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PROTOCOL DE I’ACTE






Investidura del senyor Ferran Adria
com a doctor honoris causa

S’entra en process6 mentre el Cor de la Universitat de
Barcelona, interpreta el cant d’entrada.

El rector, Dr. Marius Rubiralta, explica I’objectiu de la ses-
si6 academica.

El rector déna la paraula al secretari general Dr. Xavier
Pons, el qual llegeix 1’Acta del nomenament de doctor
honoris causa a favor del senyor Ferran Adria.

El rector invita al dega de la Facultat de Quimica, Dr. José
Barbosa, i al professor padri, Dr. Claudi Mans, a anar a
cercar el doctorand i acompanyar-lo fins al Paranimf.

Intervencié del Cor de la Universitat de Barcelona

El rector déna la benvinguda al senyor Ferran Adria, el
qual s’asseu al lloc que li ha estat reservat.

El professor padri llegeix el discurs en el qual presenta els
merits del seu patrocinat.



10.

11.

12.

El rector demana al padri i al dega que acompanyin el doc-
torand a la presidencia.

El rector pronuncia les paraules d’investidura:

«Pel Consell de Govern de la Universitat de Barcelona, a
proposta de la Facultat de Quimica, heu estat nomenat doc-
tor honoris causa en testimoniatge i reconeixenca dels vos-
tres merits rellevants.»

«En virtut de I’autoritat que m’ha estat conferida, us faig
lliurament d’aquest titol i —com a simbol— de la birreta
llorejada, antiquissim i venerat distintiu del magisteri.
Porteu-la com a corona dels vostres mereixements i estu-
dis.»

«Rebeu I’anell que I’ antiguitat tenia el costum de lliurar, en
aquesta venerada cerimonia, com a emblema del privilegi
de signar i segellar els dictamens, consultes i censures
escaients a la vostra cieéncia i professio.»

«Rebeu també aquests guants blancs, simbol de la puresa,
que han de servar les vostres mans, signes, uns i altres, de
la distincié de la vostra categoria.»

«Perque us heu incorporat en aquesta Universitat, rebeu
ara, en nom del seu Claustre, I’abragada de fraternitat dels
qui s’honoren i es congratulen d’ésser els vostres germans
i companys.»

El nou doctor s’asseu entre els seus acompanyants en el
lloc reservat al Claustre de Doctors.

El rector dona la paraula al nou doctor Ferran Adria, el
qual és acompanyat a I’estrada pel professor padri i el

dega.

Intervencio del doctor Ferran Adria.



13. Un cop acabada la intervencid, el professor padrii el dega
esperen el doctor Ferran Adria al peu de I’estrada i I’acom-
panyen al seu lloc.

14. Discurs del rector.

15. Cant de I’himne Gaudeamus Igitur per tots els assistents a
I’acte.

GAUDEAMUS IGITUR

Gaudeamus igitur
iuvenes dum sumus
Post iucundam iuventutem
Post molestam senectutem
nos habebit humus (bis).

Ubi sunt qui ante nos
in mundo fuere?
Adeas ad inferos

Transeas ad superos

Hos si vis uidere (bis).

Vivat Academia
Vivant professores
Vivat membrum quodlibet
Vivat membra quaelibet
semper sint in flore (bis).

16. El rector aixeca la sessio.






DISCURS DE PRESENTACIO
DEL PROFESSOR
CLAUDI MANS






Professor Marius Rubiralta, Rector Magnific de la Universitat de
Barcelona, professor José Barbosa, Dega de la Facultat de Quimica,
altres autoritats academiques, professores i professors, membres del
PAS, estudiants, senyores i senyors, amigues i amics, Sr. Ferran Adria,

Una laudatio, una presentacié com aquesta, és certament atipica.
La major part de les concessions de doctorats honoris causa correspo-
nen a col-legues cientifics per un treball de 1’especialitat del padri, i
avui, com és obvi, no és el cas. Presentar el Sr. Ferran Adria pot arri-
bar a ser una obvietat petulant, ateés que tant la seva persona com la
seva obra sén una de les realitats catalanes més conegudes del mén.
Per altra banda, aixeca passions, a favor i en contra. I les passions,
com també és obvi, sén passionals, no racionals. Per tal de no caure
en I’obvietat ni en la petulancia, permeteu-me, doncs, que intenti fer-
ne una presentacié des d’una perspectiva racional. No em dirigeixo ni
a convenguts incondicionals ni a abominadors de la persona i de I’o-
bra. Simplement pretendré justificar les raons que han portat que la
Facultat de Quimica hagi proposat, i el Rectorat i el Consell de
Govern de la Universitat de Barcelona hagin acceptat, atorgar la
maxima dignitat academica al Sr. Ferran Adria. Una laudatio, doncs,
per a persones que esperen a raonar per poder opinar, per decidir.

Deixin-me dir d’entrada que aquesta presentaci6 la podrien haver
fet, i estic segur que amb més coneixements, diversos col-legues de la
nostra universitat, molts dels quals sén avui aqui. Espero parlar en
nom de tots. Efectivament, la proposta de doctor honoris causa podria
haver estat iniciada per moltes de les facultats de la nostra universitat,
perque 1I’ambit de treball del Sr. Adria, que en una primera aproxima-
ci6 es podria considerar que forma part de 1’alta cuina i I’alta gastro-
nomia, esta vinculat a un bon nombre d’arees académiques, que sén
desenvolupades a diferents centres de la universitat. Simplificant deli-
beradament, els aspectes de ciencia i tecnologia dels aliments, fona-
mentals en la cuina, serien coberts per la Facultat de Farmacia; els
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aspectes nutricionals per la Facultat de Medicina o, en un altre nivell,
pel Cesnid; molts dels aspectes organoleptics, la seva interrelaci6 i
I’emocié de les percepcions, per la Facultat de Psicologia; els aspec-
tes de transformacio fisica i reaccié quimica involucrats en la prepa-
raci6 dels aliments, per la Facultat de Quimica, i també la de Fisica;
els aspectes artistics, estetics 1 de disseny de preparacions, per la
Facultat de Belles Arts; els aspectes més relacionats amb 1’antropolo-
gia de I’alimentaci6 i el sentit de la cuina com a fet cultural, per la
Facultat de Geografia i Historia; i els aspectes relacionats amb 1’acti-
vitat economica implicita en I’activitat empresarial desenvolupada,
per la Facultat de Ciencies Econdmiques i Empresarials, i per I’Escola
Universitaria d’Estudis Empresarials.

Ates que una de les darreres distincions atorgades al Sr. Adria fou
a la Biennal Documenta de Kassel, potser per simetria sembla perti-
nent que avui sigui una facultat cientifica la que formalment en sigui
la promotora.

Ens trobem en una dualitat ciencia - art. Les dualitats no sén noves
al mon, ni al mén cientific ni al mén artistic. Fa pocs dies, en una ter-
tulia sobre ciéncia, una persona gran se’m va dirigir durant el col-loqui
i em va interpel-lar: «Que, ja s’han decidit, els cientifics, sobre si la
Ilum €s un feix de corpuscles o una ona?». La meva resposta no el va
deixar tranquil: no només la ciéncia no s’ha decidit en aquesta duali-
tat, sind que 1’ha estesa a tota la realitat, perque qualsevol objecte fisic
s’interpreta avui com a associat a una ona, i viceversa, cada ona porta
associat un tipus determinat d’objecte corpuscular.

Permetin-me fer 1’analogia: cada artista genui porta associat un
cientific i cada cientific genuf un artista. Malgrat la frase caustica que
diu que «la cieéncia es transforma en art quan ha de treballar simulta-
niament amb quatre o més variables», el cientific és considerat en
molts cercles el paradigma de la racionalitat, del metode i de la siste-
matitzacié. Jo invitaria qui pensi aixo a entrar un dia en un laboratori
o, millor encara, a entrar en la ment d’un cientific creatiu. Poques
idees fecundes deuen haver sortit mai d’una ment treballant logica-
ment, perque les idees fecundes sén creacions, i la creativitat es resis-
teix a tota logica. Hi ha, ben segur, técniques racionals per promoure
i millorar la capacitat creativa, pero la generacié de la idea és, al meu
parer, inabastable per la logica. Somnis, discussions, pluges d’idees,
pensament lateral, reflexié sobre camps vinculats o no vinculats a la
recerca, viatges a centres afins, serepinditat, analogies, estimulacions
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de tota mena, incloses les psicotropiques, actes docents o divulgatius,
qualsevol procediment, qualsevol activitat pot ser una font de genera-
ci6 d’una idea. Per aix0, no es pot encasellar la creativitat d’un cien-
tific en un programa: el programa pot i ha de ser com a maxim un
marc. Un cientific for¢ca important en la seva area em deia: «El dia que
no em diverteixi fent recerca, plego». El terme que usava, diversid,
potser és ambigu i podria fins i tot ser usat com a arma contra els cien-
tifics, que sovint ens els imaginem com a personatges que cobren no
per treballar, siné per divertir-se. Pero, quina diversié és aquesta, que
no coneix horaris i calendaris, absorbent i a la qual s’esta lligat tota la
vida, sempre pendent d’un clic mental, d’una associaci6 d’idees, de
I’angoixa per tal de veure-hi clar en un problema obscur o en via
morta. Es més un tripalium —un treball— que una diversio, ben
segur.

Agafem ara el paragraf anterior i substituim «cientific» per «artis-
ta». No cal canviar-ne practicament res. La generacié de la idea és
identica a la generacié d’un llenguatge artistic propi, de qualsevol art.
La mateixa dificultat, les mateixes necessitats, els mateixos estimuls.
La inspiracié els ha de trobar treballant, sempre, els cientifics i els
artistes.

