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El Bulli aneb Maly buldocek

Adria ma svou domovskou restauraci, své-
tové vyhlaSenou El Bulli. Nachazi se na po-
brezi Costa Brava, na stometrovém utesu
v malé zatoce Cala Montjoi, u Roses, asi dvé
hodiny jizdy z Barcelony, deset kilometrt
jizné od francouzskych hranic. Na konci pa-
desatych let zatoku objevil némecky lékar
Hans Schilling a jeho Zena Markéta, ptivo-
dem Ceska. Koupili zde pozemek, postavili
dim a Markéta zacala grilovat a vafit, pii-
stavéli minigolf a v roce 1961 dim pfeméni-
li v restauraci a pojmenovali ji po svém fran-
couzském buldockovi, kterym se tady fika
El Bulli.

Dnes pétactyricetilety Ferran Adria mél
byt ptivodné ekonomem. Za studii si privydé-
laval mytim nadobi, seznamil se s kuchyni
a prestoupil na kuchatinu. V fijnu 1983 na-
stoupil jako kuchtik do tehdy neznamé res-
taurace El Bulli a za pouhy rok byl jejim $éf-
kucharem. Deset let zde varil tradiéni Spa-
nélsko-katalanskou kuchyni. Potom si nékde
precetl myslenku francouzského mistra Jac-
quese Maxima, Ze ,byt kreativni neni viibec
slozité, staci jen nedélat to, co délaji ostatni*.
Zacal premyslet o kombinaci jidel, jejich se-
skupeni a kombinacich, snazil se pochopit,
jak to vSe vlastné funguje. A hlavné mél na-
pady, jak feSit situace, kdyZ to nefungovalo.
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Osm tisic Stastlivcii

Osm tisic vyvolenych rok co rok miize
ochutnat menu o étyficeti ndpadech velké-
ho mistra. Vic se jich totiZ ro¢né do restau-
race, povazované za nejlepSi na svété, za
jednu pétimési¢ni sezonu nevejde. Otevie-
no za jeho pritomnosti je totiZ jenom od
dubna do konce srpna. O vstup tdajné roc¢-
né zada milion osm set tisic lidi!

Jidlo jako uméni
Podavané chody jsou natolik nezvyklé, Ze ser-
virky musi hosty upozornovat, jak co jist. Kdyz
ochutnate jakousi pusinku a v ustech se vam
rozpadne a z nosu se vam vyvali husta bila
para, dozvite se, Ze pokrm byl pfipraven v te-
kutém dusiku. Na stole se stiidaji v rychlém
sledu nevidané kombinace jidel, zarivych ba-
rev a pestrych kompozici. Surrealismus, deko-
rativismus, impresio-
nismus, to jsou jenom
namatkou umélecké
sméry, které mate na ta-
litich a po pokochani je
navzdy likvidujete. Sla-
na ancovicka se slad-
kou barevnou kapkou,
kaviar z granatovych
jablek, ginfizz s horkou
pénou, bortvka v ibis-
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kovam obalu. Rajska polévka se Sunkou je
bila, okurkova polévka ledové studena.

Kazdy chod zasyti vSechny smysly a vzbudi
nové, dosud neznamé pocity. El Bulli je vic nez
restaurace. Je to umélecka galerie a koncertni
sift plna zazitkd a emoci. Vstupenka na ¢tyii-
cetichodové menu pfrijde na 165 eur, ale El
Bulli Adria nezivi. Zaméstnava tam totiz 33 ku-
chari a dals$i obsluhujici personal Spi¢kové
kvality. Hlavni piijem ma z hotelu, VIP caterin-
gu a publika¢ni ¢innosti. Po zbytek roku, kdyZ
neptisobi v El Bulli, pracuje ve svém stiedisku
v Barceloné, kde zkousi realizovat nové mys-
lenky, Skoli lidi a pripravuje otevieni velkého
centra, kde chce predavat zkuSenosti lidem
z celého svéta — détmi pocinaje. Jak inspiruje
nasledovniky, se 1ze ostatné presvéd¢it i v Pra-
ze. V nové restauraci La Degustation — Bohé-
me Bourgeoise maji Séfkuchare Fernanda Da-
vida Diaz Delgada, kte-
ry se u Adrii uéil (viz
IN ¢ 5/2007). 1
www.elbulli.com

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Ferran Adria (vlevo)

si pFipiji s autorem
¢lanku. Uprostied séf
jeho cateringové firmy.
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