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ai s’havia fet I’El Bulli

L’artista Hanna Collins fotografia I'origen i I'evolucié dels ingredients de la cuina de Ferran Adria

Lafotografaicineasta Hanna Co-
llins ha viatjat als lloc d’origen dels
ingredients que utilitzava Ferran
Adria a El Bulli: del pi al miso. Les
250 fotografies s’exposen ala Fun-
dacid Sufiol de Barcelona.

LAURA SERRA

BARCELONA. Després de participar
ala Documenta de Kassel del 2007,
molts artistes van descobrir el cui-
ner Ferran Adria i van proposar-li
col-laborar en projectes plastics.
“Pero jo estava convencut que el
que havia de fer era cuinar”, diu
Adria. A tots els va rebutjar I'oferi-
ment excepte al’anglesa Hanna Co-
llins. La seva idea era agafar els in-
gredients de la cuina d’El Bulli com
amatéria artisticaifotografiar-ne
I'evolucio: des que surten de la ter-
ra fins que es transformen en un
dels platsirreconeixibles del millor
cuiner del mén. “Mira que s’han fet
milers de reportatges del restaurant
imai se n’havia fet cap dels provei-
dors d’El Bulli, no s’ha donatimpor-
tancia als petits productors perque
lesidees d’avantguardas’han endut
elprotagonisme”, es queixa Adria. I,
en canvi, peral seuequip hasigutes-
sencial larecercade productes nous
iinsolits,ialhoraselectes. “Al’Ama-

zones hi ha 400 fruites silvestres i
en coneixem unes 70. De citries n’hi
ha 3.000 varietats. Les roses mai
s’havien treballat com unaverdura,
totiquelacarxofatambé ésunaflor.
Si fins i tot importem les roses de
I’Equador perqué a Espanyanon’hi
ha de comestibles amb certificat sa-
nitari”, revela Adria.

Eduard Xatruch —el cap de cuina
d’El Bulli i qui ha treballat brac a
brac amb Collins- ésun dels millors
buscadors de productes del mon. A
base de tastar els ingredients acaba
trobant el més adequat per a cada
plat. Sisénaprop de casa—comlaca-
rabassa de Banyoles o els festucs de
les Garrigues—, millor. Sino, els bus-
quen fora: importen la mel d'un po-
ble del Trentino, lacanyade sucrede
I’Equador, l'aigua de Gal-les, el per-
nil de Guijuelo i les algues d'un ex-
pertdegustador de Galicia. Amb tots
els proveidors hi tenen una relacié
proximaiespecial. Eslamateixaque
hi ha establert Hannah Collins per
elaborar la seva obra fotografica.

L’artistahail-lustrat unaroad mo-
vie per a trenta ingredients. Ha vi-
atjata25llocs diferents. Al Japd per
fotografiar d’on surten el miso, laso-
jaiel wasabi; a Cadis per veure les
anemones; a Gréciaper buscarbota-
riga i a Galicia per il-lustrar perce-

bes, cabra de mar i ous de truita de
riu. Al cap de Creus hiharetratatels
pins retorcats per la tramuntana i
com els seus pinyons es transfor-
men en el farcit d’uns raviolis, els
brots verds en aroma i d’acompa-
nyament d'unaaigua de pinyade pi.
El conjuntsén 250 imatges, lamajo-
ria de petit format, que s'exposaran
fins al'l de setembre ala Fundaci6
Suol de Barcelonaique configuren
el projecte titulat El fest{ fragil, que
també té formadellibre, amb textos
de la mateixa autora. El Banc Saba-
dell va adquirir 'obraiva fer possi-
ble aixi que es dugués a terme.
“Nosaltres hem fet unes 40.000
fotografies dels plats d’El Bulli—cal-
cula Ferran Adria- perd sempre
s’han fet fotos als aliments des d'un
punt de vista botanic. Aqui la visié
és molt diferent: els volums, els co-
lors... Crec que la historia de Han-
nah Collins sera precursora, unare-
feréncia”. El comissari d’exposici-
ons Vicente Todoli destaca que
I'obra explora tots els géneres: pai-
satges, bodegd, historia, documen-
tal. L’autoraconvidaafer unarefle-
xi6 sobre la “relacié poc sensible
que tenim amb el menjar”. “M’ha
costat veure tanta violéncia”, diu
pensant en els animalsiplantes que
han mort davant dels seus ulls. s
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Ol. La garota, fotografiada a Galicia. 02. Els ous
de la truita de riu, també gallecs. rannancouns

Elsa Punset

Una motxilla
per a ’univers

Una guia indispensable
per entendre els altres i moure’s amb
exit en 'univers de les emocions
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