Pero el metode cientific, ;no és un element diferenciador entre els
uns i els altres? Naturalment, perd sempre que ens referim al metode
cientific entes com a sistema logic d’ordenacié de les idees, com a sis-
tema de validacié o de refutaci6, de falsacié d’hipotesis i de teories.
El cientific cerca el coneixement positiu, I’explicacié del mén fisic,
pero Iartista cerca 1’altre coneixement, i I’aborda per la via de provo-
car ’emoci6 en el receptor de I’acte artistic, emocié que també es
déna en la creacio cientifica. L’explotaci6 d’una idea requereix també
un metode, un desenvolupament, un disseny, tant en el cas del cienti-
fic com en I’artista. I obliga a coneixer els procediments academics,
les metodologies, les artesanies, la ciencia o I’art precedents. Aqui hi
ha el paper de les universitats, de les academies: afavorir la creativi-
tat mitjancant I’educaci6 i la formacid inicials en alld que ja ha estat
fet. Un no pot crear del no-res, només ho pot fer recolzat en les espat-
lles dels gegants, dels predecessors, com va dir Newton, ell mateix un
«gegant». Probablement els genis, sense una etapa acadeémica previa
no haurien pogut ser genials. Els academics hem d’acceptar, doncs,
que els millors, que els més creatius, ens rebutgin i ens superin: aquest
és el bon mestre. Si, pot ser frustrant, pero el bon mestre ha d’inten-
tar trobar arguments racionals per superar la seva frustracio.
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Si la major part de cientifics es manifesten primordialment com a
cientifics i no se’ls visualitza com a artistes, malgrat que en compar-
teixin forga elements; si a la major part d’artistes se’ls visualitza com
a artistes 1 no com a cientifics, malgrat que en comparteixin metodo-
logies, Ferran Adria és vist com a artista cientific sense problemes. I
és que, explicitament, usa la ciencia com a font d’idees i de creacions
artistiques.

Hi ha més perspectives.

Robert Musil, a la seva novel-la L’home sense atributs, considera-
da una de les més importants del segle xX, descriu certa cosa poc
desitjable amb una analogia directa: <Es com pa sucat amb perfums.
La barreja de dues coses bones s’integra a la ment com un conjunt
rebutjable. Els neurdlegs, els psicolegs, els fisidlegs ens expliquen i
ens explicaran millor com es generen els valors personals a partir dels
estimuls sensorials rebuts. Mentrestant, per la via de I’experimentacié
culinaria, Ferran Adria i el seu equip ens ho proposen constantment.
El terme deconstruccio del filosof Jacques Derrida aplicat a certes
preparacions culinaries ha fet fortuna, malgrat que Adria no el consi-
dera central en la seva obra, i prefereix jugar amb la contradiccid
entre les diferents informacions sensorials contradictories o parado-
xals, en veritables trompe-goiit, en expressi6 d’Oriol Pi de Cabanyes.

Fins a quin punt els plaers sensorials poden descriure’s i analitzar-
se de manera raonada, de manera racional? Com podem trobar termes
i paraules per a allo que és inefable? La musica, la gastronomia, el
plaer sexual, només es poden expressar amb termes analogics, trans-
posant sensacions d’un camp a altres camps, i aix{ parlem de «miisi-
ca colorista» o d’una «amanida harmonica». Pero hi ha una altra
forma de gaudi, més analitica, obtinguda a partir de la informacié que
es pot obtenir de 1’analisi de la construccié de la sensacid. Jorge
Wagensberg i David Bueno, excel-lents investigadors i divulgadors,
ho glossaven recentment. El plaer intel-lectual que s’obté en el mateix
moment de comprendre o intuir algun fenomen, activa la produccié
de les mateixes hormones —endorfines, oxitocines, serotonina— que
els plaers fisics i emocionals. Quan en un mateix moment obtenim
plaer fisic, emocional i intel-lectual del mateix origen, la sensacié de
plenitud deu ser maxima. A mi, per exemple, em resulten especial-
ment plaents certes escultures de Subirachs, que contenen interna-
ment el codi i 'index de com llegir I’escultura. O els quadres
autoal-lusius, com Las Meninas de Veldzquez: estetica i alhora un
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argument. O els quadres de Vasarely, i tota I’obra d’Escher. O certs
autoretrats, com el de Dali pintant-se amb la seva dona, d’esquena tots
dos, que ens fa pensar com deu haver hagut de disposar els miralls per
poder-lo pintar. O els textos autoal-lusius. O 1’assaig de Douglas R.
Hofstander Godel, Escher, Bach on compara 1’obra de tots tres crea-
dors. O les escultures desmuntables de Berrocal. O certs contes de
Borges o algunes novel-les de Marius Serra o de Cortdzar. O certa
musica de Wagner, amb referents musicals especifics de cada perso-
natge. O el Bolero de Ravel. O Angoixa de Bigas Luna, amb tres —i
fins i tot quatre— pel-licules desenvolupant-se simultaniament 1’'una
dins de I’altra. O la Iliada, amb els conflictes dels déus influint sobre
els humans, i viceversa. O, no ens les deixem, les Alicies de Lewis
Carroll. O, per a molta gent, les elaboracions de Ferran Adria i el seu
equip, que inclouen i integren la presentacio, la descripcié de I’elabo-
racid, la tecnologia d’ingestid i les diverses percepcions multisenso-
rials d’allo ingerit.

Presentarem, doncs, els aspectes que personalment voldria desta-
car del Sr. Ferran Adria. El primer és la notable coherencia en 1’enfo-
cament de la seva tasca, tant en els aspectes metodologics com de
contingut. Efectivament, des que passa a tenir altes responsabilitats a
elBulli —cap de cuina conjuntament amb Christian Lutaud amb 22
anys, i Unic cap de cuina als 24— la seva trajectoria ha seguit una
pauta inamovible, amb una orientaci6é definida, i una metodologia
rigorosa basada en la documentacié prévia, la investigacié sistemati-
ca, la innovacié constant, el treball en equip i la publicacié de resul-
tats. Aquesta linia ha permes que en només sis anys li atorguessin ja
distincions com a millor cap de cuina espanyol, i un reconeixement
internacional del qual la concessié d’estrelles de Le Guide Rouge
Michelin n’és 1’expressi6 més coneguda pel public, perd ni de bon
tros el reconeixement més important i significatiu.

Aixi, ha rebut entre altres els guardons i distincions segiients:
Premio Nacional de Gastronomia €l 1992, Grand Prix de I’Art de la
Cuisine, de 1’Académie Internationale de Gastronomie, €l 1994,
Medalla al Merit Turistic de la Generalitat de Catalunya el 1997,
Millor Cuiner de I’Any de diverses guies, Creu de Sant Jordi de la
Generalitat de Catalunya, Medalla de Oro del Mérito Turistico del
Govern espanyol, i millor restaurant del mén segons The Restaurant
Magazine el 2002, revista que va repetir aquest guardé el 2006 i el
2007, Premi Ciutat de Barcelona i Catala de I’any 2003, i Lucky
Strike Award de disseny, atorgat per la Raymond Loewy Foundation el
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2006. La consideracié del maxim representant de la cuina d’avant-
guarda mundial, en apreciacié de The New York Times de 10-8-2003,
portades a Le Monde i a Time, i la invitaci6 a la inauguraci6 de la mos-
tra d’art Documental2 (2007), a Kassel, son fites cabdals en la seva
trajectoria.

La ciencia t€ en la cuina i, més genericament, en tot allo relacio-
nat amb 1’alimentacidé, un important camp de desenvolupament, de
subministrament de problemes a resoldre, i d’exemples didactics.
Deixant de banda aportacions més antigues com la de Thomson amb
la seva omelette norvégienne de 1804, el moviment actual fou iniciat
per Nicholas Kurti i Hervé This, junt amb altres cientifics i cuiners, i
teoritzat i desenvolupat en les trobades biennals a Erice, ciutat de
Sicilia; s’ha fet una important tasca de recerca i explicacié de molts
dels fenomens culinaris habituals, i s’ha generat un moviment que
s’ha denominat gastronomia molecular, forca conegut i seguit. En
essencia, persegueix el coneixement dels fenomens fisics i quimics
que tenen lloc en les elaboracions culinaries, per acostar-se a la per-
feccid en la seva preparacio.

Pero la perspectiva de Ferran Adria és, en certa manera, la inver-
sa: la creaci6 de noves preparacions, usant la ciencia com a subminis-
tradora d’informacié i d’idees, i la metodologia cientifica com a
pauta. Aquest és el segon aspecte que destaco. En el seu document
«Sintesi de la cuina d’elBulli», fet public el 25 de gener de 2006, s’hi
descriuen en vint-i-tres punts les idees que orienten el seu treball de
creacio. No és habitual una expressié escrita dels principis orientadors
d’una cuina, perd menys encara la integracié de conceptes culinaris,
cientifics, de percepcid i fins i tot ideologics que es formulen en el
document, i que influiran —com de fet ja influeixen— en la cuina i la
gastronomia a escala mundial. Una afirmacié com el punt 3 «Tots els
productes tenen el mateix valor gastronomic, independentment del
seu preu» €s tota una declaraci6 de principis, a més d’una certa rede-
finici6 del concepte de gastronomia.

Ens interessen aqui els punts més relacionats amb la tecnologia i
la ciéncia, com el punt 7 «... les noves tecnologies sén un suport per
als progressos de la cuina», el punt 9 que comentavem abans «La
informacié que déna un plat es gaudeix a través dels sentits; també es
gaudeix i es racionalitza amb la reflexié», el punt 11 «La recerca tec-
nico-conceptual €s el vertex de la piramide creativa», o el punt 12 «Es
crea en equip.(...) La investigaci6 es confirma com una nova caracte-
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ristica del procés creatiu culinari». La declaracié culmina en el ndm.
23, on s’afirma que «... la cooperacié amb la industria alimentaria i
amb la ciencia ha significat un impuls fonamental».

