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一个有思想的厨子

■ 对话

在家很少烹饪

新京报：作为世界名厨，你
会花多少时间在家里“掌勺”？

阿德里亚：我在家很少烹
饪。如果做，也只是一些简单的
料理，例如蔬菜沙拉、煎鱼等
等。这是因为我经常出差，去不
同的国家，在家待的时间很少。
不过，如果我在餐厅，我就基本
上都待在厨房里，去做各种料
理。厨师是我的职业。

新京报：你平常制作料理，
灵感来自何处？

阿德里亚：来自生活。当
然，成为好厨师，你还需要平时
多思考，多创新。每个行业都需
要创新，可能有的人不喜欢创
新，宁愿因循守旧。我可不那
样，我喜欢创新。

喜欢即美食

新京报：依你所见，美食标
准有哪些？

阿德里亚：标准非常简单。

只要你喜欢，那就是美食。然而，
对我而言，我一直都在尝试创新，
力图去发掘烹饪美食的新途径。

新京报：能否具体解释一下
“分子美食学”这一概念的由来？

阿德里亚：以前没有“分子
美食学”的概念。对于这个诞生
在西班牙的概念，大家都很好
奇。其实这是一种态度，在享受美
食时，它可以让人反思。我们在餐
厅享受美食时，也就拥有了一个让
人思考的地方，一个反思人生的空
间，例如想想什么是幸福。餐厅是
最让人感到幸福的地方。

促西中美食界交流

新京报：在美食创意过程
中，也会遇到难题，即单纯为了
美食，迫使菜肴丧失原本的维生
素和钙矿物质等营养成分。对
此，你怎么看？

阿德里亚：喝两碗虽然有营
养，但是很难喝的汤，那么不如去
喝味道比较冲的酒。普通食物负
责养生，而制作美食则是一门创

意的学科，可能要奉献你的一
生。一旦进行“革命”，可能会被
认为是疯子。一年之内，吃不同
食物才有利于健康。

新京报：你个人对中国饮食
有什么感觉？

阿德里亚：我已来中国四五
次 了 。 第 一 次 来 中 国 是 2002
年。我也在慢慢发现和了解这
个大国。中国美食最大的特点
是，什么都很多，很丰富。要去
学，一辈子都学不完。

新京报：是否考虑过将中国
美食与西班牙美食结合在一起？

阿德里亚：我觉得，中国美
食是需要慢慢去了解，去体会。
我计划明年在中国待一个月，亲
自 感 受 和 领 略 中 国 的 饮 食 文
化。对于中国人而言，饮食在生
活中很重要，对于西班牙人也是
这样。毫无疑问，中国美食确实
在影响着西方国家。我也一直
在推动中国和西班牙美食界之
间的对话和联系。
本版采写/新京报记者 仲玉维
实习生 高美

“享受美食 反思人生”

“我第一次来中国时，餐桌上
摆放了各种‘动物’的菜。我是做
怪菜的人，我当时（对此）很吃
惊。”道出此番体验的人是素有西
班牙烹饪界毕加索之称的名厨费
兰·阿德里亚（Ferran Adria）。

而阿德里亚本人创造的“分
子美食”包括咸味冰激凌、液体
橄榄、字母汤、液氮冷却的淡黄
绿色巧克力糖等等。

4 月 12 日，北京塞万提斯学
院，名厨阿德里亚做了一次演讲。

大厨有怪癖

阿德里亚被评为 21 世纪第
一个十年全球最佳厨师。2004
年，他被美国《时代》周刊评为当
年全球最具影响力人物之一。

2012 年，阿德里亚的两位
“门徒”勒内·雷德萨匹（Rene
Redzepi)和何塞·安德雷斯（Jo⁃
se Andres）入选《时代》全球最
有影响力百人榜。这两人早已

