Ferran Adria asegura que
sobrevivira la calidad

En su intervencién en Gastronomika Live, una versidén en linea
del congreso San Sebastian Gastronomika, Adria ha reconocido
que “sobrevivir” es la palabra que mas ha escuchado a sus
colegas desde que comenz6 la crisis de COVID-19 y, con ella,
la de bares y restaurantes obligados a cerrar y con un plan de
desescalada incierto.

Para ello y por salvar los 1,7 millones empleos de hosteleria,
considera esencial “flexibilizar al maximo los ERTES y los
créditos ICO y que Europa ayude (..) Si el 30 de mayo se acaban
los ERTES y tienes que readmitir a todos los trabajadores
estando al 20 % de facturacién es imposible”.

No echa mds balones en el tejado del Gobierno, “desbordado”
ante una situacién excepcional y con muchos frentes abiertos,
al que agradece que haya escuchado las peticiones del sector a
través de la ministra de Industria, Comercio y Turismo, Reyes
Maroto. “En el resto del mundo no lo estdn haciendo mucho
mejor”, apostilla.


https://www.canariasgourmet.es/ferran-adria-asegura-que-sobrevivira-la-calidad/
https://www.canariasgourmet.es/ferran-adria-asegura-que-sobrevivira-la-calidad/
https://www.sansebastiangastronomika.com/2020/04/gastronomika-primer-congreso-virtual/

En este panorama pandémico, Adria, que fue reconocido por la
revista estaodunidense Time como una de las 100 personas mas
influyentes del mundo, opina que sobreviviran quienes apuesten
por la calidad y la buena gestidn, “ya sea un bar de bocatas o
un tres estrellas Michelin”.

Recuerda que hay que adaptarse a las nuevas circunstancias,
como ha hecho Noma (Copenhague), cuando René Redzepi decidid
reabrir como un bar de vinos “porque no tiene mucho espacio en
el comedor y porque el 65 % de sus clientes son turistas”.

De hecho, anuncia que Heart Ibiza, el restaurante que tiene
con su hermano Albert Adria y El Circo del Sol en la isla, no
abrira este verano porque no se esperan vuelos
internacionales.

“La pregunta del millén es cuando hay que abrir, cuando viene
la normalidad de la normalidad. La ‘nueva normalidad’ me
preocupa mucho en hosteleria, no solo por los espacios en
salas y cocina, sino también por los clientes. Debemos de ser
conscientes de que no sera facil”, afade.


https://www.heartibiza.com/
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Ferran Adria adelanta que ofrecera ‘online’ el contenido de su obra “Qué es
cocinar. La accién: cocinar. El resultado: cocina”

En este proceso de la ‘nueva normalidad’ esta ahora Shanghai
(China), con una media de ocupacidén del 20 % en 1los
restaurantes que abrieron a comienzos de abril, segln sus
datos. “Si no llegas al 50 % de ocupacidén no ganas dinero, vy
en un gastronémico si no 1llenas al 70 % palmas pasta”,
advierte.

No obstante, cree que el sector gastrondmico es el que tiene
“mas talento en Espana”, que fue capaz de hacer una
“revolucidén” mundial “sin ayudas”, por lo que confia en que
saldra adelante, aunque haya bajas en el camino. “iSe va a
morir la alta cocina? ¢éQué dices? Igual que Louis Vuitton
continuara”, exclama.

Para ayudar a la necesaria formacidén de los profesionales del
sector, Ferran Adria adelanta que ofrecerd ‘online’ el
contenido de su obra “Qué es cocinar. La accidn: cocinar. El



resultado: cocina”, la obra “mas importante” de su carrera.