Tercer aspecte remarcable: aquesta reflexié no es queda en les
paraules. Tota I’estructura creativa d’elBulli és 1’expressié tangible
de I’aplicaci6 de les idees anteriors. Aixd permet que cada any can-
viin totalment la carta, i que generin una mitjana de 120 elaboracions
noves anuals. Es especialment significatiu, i un dels punts fonamen-
tals, al meu entendre, que ’estructura de creacid, disseny, desenvo-
lupament i produccié segueix I’estructura d’un departament o
laboratori cientific en tots els seus punts. D’entrada, per la preseéncia
d’un lider creatiu, amb domini dels aspectes teorics i practics, i alho-
ra eficag, organitzat i dinamic, i amb una idea clara d’on s’és i cap
on es vol anar. I un equip professional, motivat, amb un organigra-
ma forga pla, poc piramidal, perd amb funcions molt clares, i amb
sistemes de transvasament d’informacié entre nivells molt facils i
transparents.

La generaci6 de noves propostes prové de qualsevol dels membres
de I’equip, en constant moviment per tot el mén. Una idea no seria
fructifera sense una estructura que la reculli i que permeti desenvolu-
par-la. Un dels merits de 1’estructura d’elBulli és tenir aquest sistema
de recollida d’idees perfectament engreixat. La bibliografia i el con-
tacte amb altres centres culinaris o amb la industria alimentaria s6n
altres fonts d’inspiracié. Un cop es considera que una idea és poten-
cialment fructifera, es passa a un procés de recerca sistematica per
acceptar-la o rebutjar-la. La creacié d’elBulli taller és un concepte
ben poc habitual en el mén culinari: un equip de professionals cienti-
fics, quimics, de ciéncies dels aliments, nutrolegs i d’altres camps
investiga sobre temes suggerits pels creatius o proposats pels matei-
xos cientifics, per tal de proporcionar-los els instruments tecnologics
que els poden solucionar tecnicament els seus desigs. S’hi fa servir
instrumental tecnic de laboratori classic de fisica o de quimica,
com viscosimetres, rotavapors, destil-ladors, sistemes de calefaccid
o refrigeracié diversos, banys termostatics, nitrogen liquid
—suggerit per Blumenthal—, encapsuladores de laboratori i altre uti-
llatge. Algun d’aquests instruments t€ com a objectiu tant la caracte-
ritzacié fisicoquimica de preparacions o bases, com, en una segona
fase més avangada, la mateixa elaboracié de productes culinaris. De
la mateixa manera, és tasca del taller la cerca, seleccid i assaig de
nous productes, o I’estudi de productes ja coneguts als quals es bus-
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quen noves aplicacions o formes de presentacié. A vegades aquests
productes provenen de tecnologies usades en altres camps, i a les
quals s’ha donat una nova vida en aplicacions culinaries insolites. Per
exemple, 1’ds dels alginats com a additiu alimentari era habitual en la
indastria alimentaria, i al Bullitaller i al restaurant n’han desenvolu-
pat la tecnica aplicant-la a noves presentacions, ben popularitzades
amb el nom de «sferificacions».

S’usen les eines tipiques del disseny sistematic d’experiments
per tal de validar els conceptes ideats: s’efectuen proves en blanc,
primer amb aigua, per comprovar els efectes perseguits. Es desen-
volupa a continuacié una experimentacié progressivament compli-
cada, per tal d’esbrinar els limits de la tecnologia que s’esta
explorant: tipus de productes compatibles, limits de pH, de concen-
tracions, de temperatura. La precisié de les mesures és, en aquest
aspecte, fonamental. Com en tot treball de laboratori, s’anoten de
manera sistematica tots els resultats, que en permetran la reproduc-
ci6 posterior.

I, finalment, un cop desenvolupada una idea, que es considera
que pot formar part de 1’oferta culinaria de I’any, es redacta amb tota
precisio la recepta, que passa a formar part de la col-leccié de recep-
tes d’elBulli i que sera publicada sistematicament. La publicacié de
resultats, tipica del mén cientific, no ho és tant en el mén culinari,
on els aspectes de know-how tenen molta importancia. La tasca duta
a terme per elBulli en aquest sentit és ingent, amb la publicacié de
totes les receptes de tots els plats preparats des de 1987, en un
monumental cos d’informacié de més de vint-i-cinc quilograms de
pes, per ara.

Tota aquesta estructura esta al servei de I’aplicacié a la cuina, no
és un divertimento per al coneixement. L'ds de la ciencia com la
millor eina per al tecnoleg, en aquest cas el cuiner, troba la millor
expressi6 en el procés de desenvolupament d’elBulli, analeg al d’una
inddstria farmaceutica, de quimica fina, d’electronica o de nous mate-
rials. L’any 2006 li fou concedida a Ferran Adria, en aquest mateix
espai, la maxima distincié per als no col-legiats pel Col-legi de
Quimics de Catalunya, per la seva tasca de valoracié de la ciéncia, i
en particular de la quimica, en el desenvolupament de la seva labor
professional. Aquesta distinci6 havia estat atorgada només anterior-
ment a Josep Carreras per la seva defensa de la quimica en ocasié del
seu reeixit tractament contra la leucemia.
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En aquest moment les elaboracions de Ferran Adria i la seva con-
cepcid6 del fet culinari sén un referent mundial, seguit i imitat per cen-
tenars de cuiners. Pero la seva trajectoria no es limita a I’aspecte de
creacié d’elaboracions culinaries. La Fundacié Alicia, de la qual n’és
impulsor, ideoleg i president del Consell Assessor, finangat per Caixa
Manresa, pretén integrar el fet culinari a la recerca en nutricio, la res-
tauracid especialitzada en col-lectius especifics —d hospitals, de celi-
acs, de diabetics—, I’educacio en dietetica, I’antropologia —tradicions
culinaries, recursos locals—, i tots aquells camps en els quals 1’alimen-
taci6 i la cuina hi tinguin algun paper. Aquest projecte, que ja és una
magnifica realitat fisica amb instal-lacions a les edificacions annexes
del monestir de Sant Benet de Bages, és ja un referent mundial i
comenca a ser imitat en altres paisos, i per descomptat per Espanya.

Els doctorats honoris causa poden reconeixer les especials relacions
que un cientific manté o ha mantingut amb alguns grups de la univer-
sitat, o poden reconeixer la trajectoria d’algun personatge amb merits i
valors que estan en la linia de la institucid, i que per aixo es vol que
formi part del claustre universitari, amb voluntat de relacié constant.
La proposta de conferiment a Ferran Adria del doctorat honoris causa
té components d’ambdues perspectives. Al marge del fet que diversos
membres de la UB siguin assidus dels resultats del seu treball directe,
ha tingut i manté diverses vinculacions amb la Universitat de
Barcelona, i els respectius entorns: és membre del Consell Assessor de
la Catedra Sent Sovi, i I’octubre de 2003 inaugura el curs dels Estudis
de Formacié Continuada Les Heures, acompanyant el rector Dr. Joan
Tugores. L’acte desperta una considerable expectacid, i Ferran Adria,
en la seva conferéncia, desenvolupa les idees basiques del que en
aquell moment només era una idea en gestacid: la Fundaci6é Alicia.
Addicionalment, diversos professors mantenen col-laboracions varia-
des amb elBulli Taller, o amb la Fundaci6 Alicia.

Per la seva trajectoria, per les seves aportacions, per la seva meto-
dologia eminentment cientifica i per la seva voluntat de transcendir la
seva tasca cap a una perspectiva global, es proposa el Sr. Ferran Adria
i Acosta com a doctor honoris causa per la Universitat de Barcelona.
La Universitat de Barcelona, institucié puntera en els ambits cientific,
biosanitari, de ciéncies socials, d’humanitats i d’educacid, es vincula
avui al maxim nivell amb Ferran Adria, que colidera un projecte glo-
bal innovador, amb perspectives, metodologies i continguts que abra-
cen la totalitat dels ambits d’actuaci6 de la universitat. La confluéncia
augura perspectives positives.
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Profesor Marius Rubiralta, Rector Magnifico de la Universidad de
Barcelona,profesor José Barbosa, Decano de la Facultad de Quimica,

otras autoridades académicas, profesoras y profesores, miembros del
PAS, estudiantes, sefioras y seflores, amigas y amigos, Sr. Ferran Adria,

Una laudatio, una presentacién como ésta, es ciertamente atipica.
La mayor parte de las concesiones de doctorados honoris causa se
otorgan a colegas cientificos por un trabajo cientifico de la especiali-
dad del padrino, y hoy, como es obvio, no es el caso. Presentar al Sr.
Ferran Adria puede llegar a ser una obviedad petulante, dado que
tanto su persona como su obra son una de las realidades catalanas mas
conocidas del mundo. Por otra parte, levanta pasiones, a favor y en
contra. Y las pasiones, como también es obvio, son pasionales, no
racionales. Con el fin de no caer en la obviedad ni en la petulancia,
permitanme, pues, que intente hacer una presentacién desde una pers-
pectiva racional. No me dirijo ni a convencidos incondicionales ni a
abominadores de la persona y de la obra. Simplemente pretenderé jus-
tificar las razones que han llevado a que la Facultad de Quimica haya
propuesto, y el Rectorado y el Consejo de Gobierno de la Universidad
de Barcelona hayan aceptado otorgar la mdxima dignidad académica
al Sr. Ferran Adria. Una laudatio, pues, para personas que esperan a
razonar para opinar, para decidir.

