estar aprenent en un restaurant.

Em vaig dedicar a con�ixer els productes, especialment de temporada, anant molt al mercat de la Boqueria. Tot

just estava estudiant cuina cl�ssica quan em va sor tir lÕopor tunitat dÕanar a Copenhaguen.Despr�s dÕun temps a

Copenhaguen, va tornar a Barcelona i va formar par t dÕAdri� Projects.Torno i entro a treballar al 41¼; amb el cap

de cuina ens coneix�em dÕEl Bulli. LÕAlber t Adri� va aconseguir que tothom parl�s del que est�vem fent, i es van

iniciar altres projectes. LÕAlber t em va donar el c�rrec de cap creatiu perqu� treball�s directament amb ell en la

creaci� de nous plats i de nous projectes.Diuen que el cervell de Ferran Adri� �s el seu germ� Alber t. Vost�, que

els coneix, qu� ens en pot dir?La capacitat creativa de lÕAlber t no t� l�mit. Quan jo era a El Bulli, en Ferran sempre

estava atent a tot, per� lÕAlber t era qui sempre passava per la cuina, preguntava, analitzava i donava les seves

opinions. T� una capacitat enorme per a la cuina.Com explica que el m�s conegut sigui en Ferran?Era el cap i qui

sempre ha liderat la cuina dÕEl Bulli. Juli Capella tamb� va ser un geni, encara que no es parli tant dÕell; en Juli va

posar lÕAlber t a crear i desenvolupar projectes. Sempre es busca un l�der, per� el triomf dÕEl Bulli tamb� �s, en

gran par t, gr�cies a lÕAlber t.SÕha ÔdivorciatÕ ara dels germans Adri�?Diria que em vaig divorciar dels Adri� per

casar-me amb la meva parella, la Sussie Villarico; ens vam trobar treballant al 41¼. Tenim passi� per la cuina. Ens

vam enamorar i vam decidir obrir la nostra pr�pia empresa, Cooking in Motion. Vol�em trencar la rutina de

treballar en un restaurant per� continuar treballant en gastronomia sense lligams, i vam decidir oferir els nostres

serveis a nivell global a molts restaurants i tamb� a gent amb ganes de fer esdeveniments elegants. Vam

rec�rrer el m�n fent aquesta feina.Ara �s a lÕhotel The Barcelona Edition, on t� tres restaurants al seu

c�rrec.Amb Cooking in Motion vam aprendre a desenvolupar projectes per a altra gent. Fa dos anys que vam

comen�ar aquest, i ara, un cop inaugurat lÕhotel, tenim tres restaurants amb conceptes diferents en cadascun

dÕells.Un dels locals �s el Bar Veraz. Qu� �s?Un bar accessible amb una car ta redu�da, on el client trobar� plats

cl�ssics i sense moltes pretensions. Volem que la gent estigui c�moda i relaxada.Un altre espai �s The

Roof.Situat a la planta desena, �s un espai a lÕaire lliure, encara que podem tancar la terrassa amb parets de

vidre per fer-lo servir a lÕhivern. All� oferim cuina llatinoamericana i tamb� amb inf lu�ncies asi�tiques.I ens queda

Cabaret...�s una zona �nica, dos pisos per sota de la planta principal, on tenen lloc sopars amb un xou especial

relacionat amb les exposicions que estaran penjades a les parets del local.Els catalans saben menjar?Sempre

han sabut menjar, i cada vegada m�s. Quan vaig arribar vaig veure aqu� una ofer ta gastron�mica molt

impressionant. S�n molts els xefs que venen a la recerca dÕun lloc on cuinar. Catalunya competeix, pel que fa a

gastronomia, amb les grans zones del m�n.Des de Barcelona recorda el seus inicis a Buenos Aires?Recordo

lÕArgentina. Per� la ciutat que vaig estimar i que em torna boig en gastronomia �s T�quio. Aqu� la gent sap

menjar, viu per menjar, i la qualitat i la varietat dels productes s�n ilálimitades, soc feli� treballant a Barcelona,



per�, per mi, la ciutat que �s �nica en lÕaspecte gastron�mic �s T�quio.Arribar� a ser el millor cuiner del m�n?Soc

feli� amb el que tinc i mÕinteressa desenvolupar el que estic fent. Del Jap� he apr�s una f ilosof ia interessant.

All� un cuiner molt fam�s t� un restaurant que no supera els 20 comensals, per� diu que li agradaria estar al

capdavant dÕun petit restaurant amb tan sols 12 comensals per poder fer les coses millor. �s una visi� que

sÕapropa a la meva manera de pensar.
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