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Luki Huber
Lucerna, Suiza, 1973.

Formado en la Schule für
Gestaltung Luzern y en la
Escola Massana de
Barcelona, Luki Huber, suizo
afincado en Barcelona
desde 1994, ha colaborado
regularmente con empresas
como Cerabella, Xocoa,
Cim, Globus y El Bulli desde
el estudio de diseño que
creó en Barcelona en 1999. 

Entre septiembre de 2002 
y septiembre de 2005
colaboró en exclusiva con 
el departamento creativo
de El Bulli en un
experimento
interdisciplinario entre la
alta cocina y el diseño
industrial. Los resultados 
de esta colaboración se han
expuesto en la exposición
"D.Day, le design
aujourd’hui" en el Centro
Nacional de Arte y Cultura
Georges Pompidou de París. 

Desde 2004 Luki Huber es
profesor de diseño de
producto en la Escuela Eina
de Barcelona.

“Debo admitir que me muevo más por talleres, fábricas, ferreterías,
que por museos y charlas”

Charlamos durante casi una hora con Luki Huber, que nos
recibe en su taller en el barrio de Sants de Barcelona. Llega

puntualísimo a la cita en un calurosísimo mediodía de julio y
va cargado, feliz, con una caja de cartón que aparentemente

pesa. Es una olla a presión “tuneada”. Su último prototipo. Lo
trae desde Granollers, una población industrial del área

metropolitana de Barcelona, adonde lo llevó para que
aplicaran, en un taller mecánico, sus ideas. Va a servir para

hacer las veces de sifón, pero con alimentos sólidos, en 
El Bulli, el restaurante del cocinero Ferran Adrià, con el que

Huber colabora como miembro del equipo de diseñadores
para buscar nuevas formas de cocinar y, también, de comer.



EL DISEÑADOR Y LAS ACTITUDES

¿El diseñador de productos no está, al fin y al cabo, diseñan-
do también actitudes de alguna manera?
Supongo que sí… Espero que sí. Sí, sí. Pero están esos dos
ámbitos, el que da para vivir, los cincuenta objetos que
deberías sacar cada año al mercado, y el de la investigación.
Tiene que haber de las dos cosas y hay que disfrutar de
ambas. Una manera de diseñar ayuda a la otra. 

Así que, cuando diseñas un objeto, piensas en cambiar una
actitud concreta de la persona que lo va a acabar usando…
Bueno, no todo lo que diseño está destinado al uso común.
Muchas veces mi trabajo consiste en solventar problemas, 
a menudo atípicos, como el caso de la olla sifón o de un
aparato que debe servir para que en el bar de tapas de
Albert Adrià corten las patatas bravas en un tiempo menor. 

EL DISEÑADOR Y LA COMIDA

Entrando en el tema de la alimentación, el filósofo alemán
Feuerbach dijo, en el siglo XIX: “El hombre es lo que come”.
El otro día escuché al sociólogo británico Anthony Giddens
concluir una conferencia diciendo que si Europa quería
seguir prosperando era indispensable cambiar nuestros hábi-
tos alimentarios. Parece que es un tema en auge, el de la
comida…
Totalmente de acuerdo. Hace falta hacer un gran esfuerzo,
un esfuerzo serio en este sentido. De hecho, este trabajo
experimental que se lleva a cabo en El Bulli ayuda porque
llama la atención sobre el tema. En un futuro inmediato
habrá que educar a los niños en nutrición. Es importantísi-
mo que todo el mundo tenga claro lo que es bueno comer
y lo que no. Y además tiene que haber una oferta asequible
de comida sana. 

¿Y cómo se articula esta idea desde el diseño de productos?
Este curso en la escuela plantearé el semestre con el tema
“Snacks sanos”. Se trata de hacer atractiva la comida sana.
¿Por qué para un niño es más atractivo un “Kinder Sorpresa” 23

EL DISEÑADOR Y LOS OVNIS

Actualmente, ¿cuál crees tú que debe ser el papel a desem-
peñar por el diseñador?
Depende del caso. Por ejemplo, lo que yo hago para El Bulli
es rarísimo porque es muy atípico que un restaurante tenga
un diseñador. En este caso mi actitud como diseñador es casi
diseño privado. En el caso del diseño comercial, ahí mi papel
es hacer que los diseños se entiendan. Si hacemos un cepillo
de silicona para lavar champiñones, que parezca un cepillo,
y no un ovni. El consumidor cada vez tiene menos tiempo
para entender un objeto porque cada vez hay más. Nosotros
siempre decimos que los objetos tienen que ser “tontos”,
cuanto más tontos, mejor. Cuidado, tontos en el sentido de
que tienen que ser coherentes y explicarse. Mi padre me dijo
una vez una frase buenísima. Cuando le enseñé mi ordena-
dor iBook –¿los recuerdas? Eran redonditos– dijo: “No
entiendo que algo que no tenga que volar sea aerodinámi-
co”. Y creo que es un poco esto. Tenemos que adaptarnos a
la memoria del cliente, que tiene sus iconos, y debemos
conocerlos. Así que, o bien haces algo súper curioso que
llame la atención, o haces cosas muy comprensibles. Y si tie-
nes suerte puedes hacer las dos cosas a la vez.

Entonces, ¿hay que apostar por los objetos funcionales?
Todos los objetos que ahora se exponen en el mercado y que
surgen de esta colaboración con El Bulli son objetos diverti-
dos y que no apuntan necesariamente a esta funcionalidad
pura y dura. Es más, tienen su razón de ser en el hecho de
que cuentan una historia verídica, la de un cocinero que
pensó que podía ser divertido emplear durante un tiempo a
un diseñador industrial o de producto para ver qué pasaba.
Los diseños que desde el principio se plantean como objetos
comerciales tienen que ser funcionales y apetecibles, y lo que
sí pueden compartir, además, es que sean lúdicos. 

¿Y qué me dices de la estética por la estética, del diseño
“exclusivo”?
En una profesión tan amplia como el diseño de productos
tiene que caber de todo. Me aburriría abrir siempre el

mismo cajón. Es decir, no me opondría a diseñar un objeto
de lujo del que sólo se vendieran tres ejemplares. Pero no
me gustaría especializarme en esto. El diseñador de produc-
to debe ser especialista en no especializarse. A ver, ¿me
podrías acercar esa caja roja?

En estos momentos Luki me pide que le acerque la caja con
la que le vimos llegar. Contiene el último prototipo sobre el
que está trabajando: la olla a presión “repensada”.

Ves, ¿esto qué es? Esto sería como el sifón, ya sabes, con-
siste en que tú aplicas una carga de gas y entonces el pro-
ducto, líquido en este caso, coge una textura determina-
da. Aquí haces lo mismo pero con alimentos sólidos: en El
Bulli podrían, por ejemplo, introducir gajos de naranja en
el sifón, aplicar gas y obtener una “fanta de naranja” sóli-
da. En un sifón puedes poner un gajo o una uva pero no
puedes poner un bistec o un pollo, porque no cabe. Pero
determinar si tiene sentido o no aplicar gas a un pollo o a
una lechuga ya no es mi tarea. Esto es lo bonito de una
colaboración interdisciplinaria, y que salgan proyectos de
este tipo es lo que hace que valga la pena levantarse.22
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Fotos de los productos diseñados por Huber para la colección FACES Ferran Adrià (www.facesdesign.com)

“Muchas veces mi trabajo consiste
en solventar problemas, a menudo atípicos”
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