De entrada, quisiera decir que esta presentacion la podrian haber
hecho, y estoy seguro que con mds conocimientos, varios colegas de
nuestra universidad, muchos de los cuales estdn hoy aqui. Espero
hablar en nombre de todos. Efectivamente, la propuesta de doctor
honoris causa podria haber sido iniciada por muchas de las facultades
de nuestra universidad, porque el ambito de trabajo del sefior Adria,
que en una primera aproximacién se podria considerar que forma
parte de la alta cocina y la alta gastronomia, estd vinculado a un buen
nimero de dreas académicas, que se desarrollan en diferentes centros
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de la universidad. Simplificando deliberadamente, los aspectos de
ciencia y tecnologia de los alimentos, fundamentales en la cocina,
estarian cubiertos por la Facultad de Farmacia; los aspectos nutricio-
nales, por la Facultad de Medicina o, en otro nivel, por el Cesnid;
muchos de los aspectos organolépticos, su interrelacion y la emocién
de las percepciones, por la Facultad de Psicologia; los aspectos de
transformacion fisica y reacciéon quimica involucrados en la prepara-
cioén de los alimentos, por la Facultad de Quimica, y también la de
Fisica; los aspectos artisticos, estéticos y de disefio de preparaciones,
por la Facultad de Bellas Artes; los aspectos mds relacionados con la
antropologia de la alimentacién y el sentido de la cocina como hecho
cultural, por la Facultad de Geografia e Historia; y los aspectos rela-
cionados con la actividad econémica implicita en la actividad empre-
sarial desarrollada, por la Facultad de Ciencias Econdmicas y
Empresariales, y por la Escuela Universitaria de Estudios
Empresariales.

Dado que una de las ultimas distinciones otorgadas al Sr. Adria
tuvo lugar en la bienal Documenta de Kassel, quizds por simetria
parece pertinente que hoy sea una facultad cientifica la que formal-
mente sea la promotora.

Nos encontramos en una dualidad ciencia-arte. Las dualidades no
son nuevas en el mundo, ni en el mundo cientifico, ni en el mundo
artistico. Hace pocos dias, en una tertulia sobre ciencia, una persona
mayor se dirigié a mi durante el coloquio y me interpeld: «;Qué, ya
se han decidido los cientificos sobre si la luz es un haz de corpuiscu-
los 0 una onda?». Mi respuesta no lo dejé tranquilo: no sélo la cien-
cia no se ha decidido en esta dualidad, sino que la ha extendido a toda
la realidad, pues cualquier objeto fisico se interpreta hoy como aso-
ciado a una onda, y viceversa, cada onda lleva asociado un tipo deter-
minado de objeto corpuscular.

Permitanme hacer la analogfa: cada artista genuino lleva asociado
un cientifico y cada cientifico genuino, un artista. A pesar de la frase
caustica que dice que «la ciencia se transforma en arte cuando tiene
que trabajar simultdneamente con cuatro o mds variables», el cientifi-
co es considerado en muchos circulos como el paradigma de la racio-
nalidad, del método y de la sistematizacién. Yo invitarfa a quien
piense eso a entrar un dia en un laboratorio o, mejor atin, a entrar en
la mente de un cientifico creativo. Pocas ideas fecundas deben haber
salido alguna vez de una mente trabajando l6gicamente, porque las
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ideas fecundas son creaciones, y la creatividad se resiste a toda 16gi-
ca. Existen, seguramente, técnicas racionales para promover y mejo-
rar la capacidad de creatividad, pero la generacién de la idea es, a mi
entender, inabordable desde la 16gica. Suefios, discusiones, tormentas
de ideas, pensamiento lateral, reflexién sobre campos vinculados o no
vinculados a la investigacion, viajes a centros afines, serendipidades,
analogfas, estimulos de todo tipo —incluidos los psicotropicos—,
actos docentes o divulgativos, cualquier procedimiento, cualquier
actividad puede ser una fuente de generacién de una idea. Por ello, no
se puede encasillar la creatividad de un cientifico en un programa: el
programa puede y tiene que ser como maximo un marco. Un impor-
tante cientifico en su drea me decia: «El dia en que no me divierta
haciendo investigacion, lo dejo.» El término que usaba, diversion,
quizds es ambiguo y podria incluso ser usado como arma contra los
cientificos, que a veces son visualizados como personajes que cobran
no para trabajar, sino para divertirse. Sin embargo, qué diversién es
ésta, que no conoce horarios ni calendarios, absorbente y a la que se
estd ligado toda la vida, siempre pendiente de un clic mental, de una
asociacion de ideas, de la angustia para llegar a ver claro un proble-
ma oscuro o en via muerta. Es mds un tripalium —un trabajo— que
una diversio, desde luego.

Tomemos el parrafo anterior y sustituyamos «cientifico» por
«artista». No hay que cambiar practicamente nada. La generacién de
la idea es idéntica a la generacién de un lenguaje artistico propio, de
cualquier arte. La misma dificultad, las mismas necesidades, los mis-
mos estimulos. La inspiracién tiene que sorprenderlos trabajando,
siempre, a los cientificos y a los artistas.

Pero el método cientifico, ;no es un elemento diferenciador entre
unos y otros? Naturalmente, pero siempre que nos refiramos al méto-
do cientifico entendido como sistema légico de ordenacién de las
ideas, como sistema de validacion o de refutacion, de falsacion de
hipétesis y de teorias. El cientifico busca el conocimiento positivo, la
explicacién del mundo fisico, pero el artista busca el otro conocimien-
to, y lo aborda por la via de provocar la emocién en el receptor del
acto artistico, emocién que también se da en la creacion cientifica. La
explotacién de una idea requiere también un método, un desarrollo,
un diseflo, tanto en el caso del cientifico como en el del artista. Y obli-
ga a conocer los procedimientos académicos, las metodologias, las
artesanias, la ciencia o el arte precedentes. Este es el papel de las uni-
versidades, de las academias: favorecer la creatividad mediante la
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educacidn y la formacioén iniciales en lo que ya se ha hecho antes. Uno
no puede crear de la nada, sélo lo puede hacer subido a los hombros
de los gigantes, de los predecesores, como dijo Newton, €l mismo un
«gigante». Probablemente los genios, sin una etapa académica previa
no habrian podido ser geniales. Los académicos tenemos que aceptar,
pues, que los mejores, que los mds creativos, nos rechacen y nos
superen: éste es el buen maestro. Si, puede ser frustrante, pero el buen
maestro debe intentar encontrar argumentos racionales para superar
su frustracion.

Si la mayor parte de cientificos se manifiestan primordialmente
como cientificos y no se les visualiza como artistas, aunque compar-
tan bastantes elementos; si a la mayor parte de artistas se les visuali-
za como artistas y no como cientificos, aunque compartan
metodologias, Ferran Adria es visto como artista cientifico sin proble-
ma alguno. Y es que, explicitamente, usa la ciencia como fuente de
ideas y de creaciones artisticas.

Hay mas perspectivas.

Robert Musil, en su novela El hombre sin atributos, considerada
una de las mds importantes del siglo xx, describe cierta cosa poco
deseable con una analogia directa: “Es como pan mojado en perfu-
me”. La mezcla de dos cosas buenas se integra en la mente como un
conjunto rechazable. Los neurdlogos, los psicélogos, los fisi6logos
nos explican y nos explicardn mejor como se generan los valores per-
sonales a partir de los estimulos sensoriales recibidos. Por su parte,
por la via de la experimentacién culinaria, Ferran Adria y su equipo
nos lo proponen constantemente. El término deconstruccion del fil6-
sofo Jacques Derrida aplicado a ciertas preparaciones culinarias ha
hecho fortuna, a pesar de que Adria no lo considera central en su obra,
y prefiere jugar con la contradiccion entre las diferentes informacio-
nes sensoriales contradictorias o paradéjicas, en verdaderos trompe-
goiit, en expresion de Oriol Pi de Cabanyes.

(Hasta qué punto los placeres sensoriales pueden describirse y
analizarse de forma razonada, de forma racional? ;Cémo podemos
encontrar términos y palabras de aquello que es inefable? La miisica,
la gastronomia, el placer sexual, s6lo se pueden expresar en términos
analdgicos, transponiendo sensaciones de un campo a otros campos,
y asi hablamos de «musica colorista» o de una «ensalada arménicax».
Pero hay otra forma de gozo, mds analitica, obtenida a partir de la
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informacidén que se puede obtener del andlisis de la construccion de la
sensacion. Jorge Wagensberg y David Bueno, excelentes investigado-
res y divulgadores, lo glosaban recientemente. El placer intelectual
que se obtiene en el mismo momento de comprender o intuir algin
fenémeno, activa la produccién de las mismas hormonas —endorfi-
nas, oxitocinas, serotonina— que los placeres fisicos y emocionales.
Cuando en un mismo momento obtenemos placer fisico, emocional e
intelectual del mismo origen, la sensacion de plenitud debe ser maxi-
ma. A mi, por ejemplo, me resultan especialmente placenteras ciertas
esculturas de Subirachs, que contienen internamente el cédigo y el
indice de cémo leer la escultura. O los cuadros autoalusivos, como
Las Meninas de Velazquez: estética y, al mismo tiempo, un argumen-
to. O los cuadros de Vasarely, y toda la obra de Escher. O ciertos auto-
rretratos, como el de Dali pintdndose con su mujer, de espaldas los
dos, que nos hace pensar en cémo tuvo que disponer los espejos para
poder pintarlo. O los textos autoalusivos. O el ensayo de Douglas R.
Hofstander Gdédel, Escher, Bach donde compara la obra de los tres
creadores. O las esculturas desmontables de Berrocal. O ciertos cuen-
tos de Borges o algunas novelas de Marius Serra o de Cortazar. O
cierta musica de Wagner, con referentes musicales especificos de cada
personaje. O el Bolero de Ravel. O Angustia de Bigas Luna, con tres
—e incluso cuatro— peliculas desarrollandose simultdneamente la
una dentro de la otra. O la Iliada, con los conflictos de los dioses
influyendo sobre los humanos, y viceversa. O, cuidado con olvidar-
las, las Alicias de Lewis Carroll. O, para mucha gente, las elaboracio-
nes de Ferran Adrida y su equipo, que incluyen e integran la
presentacion, la descripcién de la elaboracion, la tecnologia de inges-
tién y las diversas percepciones multisensoriales de lo ingerido.

