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  É uma manhã chuvosa de maio. Estamos no famoso taller de Ferran Adrià para uma visita. A secretária já havia nos advertido, por telefone, de que ele estaria lá, nos cumprimentaria, mas não daria entrevista em hipótese alguma. O inquieto catalão é o melhor chefe de cozinha do mundo.


  Ferran Adrià, no entanto, não se limita a fazer boa comida. Ele revoluciona a gastronomia desde o dia em que assistiu a uma conferência do físico-químico Hervé This, sobre a cooperação entre as ciências e os cozinheiros. Hervé fundou a disciplina “gastronomia molecular”, que ensina em instituições francesas; Adrià, o restaurante El Bulli, a meca dos gourmets.


  De comum, restou apenas a consciência de que no centro da inovação gastronômica atual está o laboratório. Adrià mantém uma oficina (taller) de pesquisa onde trabalha metade do ano, elaborando novos conceitos e técnicas. Às descobertas frias e calculistas do taller os cozinheiros de El Bulli aliam sensibilidade e criatividade, e o resultado é o melhor restaurante do mundo. Sua filosofia é sempre surpreender quem come, dissociando o prazer dos ingredientes aristocráticos (foie gras, trufas, caviar) que prevaleceram até então na gastronomia. Assim se disseminaram as “espumas” (feitas de qualquer coisa, no sifão para creme chantili) e as “esferas” como caviar, construídas por coagulação a partir de polpa de frutas etc.
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