“独当一面，自立门户”。
位于西班牙巴塞罗那的牛头

犬餐厅（El Bulli）曾拥有米其林
三星长达10余年，一度堪称全球
最佳餐厅。阿德里亚自上世纪90
年代就成为牛头犬餐厅的主厨。

在牛头犬餐厅，食客是没有
“权利”点菜的。一餐要陆续上至
少30道菜，食客要照单全收。

阿德里亚有一个怪癖，他不
允许前来牛头犬餐厅的食客两
次点同一道菜。

牛头犬餐厅每晚只接待 50
人，全年仅能满足 8000人的就餐
请求，而订餐的全球名流多达 40
万人。食客们至少要提前一年

订位，才能品尝到米其林三星大
厨阿德里亚的手艺。

带有明显“饥饿营销”特征
的牛头犬餐厅，收费仅是每人每
顿晚餐115欧元。

带团队采风

在 4 月 12 日的演讲中，阿德
里亚回忆了奋斗的经历。

为了“打造一家独一无二的
餐厅”，阿德里亚成立了一个三四
十人组成的团队以及美食创意试
验室。他喜欢带着他的团队，游
走世界各地，“采风”，取景。

他在演讲中聊及他们当时
的状态，“我们每天都在思考，我
们是在做什么”。

整个团队追求的哲学理念
是“分享、创意和自由”。

阿德里亚推崇的“分子美食”
主要是运用化学理论于煮食之上，
将食物的分子结构重组，比如以泡
沫状呈现马铃薯；以鱼子酱形式表
现荔枝，它既有鱼子酱的口感，更
有荔枝的味道。

不以食客为中心

对于食客的评价，阿德里亚
有着自己的理解：“考虑食客的
评价是很复杂的情况。只考虑
他们，就做不到我今天的成就。”

阿德里亚接着说：“我有一
家餐厅，我也希望我的顾客高
兴，吃饭时满意而归，这种快乐
和高兴到底是什么呢？是好的
东西吗？并不是这样。”

他给对其不感冒的人贴上了
标签，“他们并不是开放的人”、

“可能不想接受先锋派的东西”。
阿德里亚人生在厨房内腾挪。
生于 1962年的阿德里亚，从

餐馆洗盘子开始了其厨房生涯，
之后换过多家餐馆。

他在一家酒店餐厅做洗碗工
时，跟在酒店厨师后面学会了传
统西班牙菜肴的做法。在为西班
牙海军服役前，阿德里亚就已成
为巴塞罗那著名的酒店厨师。

1984年，22岁的阿德里亚前
往牛头犬餐厅“就业”。18 个月
后，他便正式成为主厨。

打造创意中心

尽管名扬全球，然而牛头犬餐
厅于2011年7月23日宣告歇业。

阿德里亚 2010 年接受媒体
采访时就透露，牛头犬餐厅每年
亏损50万欧元。由此，他不得不
通过出书、讲课以及允许厨具、
橄榄油及餐具等商家使用自己
名字充当商标名称来补贴餐厅。

在牛头犬餐厅的“散伙饭”
上，阿德里亚为食客们奉献了诸
多备受瞩目的菜肴：橄榄球囊，
无核，内含上等橄榄油；冒泡的
热杜松子酒；镶嵌着四川辣椒花
的棉花糖。

阿德里亚坚信牛头犬餐厅
终有一天，会重新开张的。在其
看来，“作为单纯的餐厅，‘牛头
犬’已不存在。但它以基金会的
形式，变成了一个创意中心。”

阿德里亚认为，人生中，“改变”
是至关重要的。在任何业务活动
中，亦是如此。“改变就是为了能
够继续做我们想做的事，是为了
创新，是为了寻找更多的出路”。

我这一次来中国，是分享，而不是教授和传授
（经验）。我希望能够学习到中国美食文化的精
髓。我每一次来中国，都能感受到中国的进步和
美食的演变。在中国，关注美食的人也更多了。
这在前些年都是不可想象的。这种变化非常好，
我也很高兴。

——费兰·阿德里亚接受新京报记者专访时表示

■ 简介

4月12日，素有烹饪界毕加索之称的名厨费兰·阿
德里亚在北京塞万提斯学院发表了演讲。

他曾被美国《时代》评为全球最有影响力人物之
一。近日，美国《时代》将他的两位门徒列入2012年全
球最有影响力人物榜。

■ 声音

①金箔南瓜油球
②橄榄油线圈
③甜菜缎带
④橄榄球囊
⑤哈密瓜鱼子酱
⑥红萝卜松糕
⑦麦芽奶油饺
⑧鲜芒球形饺

阿德里亚（上图）团队追求的哲学理念是“分享、创意和自由”。
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