Presentaremos, pues, los aspectos que personalmente me gustaria
destacar del Sr. Ferran Adria. El primero es la notable coherencia en
el enfoque de su actividad, tanto en los aspectos metodolégicos como
de contenido. Efectivamente, desde que pasa a tener altas responsabi-
lidades en elBulli —jefe de cocina conjuntamente con Christian
Lutaud a los 22 afios, y jefe tnico de cocina a los 24— su trayectoria
ha seguido una pauta inamovible, con una orientacién definida, y una
metodologia rigurosa basada en la documentacién previa, la investi-
gacion sistemadtica, la innovacién constante, el trabajo en equipo y la
publicacién de resultados. Esta linea ha permitido que en sélo seis
afios se le otorgaran ya distinciones como mejor jefe de cocina espa-
flol, y un reconocimiento internacional, del que la concesion de estre-
llas de la Guia roja de Michelin es la expresion mas conocida por el
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publico, pero ni mucho menos el reconocimiento mas importante y
significativo.

Asfi pues, ha recibido, entre otros, los siguientes galardones y dis-
tinciones: Premio Nacional de Gastronomia en 1992, Grand Prix de
I’ Art de 1a Cuisine, de la Académie Internationale de Gastronomie en
1994, Medalla al Mérito Turistico de la Generalitat de Catalufla en
1997, Mejor Cocinero del Afio de diversas guias, Cruz de Sant Jordi
de la Generalitat de Cataluna, Medalla de Oro del Mérito Turistico del
Gobierno espafiol, y mejor restaurante del mundo segin The
Restaurant Magazine en el 2002, revista que volvié a concederle este
galardén en el 2006 y en el 2007, Premio Ciudad de Barcelona y
Catalan del Afio 2003, y Lucky Strike Award de disefio, otorgado por
la Raymond Loewy Foundation en el 2006. La consideracién de
maximo representante de la cocina de vanguardia mundial, en apre-
ciacién de The New York Times del 10 de agosto de 2003, portadas en
Le Monde y en Time, y la invitacién a la inauguracién de la muestra
de arte Documental2, en Kassel en el 2007 son hitos principales en
su trayectoria.

La ciencia tiene en la cocina y, mas genéricamente, en todo aque-
llo relacionado con la alimentacién, un importante campo de desarro-
llo, de suministro de problemas que resolver, y de ejemplos
didacticos. Dejando de lado aportaciones mds antiguas, como la de
Thomson con su omelette norvégienne de 1804, el movimiento actual
fue iniciado por Nicholas Kurti y Hervé This, junto con otros cienti-
ficos y cocineros, y teorizado y desarrollado en los encuentros bien-
ales en Erice, ciudad de Sicilia; se ha realizado una importante tarea
de investigacion y explicacion de muchos de los fendmenos culina-
rios habituales, y se ha generado un movimiento que se ha denomina-
do gastronomia molecular, bastante conocido y seguido. En esencia,
persigue el conocimiento de los fenémenos fisicos y quimicos que se
producen en las elaboraciones culinarias, para acercarse a la perfec-
cién en su preparacion.

Pero la perspectiva de Ferran Adria es, en cierta manera, la inver-
sa: la creacién de nuevas preparaciones, usando la ciencia como sumi-
nistradora de informacién y de ideas, y la metodologia cientifica
como pauta. Este es el segundo aspecto que destaco. En su documen-
to «Sintesis de la cocina de elBulli», hecho publico el 25 de enero de
2006, se describen en veintitrés puntos las ideas que orientan su tra-
bajo de creacién. No es habitual una expresion escrita de los princi-

28



pios orientadores de una cocina, pero ain menos la integracién de
conceptos culinarios, cientificos, de percepcion e incluso ideolégicos
que se formulan en el documento, y que influirdn —como de hecho
ya influyen— en la cocina y la gastronomia a escala mundial. Una
afirmacién como el punto 3 «Todos los productos tienen el mismo
valor gastronémico, independientemente de su precio» es toda una
declaracién de principios, aparte de una cierta redefinicién del con-
cepto de gastronomia.

Nos interesan aqui los puntos mds relacionados con la tecnologia
y la ciencia, como el punto 7 «... las nuevas tecnologias son una ayuda
para los progresos de la cocina», el punto 9 que comentdbamos antes
«La informacién que suministra un plato se disfruta a través de los
sentidos; también se disfruta y se racionaliza con la reflexién», el
punto 11 «La busqueda técnico-conceptual es el vértice de la pirdmi-
de creativa», o el punto 12 «Se crea en equipo.(...) La investigacion
se confirma como una nueva caracteristica del proceso creativo culi-
nario». La declaracién culmina en el n.° 23, donde se afirma que «...
la cooperacién con la industria alimentaria y con la ciencia ha signi-
ficado un impulso fundamental».

Tercer aspecto destacable: esta reflexién no se queda en las pala-
bras. Toda la estructura creativa de elBulli es la expresion tangible de
la aplicacion de las anteriores ideas. Ello permite que cada afio se
cambie la carta entera, y se genere una media de 120 elaboraciones
nuevas anuales. Es especialmente significativo, y uno de los puntos
fundamentales, a mi entender, que la estructura de creacién, disefio,
desarrollo y produccién sigue la estructura de un departamento o
laboratorio cientifico en todos sus puntos. De entrada, por la presen-
cia de un lider creativo, con dominio de los aspectos tedricos y prac-
ticos, y al mismo tiempo eficaz, organizado y dindmico, y con una
idea clara de donde estd y hacia dénde quiere ir. Y un equipo profe-
sional, motivado, con un organigrama bastante plano, poco piramidal,
pero con funciones muy claras, y con sistemas de transferencia de
informacidn entre niveles muy faciles y transparentes.

La generacion de nuevas propuestas proviene de cualquiera de los
miembros del equipo, en constante movimiento por todo el mundo.
Una idea no seria fructifera sin una estructura que la recoja y permita
que se desarrolle. Uno de los méritos de la estructura de elBulli es
tener este sistema de recogida de ideas perfectamente engrasado. La
bibliografia, y el contacto con otros centros culinarios o con la indus-
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tria alimentaria son otras fuentes de inspiracion. Una vez se conside-
ra que una idea es potencialmente fructifera, se pasa a un proceso de
investigacion sistemadtica para aceptarla o rechazarla. La creacién de
elBulli taller es un concepto poco habitual en el mundo culinario: un
equipo de profesionales cientificos, quimicos, de ciencias de los ali-
mentos, nutrélogos y de otros campos investiga sobre temas sugeri-
dos por los creativos o propuestos por los propios cientificos, para
proporcionarles los instrumentos tecnolégicos que pueden solucionar-
les técnicamente sus deseos. Se usa instrumental técnico de laborato-
rio clasico de fisica o de quimica, como viscosimetros, rotavapores,
destiladores, diversos sistemas de calefaccién o refrigeracién, bafios
termostdticos, nitrégeno liquido —sugerido por Blumenthal—,
encapsuladoras de laboratorio y otro utillaje. Parte de éste instrumen-
tal tiene como objetivo tanto la caracterizacion fisicoquimica de pre-
paraciones o bases, como, en una segunda fase mas avanzada, la
propia elaboraciéon de productos culinarios. Asimismo, es tarea del
taller la busqueda, seleccién y ensayos de nuevos productos, o pro-
ductos ya conocidos a los que se buscan nuevas aplicaciones o formas
de presentacién. A veces estos productos provienen de tecnologias
usadas en otros campos, y se les ha dado una nueva vida en aplicacio-
nes culinarias insdlitas. Por ejemplo, el uso de los alginatos como adi-
tivo alimentario era habitual en la industria alimentaria, y en elBulli
taller y en el restaurante se ha desarrollado la técnica y se ha aplica-
do a nuevas presentaciones, muy popularizadas con el nombre de sfe-
rificaciones.

Se usan las herramientas tipicas del disefio sistemdtico de experi-
mentos con el fin de validar los conceptos ideados: se efectian prue-
bas en blanco, primero con agua, para comprobar los efectos
deseados. Se desarrolla a continuacién una experimentacidn progresi-
vamente complicada, para averiguar los limites de la tecnologia que
se estd explorando: tipos de productos compatibles, limites de pH, de
concentraciones, de temperatura. La precisién de las medidas es, en
este aspecto, fundamental. Como en todo trabajo de laboratorio, se
anotan de forma sistemdtica todos los resultados, que permitirdn la
reproduccién posterior.

Y finalmente, una vez desarrollada una idea, que se considera que
puede formar parte de la oferta culinaria del afio, se redacta con toda
precision la receta, que pasa a formar parte de la coleccién de recetas
de elBulli y que serdn publicadas sistematicamente. La publicacién de
resultados, tipica del mundo cientifico, no lo es tanto en el mundo
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culinario, donde los aspectos del saber hacer —el know how - tienen
mucha importancia. La tarea realizada por e/Bulli en este sentido es
ingente, con la publicacién de todas las recetas de todos los platos
preparados desde 1987, en un monumental cuerpo de informacién de
mas de veinticinco kilogramos de peso, por ahora.

Toda esta estructura esta al servicio de la aplicacién en la cocina,
no es un divertimento para el conocimiento. El uso de la ciencia como
la mejor herramienta para el tecnélogo, en este caso el cocinero,
encuentra la mejor expresion en el proceso de desarrollo de elBulli,
andlogo al de una industria farmacéutica, de quimica fina, de electr6-
nica o de nuevos materiales. En el afio 2006 le fue concedida a Ferran
Adria, en este mismo espacio, la maxima distincién para los no cole-
giados por parte del Colegio de Quimicos de Catalufia, por su tarea de
valoracion de la ciencia, y en particular de la quimica, en el desarro-
llo de su actividad profesional. Esta distincién sélo habia sido otorga-
da anteriormente a Josep Carreras por su defensa de la quimica con
ocasioén de su eficaz tratamiento contra la leucemia.

