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Lecciones desde el mejor restaurante del mundo

La mitica cocina del elBulli, dirigida por Ferrdn Adrid, se convirtid en un fcono de la creatividad y su éxito como organizacidn
trasciende el dmbito gastrondmico. Testigos de primera mano comentan qué pueden aprender las empresas de sus técnicas.

Por Manuel Toring

ace menos de un
mes, el chef Farrdn
Adria, creador de el-
Bulli, dejd al mundo
bepulabierto al cerrar su mitico
restaurante, considerido el me-
jor de la cocina contemporanea
por la mayoria de la critica, pam
transformarlo en un centro de
cretividad e inmovachin.

Enclavado en Roses, un pushlo
perdico en la Costa Brava, a dos
horas de Barcelona, clBulli rom
pidh ol paradigma de la gasirong-
mia tal cual la conociamos. Sim-
bolo de cllo fue ke tapa gue en
2003 le dedicd la edicidn domini-
cal del Mew York Tenses, en la que,
junto ala imagen de Adrib, se le-
fa “La Nueva Nowelle Cerising,
en referencia a la abdicacidn de
Francia como faro culinario glo-
hal, en favor de Espaifiay de suco-
clnern fetfche.

Su estilo revelucionario recibic
todko tipo de calificativos: desde
gastronomia molecular, hasta
cocing tecno-emocional, Lo cher-
o e qui las ticnicas innovado-
ras, como cocer alimentos en hi-
dridgeno o deconstruir los ele-
menios de una tortilla de papas y
servirlos en un viasa, han posicio-
nipdo a elBulli como un icono
maudial de la creatividiack,

D hechin, S prestigo ha tras-
cendido laindustria gastromdmi-
ca. Hoy san muchas las empresas
qui buscan incorporar conoep-
s ¥ SecTeios del reducto catalan
A 5US OTganizackones v que s¢ en-
frentan a la gran pregunta: joqueé
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puede aprender una multinacio-
nal de un restEasnted

Craar es no coplar

La cresatividad, |a sorpresa yla in-
novachin, son el motor principal
de elBulli. Es el cje que armnviesa
toda la organizacitn. El local so-
lia abrir sddo seis meses al afo y
pese a tener una lista de esperede
2,000,000 de comensales, e resto
del tiempo lo destinaba a expen
MEnLar ¥ Crearn nieyvas eCcnicas y
platillos en el elBullitaller, wna
suerte de laboratorio B AT
mico ubicado en Barcelona, don-
de, pdemdis de cocimenos, confiu-
ven ingenieros, cientificos y artis-
fas, ¥ o cual cuenta con un pre-
supuesio de 250000 eunns.

*Por ko general. el objetive de
N CTN PGS o5 Enndgvar enun de-
terminado negocio y luego explo-
tarlo. En el caso de el Bulll, se rom-
e st paradigma ya que funcio-
Nl COMG un Proceso de explos-
cifin péermanénte. El foco estd
puesto en la innovacidn”, explica
a Manggement el aq,'_l."l'l[ijll:l An-
drés Hatum, profesor del IAE Bu-
siness School y autor de un rraba-
jo sobre el caso de este bocal culi-
nario pubdicado en el Harvard Bu-
siness Review, para o cual se en-
trevistd con el creador v conocid
el trasfoncdo su proyecto.

En su Mo Bl Secreto de elBulli,
el propio Adrii recuerda @ mo-
mento en el que decidid que la
creatividad seda su nore. Corrla
1987, cuando cscuchd la frose
“creatividad sigmifica no copiar”,
en boca del edlebre chef francis
Jacgues Maximin. “Esta simpbe
frase fue o gque generd un cam-
bie de enfoque en nuestra coci-
na, ¥ fue el puntao lirmite entre La
‘re-creacidn’ y una firme decisitn
de implicarse en la creatividad”,
sostuvo ol chefcatalin,

Auditoria molecular

Lejos e conlundir creacidn con
cans, ¢l equipo realiza bo que de-
nominan “suditor(a creativa®, Ca-
da inmovisciin v cada uno de los
5000 experimenios que surgen
del laboratorio en o afo son ne-
gistrados en una suere deé eatd-
logo que a su vez es compartido
online con hujo de detalles. Segin
Adlrih, o= la dnica forma de com-

Ingmiues Mabero
ESCTUELS e
Maspos Memios

Ferrdin Adrid. corebro creativo de elulli

batir el plagio y ademas es un ali-
ciente pam evitar repetitse. "De-
tris de la ereatividad. se nota cla-
ramente qui by un procesa”,
destaca Hatum. :

