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El cocinero catalán Ferran 
Adriá afirmó ayer su inten-
ción de convertir su restau-
rante El Bulli, en la localidad 
gerundense de Roses, en una 
fundación porque quiere se-
leccionar a «amigos» para tra-
bajar en el proyecto, ya que 
confesó: «no me interesa el 
dinero».

Adriá hizo estas declara-
ciones en una conferencia 
de prensa en el Fórum Gas-
tronómico que se celebra en 
Santiago de Compostela y 
que acoge a profesionales 
de la gastronomía de varios 
países.

El cocinero afirmó que la 
fundación, cuyo nombre to-
davía no ha decidido, preten-
de ser una especie de «think 
tank» o laboratorio de ideas 
que organice actividades para 
«pensar sobre la gastronomía, 
sobre todo de vanguardia» y a 
la que puedan acudir anual-
mente jóvenes para desarro-
llar su creatividad.

Adriá afirmó que su deseo 
es que la nueva fundación 
«enseñe a pensar» a los co-
cineros del futuro, como ha-
cen las universidades, pero 
aseguró que «no será una es-
cuela».

«La selección será durísi-
ma», advirtió Adriá acerca de 
los aspirantes a una de las 20 
a 25 becas que pretende con-
vocar anualmente, una vez 
establecida la fundación, a 
partir de 2014. Señaló que 
será una fundación privada, 
aunque pueda tener acuerdos 
con instituciones públicas, 
y apuntó que el restaurante 
será así «más relajado» y evi-
tará la presión, porque «si no, 
se nos iría la olla», comen-
tó. Indicó que su restauran-
te, que ha sido galardonado 
con numerosos premios y dis-
tinciones se convertirá en una 
especie de aula y laboratorio 
de ideas, y a la vez difusora 
del conocimiento mediante la 
publicación de libros, audio-

visuales y otros artículos.
Adriá rechazó que su deci-

sión de hacer una fundación 
tenga que ver con la actual 
situación económica, pero 
señaló que, si bien nunca se 
consideró «el mejor cocinero 
del mundo», sí admitió haber 
tenido «suerte» y opinó que 
por ello tiene un compromiso 
con la población particular-
mente en estos momentos en 
que «hay que arremangarse» 
ante una situación «muy difí-
cil». «Los restaurantes lo es-
tán pasando muy mal y hay 

gente que se va al paro», dijo 
el prestigioso cocinero, quien 
indicó que tiene previsto par-
ticipar en una iniciativa en 
Madrid el próximo 4 de mar-
zo a petición del Gobierno.

Previamente, en una pre-
sentación de los platos del 
restaurante El Bulli en el 
Fórum Gastronómico, Adriá 
confesó que la transforma-
ción de ese establecimiento 
en una fundación es «una de 
las cosas» de las que está más 
orgulloso.

«En quince años hemos re-

volucionado la cocina», dijo, 
y apuntó que su deseo ahora 
es «ayudar a formar a la gen-
te joven» porque «muchos de 
nosotros ya tenemos las len-
tejas cocidas».

Preguntado sobre la deci-
sión de Italia de prohibir el 
uso de determinados aditivos 
y productos químicos, entre 
ellos el nitrógeno, empleado 
en la denominada «cocina 
molecular», que caracteriza 
algunos de sus platos, Adriá 
consideró que «no es un pro-
blema de España».
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El ganadEro taurino Moisés FrailE, 
rEcibE El prEMio ‘El toro sabroso’

El Ayuntamiento de Santander celebró anoche la 
IV edición de la jornada gastronómica denomina-
da ‘El toro sabroso’, en el restaurante ‘Maremondo’. 
El concurso culinario, en el que compiten todas las 
ganaderías que participaron en la Feria de Santia-
go 2009, contó con la presencia del ganadero tauri-
no Moisés Fraile, ganador de la tercera edición del 
certamen. En total, siete cocineros cántabros ela-
boraron, sólo con aceite y sal, los solomillos, hasta 
ahora congelados, de uno de los toros de las siete 
ganaderías que participaron en la feria. Un jurado 
especializado valoró las cualidades gastronómicas 
de la carne, determinando cuál es la mejor, y esta-
bleciendo así la relación entre la calidad de las re-
ses y su valor culinario. Foto: DELTA.

sara MontiEl rEcibE HoY la MEdalla 
dE oro al Mérito dEl trabaJo

El presidente de Castilla-La Mancha, José María Ba-
rreda, impondrá hoy, en al sede de la Presidencia 
en Toledo, la medalla de oro al Mérito en el Trabajo 
a la actriz y cantante, Sara Montiel. El día 5 de di-
ciembre de 2008, se le concedió la medalla de oro al 
Mérito en el Trabajo, en el apartado del mundo del 
espectáculo. El día 31 de mayo del mismo año le fue 
impuesta la medalla de oro de Castilla-La Mancha, 
informó la Junta en nota de prensa. Sara Montiel 
nació en Campo de Criptana (Ciudad Real). María 
Antonia Alejandra Abad Fernández es el verdadero 
nombre de la actriz protagonista de películas tan 
conocidas como ‘Vera Cruz’; ‘El último cuplé’ o ‘La 
Violetera’. La Medalla al Mérito en el Trabajo es una 
condecoración de carácter civil que se concede a una 
persona, corporación, asociación, entidad o empre-
sa, en mérito de una conducta útil y ejemplar en el 
desempeño de cualquier trabajo o profesión.

loQuillo rEgrEsa a los EscEnarios El 
prÓXiMo 22 dE MarZo

Loquillo y su banda ofrecerán un concierto bené-
fico en el Hard Rock Café de Madrid el próximo 
22 de marzo, a las 22 horas, cuya recaudación se 
donará al Programa de Músicoterapia infantil del 
Hospital Universitario la Paz en colaboración con la 
Universidad Autónoma de Madrid. Esta actuación 
en la capital española forma parte de la nueva gira 
de Loquillo (acompañado de un elenco de músicos 
formado por Jaime Stinus, Igor Pascual, Laurent 
Castagnet, Laura Gómez Palma y Santiago Comet) 
con la que quiere celebrar sus 30 años de carrera 
musical. Además, se incluye en el programa del 
Hard Rock Café ‘Street2sanctuary’, iniciativa que 
pretende fomentar la música en directo.

«la cocina española ha conseguido un reconocimiento internacional»
El mejor cocinero del mundo re-
cordó que fueron cocineros fran-
ceses los que empezaron primero 
utilizando el nitrógeno y dijo que 
ahora «hay diez mil» que recu-
rren a esas técnicas. Adriá, que se 
quedó asombrado de la intensi-
dad de la lluvia en Galicia, des-

tacó que hay cocineros gallegos 
como «Marcelo -Tejedor- que está 
al máximo nivel mundial». Desta-
có que la «alta cocina» en España 
ha conseguido en los últimos años 
un amplio reconocimiento inter-
nacional y consideró que su ini-
ciativa permitirá que «el espíritu» 

de El Bulli no muera, porque la 
fundación «está por encima de las 
personas». El restaurante prose-
guirá su labor una vez que se con-
vierta en fundación, y el objetivo, 
según Adriá, «no es ser el número 
uno sino estar entre los mejores» 
del mundo.
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