En este momento las elaboraciones de Ferran Adria y su concep-
cion del hecho culinario son un referente mundial, seguido e imitado
por centenares de cocineros. Pero su trayectoria no se limita al aspec-
to de creacion de elaboraciones culinarias. La Fundacion Alicia, de la
que es impulsor, idedlogo y presidente del Consejo Asesor, financia-
da por Caixa Manresa, pretende integrar el hecho culinario en la
investigacion en nutricion, la restauracion especializada en colectivos
especificos —de hospitales, de celiacos, de diabéticos—, la educacién
en dietética, la antropologia —tradiciones culinarias, recursos loca-
les—, y todos aquellos campos en los que la alimentacién y la cocina
desempeiie algiin papel. Este proyecto, que ya es una magnifica rea-
lidad fisica con instalaciones en los edificios anexos del monasterio
de Sant Benet de Bages, es ya un referente mundial y empieza a ser
imitado en otros paises y, por descontado, en Espafia.

Los doctorados honoris causa pueden reconocer las especiales
relaciones que un cientifico mantiene o ha mantenido con algunos
grupos de la universidad, o pueden reconocer la trayectoria de algin
personaje con méritos y valores que estdn en la linea de la institucién,
y por eso se desea que forme parte del claustro universitario, con
voluntad de relacién constante. La propuesta de doctorado honoris
causa a Ferran Adria posee componentes de ambas perspectivas. Al
margen de que diversos miembros de la UB sean asiduos de los resul-
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tados de su trabajo directo, ha tenido y mantiene diversas vinculacio-
nes con la Universidad de Barcelona, y los respectivos entornos: es
miembro del Consejo Asesor de la Catedra Sent Sovi, y en octubre de
2003 inaugurd el curso de los Estudios de Formacién Continuada Les
Heures, acompaifiando al Rector Dr. Joan Tugores. El acto despertd
una considerable expectacion, y Ferran Adria, en su conferencia, des-
arrolld las ideas basicas de lo que en aquel momento sélo era una idea
en gestacion: la Fundacién Alicia. Adicionalmente, diversos profeso-
res mantienen colaboraciones variadas con elBulli taller, o con la
Fundacion Alicia.

Por su trayectoria, por sus aportaciones, por su metodologia emi-
nentemente cientifica y por su voluntad de que su tarea trascienda a
una perspectiva global, se propone al Sr. Ferran Adria i Acosta como
doctor honoris causa por la Universidad de Barcelona. La
Universidad de Barcelona, institucién puntera en los dambitos cientifi-
co, biosanitario, de ciencias sociales, de humanidades y de educacidn,
se vincula hoy al maximo nivel con Ferran Adria, que colidera un pro-
yecto global innovador, con perspectivas, metodologias y contenidos
que abarcan la totalidad de los dmbitos de actuacién de la universidad.
La confluencia augura perspectivas positivas.
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DISCURS DEL SENYOR
FERRAN ADRIA






Magnific i excel-lentissim Rector de la Universitat de Barcelona,
il-lustrissim senyor Dega de la Facultat de Quimica, altres autoritats
academiques, professores i professors, membres del PAS, estudiants,
senyores i senyors, amigues i amics,

Dialeg entre la gastronomia i la quimica

En primer lloc, voldria donar les gracies a la Universitat de
Barcelona (UB) per la concessié d’aquesta distincid, com també a les
persones que I’han promogut. Com us podeu imaginar, em satisfa
especialment que aquest doctorat I’atorgui la universitat de casa
meva, ja que sento un enorme afecte per aquesta institucié, amb la
qual he mantingut durant els dltims anys una relaci6é que per a mi ha
estat molt important. N’hi haura prou amb recordar la iniciativa que
fa uns anys va portar a la creaci6 de la Catedra Sent Sovi, o I’amistat
que mantinc amb alguns dels degans i professors de la Universitat,
com també amb el rector. Per tot plegat no puc més que manifestar el
meu agraiment més sincer i profund.

Un cop dit aixd, m’agradaria assenyalar que no crec que aquesta
distinci6 pugui en justicia personalitzar-se en Ferran Adria, per molt
que I’ocasié m’honri profundament. Considero que el destinatari no
s6c només jo, i per aixod voldria fer-la extensiva en primer lloc a la
meva familia, i per descomptat a en Juli, a tot I’equip d’elBulli i al de
la Fundacié Alicia amb el seu director Toni Massanés i amb els res-
ponsables cientifics al capdavant dels quals hi ha Pere Castells, Elena
Roura, fngrid Farré, Héloise Vilaseca, etc., que treballen brag a brag
amb cuiners. En segon lloc, considero indispensable integrar en
aquest esdeveniment els meus col-legues, a tot el mén de la gastrono-
mia, perqué crec que es tracta d’una distincié contextualizadora. Es
un doctorat honoris causa a la cuina, més que a Ferran Adria.

Si dic que m’honra especialment la concessié d’aquest doctorat és
perque doéna suport o refor¢a un dels reptes en que més energies he
posat en els ultims temps: el fet que es reconegui que la gastronomia
és una manifestaci6 cultural genuina, un fet que, encara que per sen-
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tit comu ens pogués semblar normal, fins ara no ha estat aixi, com es
pot comprovar per poc que es faci una analisi sobre aquest tema.

Per aquest motiu, aquesta concessié em sembla fonamental i, junta-
ment amb la invitacié de la qual he estat objecte aquest mateix any per
participar en la mostra d’art Documenta 12, a Kassel -potser la mani-
festacié més important d’art contemporani-, constitueix un pas més en
aquest reconeixement que considero just i pel qual estic lluitant. Pero
també penso que els cuiners hauriem d’actuar amb una gran humilitat
en aquest terreny, ja que la pressa sol ser molt mala consellera. Es trac-
ta tan sols dels primers passos, i ara no podem creure que tota la feina
ja esta feta, sind continuar treballant honestament com sempre.

Per que ha costat tant, per qué ha estat tan dificil reconeixer el
caracter de manifestaci6 cultural de la gastronomia? L’explicaci6 €s
senzilla. La gastronomia ha estat des de sempre un moén opac per al
gran public. D’una banda només els professionals i els grans aficio-
nats coneixien que succeia als restaurants, quins eren els avancos, els
estils, les tecniques, les maneres, fins i tot els noms dels cuiners; aixi
mateix, un dels grans mals de la cuina de fins no fa gaire era el tre-
mend secretisme entre col-legues, una actitud que a poc a poc ha anat
desapareixent. De 1’altra, fins no fa gaire temps no ens hem pogut
espolsar I’aura d’elitisme que sempre ha acompanyat els grans restau-
rants, per molt que des de fa ja unes decades, a Europa i en altres llocs
del mén, una part cada vegada més gran de la societat pugui coneixer
grans restaurants, encara que sigui un cop ’any.

Pero des de fa només uns anys s ha produit un fenomen que de fet
esta molt lligat a les condicions socials i economiques del mén occi-
dental: la gastronomia s’ha socialitzat o, per dir-ho amb més precisid,
ha arribat al gran public, que avui coneix els noms dels principals cui-
ners gracies als mitjans de comunicacio, i que fins i tot s’aprofita en
I’ambit domestic, ho sapiga o no, d‘algunes de les aportacions que
aquests cuiners han fet. Obviament, i per un problema de costos, no
podem aspirar a multiplicar la nostra oferta perque arribi a tothom.
Pero de la mateixa manera que en el mén de la moda, en que I’alta
costura no €s el mateix que el prét-a-porter ni esta a 1’abast de
tothom, 1’alta cuina té un paper molt determinat en la piramide del
mon de la restauracio.

Com dic, aquest canvi esta molt relacionat amb les condicions
economiques i socials: el mén occidental va travessar el segle passat
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dues grans guerres, després de les quals, la societat es va centrar a
resoldre els problemes primaris, els més urgents. I el principal era el
d’alimentar cada dia tots els seus habitants. Avui, segurament per pri-
mera vegada a la historia, el problema alimentari principal en el mén
occidental ja no és la fam siné el seu contrari: es menja massa, hi ha
una inflacié enorme de productes, d’ofertes gastronomiques. El canvi
és increible. Com he apuntat, aquest fet només es produeix en el moén
occidental. Ens queda pendent, com sempre i per desgracia, el tema
de la fam al tercer mén. Perd també és indubtable que aquest fet no
esta vinculat de manera directa amb la cuina.

En tot cas, quan el menjar deixa de ser una necessitat imperiosa,
una prioritat que cal resoldre, la cuina adquireix una altra dimensid, la
dimensi6 actual. La cuina és una activitat que ens afecta diariament, en
la nostra economia, en la nostra relacié amb la familia, en la nostra
salut, és o pot ser una font de plaer, ocupa el nostre temps quotidia.
N’hi ha prou amb pensar que, si ens passem treballant unes deu hores
diaries i en dormim unes altres vuit, de les sis hores de lleure restants
unes dues o tres tenen relacié amb el menjar (comprar, cuinar, menjar,
etc.). Fa vint anys que sento dir que la cuina esta de moda. Aquesta
frase em sembla avui, i de fet des de fa temps, una frase démodée: la
cuina forma part de la societat, de la cultura, i sens dubte adquirira una
importancia més gran en el futur. Fets com la concessié d’aquest doc-
torat honoris causa no fan siné corroborar aquest fet.

La cuina i el coneixement. La cuina com a coneixement

Acostumo a comentar que el gran impuls que ha rebut la gastro-
nomia en els dltims anys prové del coneixement i de la necessitat o
tendencia consegiients de buscar la col-laboraci6 interdisciplinaria. Ja
he comentat que la cuina ha viscut molt tancada en el seu mén, amb
prou feines amb cap relacié amb altres disciplines.

