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elBulli es convertira en una Fundacio el 2014

L’objectiu d’aquest document és donar a conéixer els primers detalls que ja s’han
definit sobre la Fundacié d’elBulli, la seu del qual sera la de I'actual restaurant elBulli
a Cala Montjoi.

El recolzament i el suport rebut —des que vam apuntar la idea de convertir-nos en una
Fundacio- pel nostre propi equip, pels mitjans de comunicacio, pels professionals del
sector i pels amics que comparteixen la nostra filosofia, és el que ens ha dut a prendre
definitivament aquesta decisié i a comunicar-la ja de forma oficial, assumint amb
il-lusio totes les seves consequéncies i el repte que representa.

Es una decisié conseqiient amb la nostra trajectoria, ja que al llarg de la historia
d’elBulli hi ha hagut diversos punts notables d’inflexié i ruptura que han marcat el seu
progrés i procés evolutiu, per exemple:

* 1987: L’'obertura del restaurant només sis mesos a I'any.
* 1993: El disseny i construccio de la nova cuina.

* 1998: La creaci6 d’elBullitaller.

e 2001: Oferir un unic servei al dia, obrint només per sopar.

e 2002: Supressid de la carta, deixant com a unica oferta la d’'un menu
degustacio.

La creacié d’aquesta Fundacio és un altre pas endavant, certament molt significatiu, en
la nostra vocacid d’evolucié constant i compromis permanent amb la creativitat. Tot el
que hem fet ho hem compartit sempre amb el mén gastrondmic. Aquesta Fundacio6 ens
permetra dur encara més lluny aquest Leitmotiv, perqué sera una Fundacié oberta a
tots aquells que —com nosaltres- viuen amb la conviccié que el que hem recorregut
junts no és més que el principi d’un llarg cami que ens dura a assolir també noves
metes, tan impensables en aquests moments com ho eren fa uns anys els éxits
aconseguits fins ara. La Fundacié d’elBulli sera la Fundacié de tots els amants de la
gastronomia d’avantguarda: cuiners, sommeliers, professionals de sala, gastronoms,
creatius pensadors o simplement apassionats pel nostre somni... Un viver de noves
idees i de nous talents per anar plegats i de la ma més lluny encara.

Primers detalls sobre el model, objectiu i operativa de la Fundacié:

1. Sera una Fundaci6 privada i sense anim de lucre.

2. Volem que sigui un Think Tank de creativitat gastronOmica per a cuiners i
personal de sala.



10.

La Fundaci6 atorgara anualment entre 20 i 25 beques a cuiners i personal de
sala, que treballaran conjuntament amb l'equip creatiu de la Fundacio. La
durada d’aquestes beques sera d’'un any, excepte el periode de vacances. El
procediment de seleccio d’aquests becaris sera molt exigent i rigoros.

No sera una escola.

Es treballara de forma sinérgica amb altres disciplines com el disseny, l'art, la
comunicacio creativa... Perseguim feedback, interrelacio i projeccié més enlla
del mén de la gastronomia.

La Fundacié d’elBulli sera totalment complementaria amb la Fundacié Alicia.
Aquesta relacié es materialitzara en una col-laboracié permanent pel que fa a
les investigacions i descobriments que realitza la Fundacioé Alicia en matéria
cientifica com a suport als avengos en 'ambit de I'alimentacio i la gastronomia.

Els progressos de cada any s’aniran donant a conéixer a través de llibres en
format tradicional i/o electronic, produccions audiovisuals, internet i qualsevol
altre suport tecnoldgic que es consideri adequat per a la seva divulgacio.
També en congressos i en escoles de gastronomia.

Paral-lelament s’anira realitzant un treball a més llarg termini que esdevindra
una gran enciclopédica sobre la cuina contemporania, un compendi exhaustiu i
molt detallat sobre métodes creatius, estudis sobre productes, noves
elaboracions, técniques, conceptes i estils que han marcat I'evolucié de la
cuina en les darreres décades.

El propi espai fisic d’elBulli es condicionara per poder atendre aquests nous
projectes, necessitats i finalitats. Inicialment ens estem plantejant comptar amb
una sala per a audiovisuals i una biblioteca. No obstant aix0, a causa del seu
caracter emblematic, el menjador es mantindra intacte com esta ara.

Les creacions gastronomiques, fruit dels treballs realitzats per 'equip de cuina
de la Fundacid, es podran tastar cada any a partir del 2014 durant un temps
determinat i per un cert nombre de comensals. No podem concretar per ara
més detalls al respecte, ja que encara estem estudiant el model més adequat
per a aquesta nova operativa.

11. A causa del meticulds i acurat treball d’analisi i definicid que ens exigim per

desenvolupar el disseny final d’'aquesta Fundacié en tots els seus vessants,
necessitem comptar amb el temps suficient de reflexio, analisi i concrecié de
totes aquestes noves linies de treball obertes i de les altres que puguin
considerar-se d’ara en endavant. Per tot aix0, i fins que no haguem pogut
avancar més i d’'una forma substancial en aquest proceés, i fins que no haguem
pres noves i rellevants decisions respecte del format de la Fundacié no en
tornarem a donar més informacions.
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