FABIAN MARTIN / PIZZERO

Tras truncarse su carrera de boxeador, se convirtio
en el primer pizzero no italiano en ganar el campeonato
europeo. Ahora, triunfa con su Pizzeria-Taller de Llivia

«La pizza es un mundo
en constante evolucion»

CRISTINA RUBIO

abian Martin se ha converti-
Fdo en el Ferran Adria de las
pizzas. Sus creaciones so-
brepasan los limites de la creati-
vidad gracias a recetas como la
pizza aspirable o la de Coca Co-
la. Su restaurante de Llivia, con
espacio para 62 comensales, es
su auténtico taller de innovacion.
Pregunta.- ¢(Por qué decidi6
decantarse por las pizzas para
explotar su creatividad?
Respuesta.- La pizza es un te-
rreno muy amplio por explorar,
aln esta en evolucion. Muchos
no se atreven a innovar en el
mundo de la pizzeria y conti-
nian la tradicién. Yo hago lo que
los otros no quieren probar por-
que es demasiado creativo.

P.- ¢Cuadl es el hecho que marca
la diferencia en su restaurante?

R.- La estética de las pizzas.
Logicamente, la gente esta acos-
tumbrada a que las pizzas ten-
gan una forma redonda. En mi
carta hay muy pocas pizzas de
esta manera. La mayoria no tie-
nen ni forma. La pizza aspirable
o la sopa de pizza son las méas
sorprendentes en ese sentido.
Ademas, creo que hemos eleva-
do un ambito tan opuesto como
la pizzeria al mundo de la alta
cocina. Al menos, los professio-
nales gastronémicos y del sector
lo consideran asi.

P.- (Como surgio la idea de
crear una pizza aspirable?

R.- De la manera mas casual
posible. Mi hijo es un nifio al que

Martin en su taller. / EDDY KELELE

le costaba comer bien. Ademas,
no le gustaban las pizzas. Un dia
estaba en casa bebiendo con una
cafna y tenia un huevo frito en el
plato que no queria. Entonces, co-
£i6 la cana y aspir6 la yema. Dias
después y por casualidad, supe
que Juan Mari Arzak habia elabo-
rado una receta con una inspira-
ci6n similar. Pensé que seria posi-
ble crear una pizza aspirable y me
puse a trabajar en la idea.

P.- ¢Qué busca con la creati-
vidad de estas pizzas?

R.- Aparte de buscar una reac-

cién de sorpresa en el consumi-
dor, pretendo cocinar productos
buenos. El boom gastronémico
ha propiciado que muchos se pa-
sen de imaginativos y dejen de
lado la calidad final del plato.

P.- ¢Cémo reaccionan los clien-
tes cuando comen sus pizzas?

R.- La gente se sorprende mu-
cho porque tienen una idea pre-
concebida de las pizzas que se
les quita automaticamente de la
cabeza cuando vienen. El mejor
indicativo de que les gusta es
cuando se sientan en la mesay
hablan sobre aquello que estan
degustando, y no acerca del
tiempo o de futbol. Esa es la
grandeza de los clientes.

P.- ¢Como son estos clientes
del establecimiento?

R.- Tengo la suerte de poder
contar con dos tipos de clientes
muy diferenciados. Al restau-
rante puede venir un chico de
20 anos, de Barcelona, que ha
ahorrado durante unos meses
para invitar a su novia a una co-
cina original. Por otra parte, y
en la mesa de al lado, me he en-
contrado muchas veces que es-
t4a sentado un alto ejecutivo de
una multinacional o algun per-
sonaje famoso. Esa situacién es
surrealista pero demuestra la
relacion tan original que tengo
con mi clientela.