El coneixement és fonamental per al desenvolupament de qualse-
vol disciplina. En el cas de la cuina, parlem del coneixement de la
nostra historia, a la qual podem accedir gracies als llibres d’historia
de la cuina; del coneixement dels materials amb que treballem, és a
dir, els productes, i en aquest cas el mén de la quimica és essencial;
del coneixement dels processos que es produeixen a la cuina, un
terreny en que cada vegada més la quimica, i també la fisica, ens aju-
den més que cap altra disciplina; del coneixement de com es creen, es
cultiven, es cacen, es pesquen aquests productes. I un llarg etcetera.
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La col-laboracié interdisciplinaria, que he esmentat juntament amb
el coneixement, abona aquest esfor¢ i ens permet saber més sobre el
que fem, al mateix temps que n’amplia les perspectives, les possibili-
tats. En el nostre cas s’ha produit un dialeg molt important amb el dis-
seny industrial, i també amb altres disciplines creatives, com la
publicitat, com I’art (en concret amb I’escultura). I des de fa alguns
anys es produeix amb el mén de la cieéncia, i sobretot amb la quimica.

El coneixement s’adquireix a través d’aquesta col-laboraci6, d’a-
quest dialeg interdisciplinari, que no s’ha d’entendre mai com una
aspiracié de voler convertir-se en un expert d’un terreny que en prin-
cipi és alie al propi. Tots els creadors dialoguen, intenten comprendre
el que fa la resta de creadors d’altres camps. Un arquitecte no té per
que ser un expert en les disciplines amb que I’arquitectura col-labora
habitualment (tecnologia de la construccid, interiorisme, disseny),
pero dialoga i apren d’aquesta col-laboracid.

Doncs bé, és indubtable que la seu per excel-léncia del coneixe-
ment és la universitat, un mén en que la cuina ha penetrat molt poques
vegades. A la universitat s’ha estudiat la historia de la cuina romana,
visigotica, arab, del Renaixement, etc. Perd trobar treballs, tesis o
estudis sobre ’alta cuina dels dltims cinquanta anys és molt dificil.
Encara avui, les analisis o estudis publicats sobre aquest periode de
I’alta cuina escassegen. Aquest fet es deu en gran part a la dificultat
que ha existit per «encasellar-la», per encaixar-la en les disciplines
existents. Quin especialista ha d’estudiar la cuina? La cuina, segons
un punt de vista de divisi6 de materies academiques, no es pot consi-
derar un art, ni una ciencia. Que és? Es mou en terra de ningu en el
moén universitari, entre dues aigiies. En la cuina participen molts
sabers o disciplines, perd és una activitat que no casa exactament amb
cap en concret.

A pesar d’aix0, en els ultims dos o tres anys ens han arribat més
peticions per fer tesis que en els meus vint-i-cinc anys anteriors d’ac-
tivitat. Tesis procedents de les facultats de belles arts, de tecnologia,
de filosofia, etc. Sens dubte hem avancat una mica. La creaci6 de la
Catedra Sent Sovi el 1997, la de la Catedra Ferran Adria, el 2005, a la
Universitat Camilo José Cela de Madrid, han representat un pas enda-
vant en aquest sentit.

I ja que em trobo en el que, segons 1’expressi habitual, és el
«temple del coneixement», em sembla interessant plantejar el cami{
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invers. Es a dir, no la recerca del coneixement per part de la cuina,
siné I’estudi de la historia de la cuina com un procés de coneixement.
En aquest sentit voldria ressaltar les segiients fites en el procés.

- En primer lloc, es pot establir que la cuina és una de les primeres
eines culturals i tecnologiques de I’home i, per tant, és tan antiga
com la humanitat.

La cuina neix com un fet domestic, vinculat a les necessitats indivi-

duals o familiars, quotidianes. Perd en un moment donat es profes-

sionalitza i neix una cuina de 1’excepcionalitat, 1’alta cuina.

Pel que fa a I’aprenentatge d’aquesta professio, fins a eépoques molt

modernes es duu a terme a la manera dels gremis medievals, és a dir,

I’aspirant comenca com a aprenent i ascendeix en I’escalaf6 al llarg

dels anys.

Arran del naixement del restaurant modern, Auguste Escoffier orde-

na el coneixement i les maneres de treballar, i I’aprenentatge es pot

fer en les partides dels grans hotels, tot i que també s’ensenya en
escoles de formaci6 professional.

La ciéncia comenga timidament a interessar-se per la cuina més o

menys en 1’eépoca de la nouvelle cuisine. Des d’aleshores s’ha pro-

duit un acostament i s’ha establert un dialeg que detallaré a conti-
nuacio.

- Al nostre pais, en 1’dltima decada es planteja des de la cuina una
necessitat doble: en primer lloc, actuar amb un major rigor, rad per
la qual es precisa un acostament a disciplines cientifiques tals com
la quimica o la tecnologia dels aliments. En segon lloc, una major
llibertat creativa i estetica que acosta la cuina al coneixement artis-
tic.

- Aquest acostament a les disciplines cientifiques s’ha traduit en ini-
ciatives concretes, com la creacié d’elBullitaller i, després, de la
Fundacié Alicia, gracies als quals la cuina s’equipara amb altres
coneixements i es dota d’infraestructures per construir coneixement,
per fer R+D+i. El doctorat que m’atorgueu avui crec que significa el
reconeixement des de la universitat de tot aquest procés.

Breu historia del dialeg ciencia-gastronomia

Voldria centrar el que resta de la meva intervencié en aquest dia-
leg entre la ciencia i la gastronomia. Com ja he dit, en la cuina d’un
restaurant es produeixen continuament processos quimics. Es molt
possible que en aquests llocs es provoquin diariament més reaccions
quimiques que en molts laboratoris de recerca. Reaccions que en la
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majoria dels casos hem desencadenat de manera inconscient, sense
saber quin tipus de transformacié molecular es produeix. Pero alhora,
ho hem fet de manera plenament intencionada.

Per fer una maionesa hem batut un ou amb oli amb 1’objectiu d’a-
conseguir una emulsi6 perfecta. Perque la carxofa no s’oxidés hem fet
servir llimona, o bé aigua amb julivert, o acid ascorbic. Perque es pro-
dueixi la reaccié de Maillard i puguem obtenir una coloracié marré i
un sabor caracteristics a la superficie de la carn hem fet servir unes
graelles a temperatura molt alta. I la carn no hi hem afegit sal, perque
sabem que perdria suc, encara que no sapiguem que aixo es deu a la
tendencia que tenen dos liquids a igualar les concentracions en sals
mitjancant processos d’osmosi.

Aixi, les nostres cuines sén laboratoris en que no es fa recerca qui-
mica, pero on cada dia es duen a terme processos que depenen o s’ex-
pliquen segons les lleis de la quimica. I qui diu les cuines dels
restaurants també diu les cuines domestiques, €s clar.

I sempre amb la mateixa inconsciencia? En els dltims anys, no. El
dialeg entre la ciéncia i la cuina no és una cosa antiga, de fet ha trigat
segles a cristal-litzar i a produir-se. Durant segles les tecniques en
cuina van evolucionar per simple experieéncia, d’una manera empiri-
ca, sense reflexié cientifica propiament dita. Ja des de la prehistoria
I’home va idear metodes de conservacid dels aliments, per deshidra-
taci6, congelaci6, conservacié en sal, en mel. Tots aquests processos
es van fer, com he dit, de manera empirica.

Potser la primera aproximacié d’una disciplina cientifica a la cuina,
o més en concret a 1’alimentacid, es deu a Hipocrates. Aquest metge
grec considerava que la millor manera de curar una malaltia consistia a
trobar la dieta adequada. O, com ell mateix va dir: «Que el teu aliment
sigui la teva medicina, i que la teva medicina sigui el teu aliment.»

Durant els segles segiients, i practicament fins al segle XIX, el ser
huma va anar incorporant al seu coneixement noves técniques i pro-
cediments nascuts purament de l’experiencia. Es va aprendre a
destil-lar vins per elaborar aiguardents, es van perfeccionar els meto-
des de conservacid, mitjangant I’appertitzacid, per exemple.

Es comencen a observar algunes referencies a la quimica ja en el
segle xvil. L’any 1742, Francois Marin escrivia en el seu llibre de
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cuina Les dons de Comus: «La ciencia del cuiner consisteix a descom-
pondre, a fer digerible i a quintaessenciar la carn, a extraure’n els sucs
alimentaris. Aquesta classe d’analisi quimica és, de fet, I’objecte basic
del nostre art». Per la seva banda, Jean-Anthelme Brillat Savarin, el
1825, en la seva Fisiologia del gust, una referéncia en la historia dels
llibres de cuina, relacionava la gastronomia amb diverses disciplines:
la historia natural, la fisica, la quimica, el comerg, etc.

Es pot dir que el primer us sistematic dels processos cientifics en
I’alimentaci6 va provenir no de la cuina, siné de la inddstria alimen-
taria. A partir del segle X1X es van multiplicar les troballes per crear i
fabricar productes atractius per a la poblacié o per millorar la produc-
ci6 d’altres ja existents: 1’aigua carbonatada, les rajoles de xocolata,
la margarina, la sacarina, els cereals inflats, etc., sén invents d’aques-
ta epoca. Paral-lelament, els metodes de conservacié van progressar
amb la invenci6 de les llaunes o el procés de pasteuritzacid. Ja al segle
XX, la investigacio es va estendre també als materials, estris i aparells
de cuina: paper de plata, pyrex, petits electrodomestics, teflon, etc.

En aquest periode és important no oblidar una connexié directa
entre 1’alimentacioé i la ciéncia, amb el naixement de la dietetica.
Durant tot el segle xx s’han succeit teories i propostes alimentaries
basades en estudis dietetics. La inddstria alimentaria s’ha fet resso
d’aquestes preocupacions i ha fet apareixer en el mercat productes
light, productes enriquits amb vitamines, en minerals, etc.

Com podem veure, en molts casos no parlem de gastronomia, ni
tan sols de cuina, siné d’alimentacid. Les connexions encara son
minimes, pero una de les primeres arribara justament de la ma de la
preocupaci6 per la dietetica. E1 1974 Georges Pralus publica La cuina
al buit, en que argumenta que aquest metode permet conservar tots els
nutrients i vitamines dels aliments. Dos anys més tard, I’alta cuina
toca també el tema, gracies a un dels cuiners més prestigiosos del
moment i pare de la nouvelle cuisine, Michel Guérard, autor de La
gran cuina de l’esveltesa. Justament, la nouvelle cuisine incloia entre
els punts més importants del seu celebre «decaleg» alleugerir les sal-
ses excessivament pesades, una actitud dictada per la reflexi6 gastro-
nomica, perd també per aquella preocupacié dietética que estava en
I’ambient.