Atraidas por los métodos revo-
lucignarios de Adria, muchas
empresas establecen hoy puen-
tes con esta usina creativa, Por
cjemplo, la espanola Telefdnica
ungid al chefcomo embajador de
la u:rmpm‘li:l a nivel mumndial. *Lo
elegimos por considerarlo un re-
ferente alineado con la estrategia
quir la empresa impulsa en rela-
cidinalacalidad yva ka innovackdn,
como asi tambidn a la tmansmi-
st ce valores que identifican el
espiritu de la gestidn corporativa:
I wisiin. la pasidn, ef telento y el
compirombiso”, dicen en la Funda-
cidin Telefdnica.

[Zante Liporace es seguramen-
te el argentino que mis conoce
hos secretos de clBulli. Este J'fJL'f
bahiense. de 34 afos, fue selec-
cionado, én J07, y otra vex en
2009, de entre indbes de prost ulan-
tes para trabajar en la cocina del
restaurante. “Convocaban unos
i0 cocineros por temporada, de
osdos badaos del mundo. Comeo to-
da cocina n'-.'|I|1:||-|1[|."|:r|:r!|’|.'i.i||t'h‘ll.
o5 una espeche de servicio militar,
pero a la vez habda libertad para
expresarse ¢ incluse te pedian
que aportes ideas”, explica Lipo-
race, sobre i seleccitn de perso-
nal, que es sciialado comootra de
las fortalezis die L organizacion,

E argentino resalia el valor de
aprstar a wn equip diverso, en el
que s¢ mezclan diferentes enfo-
ques, conocimientos ¢ incluso
Ir.pl.'m.:ll:lri:ls. “Muchas veces en-
contrabas a Oriol Castro (N.d.R.:
Jefe de cocina y mane derecha de
Adria) en el depdsito de la cocina
haciendo ¢l trabajo que nedie
queria hacer. La generosidad v el
esfuerao son valores qud te ense-
faban con el ejermplo desde el

primer dia”, ilustra Liporace,
quien se desempena como chef
de Tarquino, en Recoleta

Por su parte, Hatum compara
cslos grupos con equiposde gje-
cutivos mdés homogdneos, que
por lex gemvzral son eficaces pens
se inclinan a mantener el stafus
oy, “Eligen ccinenos con cher-
1o seriority pero a la vez apren-
den muchisimo, Uno de los pa-
sanles me dijo que era comao
Disney pero mancjado por un
militar”, recuerda el académico.
El métod o rinde sus frotos: muo-
chos de las celebrnities gastrond
micas de las actualidad han pa-
sado por los fuegos de elBulli,

Modelo de negocios

“Yo no soy empresario. En reali-
chacl, ni siquiera me gustan los ne-
gocios, Lo he hecho, simplemen-
te, para ganar mi libertad creati-
va®. La definicién pertenece al
propio Adrid. Sucede que el éxito
de su creacidn suele utilizarse

tambiién como caso de estudio en
escuelas de negocios como la de
Harvard o la ESADE, de Barcelo-
min, Luego di ver las imdgenes de
los platos -tan sofisticados que se
confunden con obras de ane-, de
enterarse que atienden a sdlo 50
comensales por dia y que & sine
un mentt costosisimoe a un precio
razonable, los alumnos pregune
tan inevitablemente: jodmo-se
mantiene toda la estructurm?
Para los especialistas, clBalli cs
un caso emblemdtion de doss Lag-
der Es decin, que si bien el nes-
tawrante ¥ su taller de investiga-
cidn dan pérdida desde of punto
de vista comtable, el prestigio y la
repercusion que generan le per-
miten a Adrid ¥y a su equipo in-
Cursionar en negockos periftricos
que dejan grandes dividendos:
servicios de carering, una edito-
rial b acuerdos de m-hm.«rdr‘ug
con empresas, como Pepsico, ho-
teles NH y Diageo, entre olros,
En sus clases, Hamim bo miliza
como modelo de negocios abier-
0. “Este modedo utiliza también
bos recursos de otros para agregar
vabor ¥ BEneTar una .'II:L:Ii'InIHI."iI:III
enel lurgo plazo”, sostiene. Comao
elBulli difunde sus recetas y per-
mite alianzas con marcas, a su
VeE, Incorpor conocimients de
fuentes diversas: artlstas, cienti-
ficos, ingenieros. Todos, ingre-
clientes paura S0 reoeta crEativie