Pero el gran canvi es produeix el 1969. Fins aleshores, no hi havia

un contacte veritable entre el moén de la ciencia i el de la gastronomia.
Com he dit, si que col-laboraven ciencia i industria alimentaria, i ho

41



continuen fent, pero el més caracteristic d’aquell moment és la volun-
tat d’aplicar la cieéncia a la cuina domestica i dels restaurants. L’inici
de tot aquest fenomen és la conferéncia de Nicholas Kurti titulada «EIl
fisic a la cuina», que volia donar resposta al que succeeix mentre cui-
nem. Seva €s la frase segiient: «Penso que és una reflexié molt trista
de la nostra civilitzacié pensar que mentre som capagos de mesurar la
temperatura en I’atmosfera de Venus, ni tan sols sabem el que passa
dins d’un suflé».

En els anys segiients es produeix alguna iniciativa més en aques-
ta linia, perd a pas molt lent. E1 1984 Harold McGee publica el seu
primer llibre de divulgaci6 cientificoculinaria. Potser la iniciativa més
coneguda és el Taller Internacional de Gastronomia Fisica i
Molecular, dut a terme el 1991 per Nicholas Kurti i Hervé This.
Aquest darrer cientific ha estat un dels divulgadors més coneguts de
la ciéncia i la cuina, i ha col-laborat amb cuiners de molta anomena-
da.

Els dos objectius dels representants d’aquesta «gastronomia fisi-
ca i molecular» eren investigar els proverbis, dites i antigues histories
sobre cuina i gastronomia, i explorar les receptes antigues i modernes.
Pero tot aixo continuava fent-se des de la perspectiva de la ciencia, no
de la cuina. Durant la década dels noranta i la primera decada del
segle XxI s’ha produit a més una interessant irrupcio a la cuina de
nous aparells, estris o productes procedents de la ciencia i d’altres
ambits. L’agitador magnetic, la campana de buit, la centrifugadora, el
pH-metre o la liofilitzadora es fan servir avui en alguns restaurants,
quan fins no fa gaire eren especifics del laboratori. D’altra banda, avui
son habituals en algunes cuines productes com els alginats, els carra-
genats, I’agar-agar, les gomes xantana i gellan, les pectines o la trans-
glutaminasa.

La presa de consciencia del potencial que implica aprofitar per a
la cuina el metode cientific i les troballes de la quimica i de la fisica
s’ha concretat en els dltims anys en una serie de projectes com la
Fundacié Alicia, de la qual parlaré a continuacié, com també el
Projecte Indaga o I’Innova Concept, iniciatives destinades a promou-
re la recerca i el desenvolupament aplicats a la gastronomia.

La Fundacié Alicia, el Consell Assessor de la qual tinc 1’honor de

presidir, és un projecte molt jove, perd que ja esta en ple funciona-
ment. La idea va néixer quan vaig coneixer Iany 2003 en Pere
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Castells, que avui dirigeix el departament cientific d’Alicia. En Pere
és un quimic aficionat a la gastronomia amb qui aviat vaig establir
una relacié professional profitosa i al qual al cap de poc temps vaig
encarregar que dirigis 1’acabat de crear departament cientific
d’elBullitaller. I’1 de gener de 2004, gracies a Caixa Manresa i la
Generalitat de Catalunya, naixia la Fundacié Alimentacié i Ciéncia
(Alicia), i amb ella, el departament d’investigaci6, que des de novem-
bre de 2007 té la seu al monestir de Sant Benet de Bages, a prop de
Manresa, on tenim totes les infraestructures necessaries per poder dur
a terme els ambiciosos projectes que ens hem proposat.

Els objectius de la Fundacié Alicia es poden dissociar en dues
branques: una d’elles d’investigacié per a la gastronomia; 1’altra
orientada a problemes concrets relacionats amb 1’alimentacié i la
salut. Malgrat el poc temps que fa que funciona, la Fundaci6 Alicia ha
pogut investigar en la millora de I’alimentaci6 i de la qualitat de vida
dels malalts de cancer, i es treballa en projectes relacionats amb dife-
rents intolerancies greus, i en les possibilitats de millora del menjar en
hospitals i escoles. D’altra banda, no em sembla menys important la
tasca que portem a terme d’educacié de la poblacié infantil en I’am-
bit de I’alimentacid, al voltant del que anomenem «metode Alicia»; és
a dir, un llenguatge que no parteix de I’is de la terminologia dieteti-
ca, tot i que es basa evidentment en els seus coneixements, sind en la
culinaria, i que es concreta en el disseny i 1’aplicacié de tallers de
bons habits alimentaris de prevencié de trastorns, en col-laboraci6
amb 1’ Associaci6 contra I’ Anoreéxia i la Bulimia. Un altre fruit d’in-
dole diversa és I’aparici6, I’any 2006, del Lexic cientific gastronomic,
un llibre destinat als cuiners en qué pretenem donar resposta a totes
les preguntes de caire cientific que es poden produir a la cuina i que
ja s’ha traduit a diversos idiomes. Quan enfoco la meva activitat a
partir de la Fundacié Alicia comprenc una mica més la raé del docto-
rat honoris causa que se’m concedeix.

Vull concloure amb un petit apunt que d’entrada no té res a veure
amb la quimica, siné amb la cuina. Es una petita reflexi6 relacionada
amb la diferéncia entre la nouvelle cuisine (aquell estil que va néixer
a Franca entre les decades de 1960 i 1970) i el moviment actual d’a-
vantguarda, que s’anomena ultimament cuina tecnoemocional. En
comparar-les sempre dic que la diferéncia entre totes dues rau en que,
mentre en la nouvelle cuisine es buscava sobretot el plaer dels sentits,
és a dir, menjar bé al més alt nivell, en la cuina actual entra en joc el
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que jo anomeno el «sise¢ sentit», és a dir, la participaci6 de 1’emocid i
de la raé en el menjar, la racionalizaci6 de I’acte de menjar. Dit d’una
altra manera, acostumo a afirmar que menjar bé alimenta 1’anima. Si
tenim en compte que tot aixo és possible gracies en part a la partici-
pacié de la quimica, a partir d’ara hauré de dir que la quimica ?a tra-
vés de la cuina? també alimenta I’anima.
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Magnifico y excelentisimo Rector de la Universitat de Barcelona,
ilustrisimo sefior Decano de la Facultad de Quimica, otras autoridades
académicas, profesoras y profesores, miembros del PAS, estudiantes,
sefloras y seflores, amigas y amigos,

Dialogo entre la gastronomia y la quimica

En primer lugar, quisiera dar las gracias a la Universidad de
Barcelona (UB) por la concesién de esta distincidn, asi como a las
personas que la han promovido. Como se pueden imaginar, me satis-
face especialmente que este doctorado lo otorgue la universidad de mi
casa, ya que siento un enorme carifio por esta institucién, con la que
he mantenido durante los dltimos afios una relaciéon que para mi ha
sido muy importante. Baste recordar la iniciativa que hace unos afios
llevé a la creacién de la Catedra Sent Sovi, o a la amistad que man-
tengo con algunos de los decanos y profesores de la Universidad, asi
como con el rector. Por todo ello no puedo mas que manifestar mi
agradecimiento mds sincero y profundo.

Dicho esto, me gustaria sefialar que no creo que esta distincién
pueda en justicia personalizarse en Ferran Adria, por mucho que la
ocasién me honre profundamente. Considero que su destinatario no
soy solo yo, y por ello me gustaria hacerla extensiva en primer lugar
a mi familia y, como no, a Juli, a todo el equipo de elBulli y al de la
Fundacién Alicia con su director Toni Massanés y con los responsa-
bles cientificos, a la cabeza de los cuales estan Pere Castells, Elena
Roura, Ingrid Farré, Héloise Vilaseca... que trabajan codo a codo con
cocineros. En segundo lugar, considero indispensable integrar en este
evento a mis colegas, a todo el mundo de la gastronomia, porque creo
que se trata de una distincién contextualizadora. Es un doctorado
honoris causa a la cocina, mas que a Ferran Adria.
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Si digo que me honra especialmente la concesion de este doctorado
es porque apoya o refuerza uno de los retos en los que mas energias
he puesto en los ultimos tiempos: el hecho de que se reconozca que la
gastronomia es una manifestacion cultural con todas las de la ley, un
hecho que, aunque por sentido comun nos pudiera parecer normal,
hasta ahora no ha sido asi, como se puede comprobar a poco que se
haga un andlisis sobre este tema.

Por este motivo, esta concesién me parece fundamental y, junto
con la invitacién de la que he sido objeto este mismo afio para parti-
cipar en la muestra de arte Documenta 12, en Kassel, quizd la mani-
festacién mds importante del arte contemporaneo, constituye un paso
mads en este reconocimiento que considero justo y por el que estoy
luchando. Pero también pienso que los cocineros debemos actuar con
gran humildad en este terreno, ya que la prisa suele ser muy mala con-
sejera. Se trata tan sélo de los primeros pasos, y ahora no podemos
creer que todo el trabajo ya estd hecho, sino que debemos seguir tra-
bajando honestamente como siempre.

(Por qué ha costado tanto, por qué ha sido tan dificil reconocer el
caricter de manifestacion cultural de la gastronomia? La explicacion
es sencilla. La gastronomia ha sido desde siempre un mundo opaco
para el gran puiblico. De un lado, sélo los profesionales y los grandes
aficionados conocian qué sucedia en los restaurantes, cudles eran los
avances, los estilos, las técnicas, las maneras, incluso los nombres de
los cocineros; asimismo, uno de los grandes males de la cocina de
hasta no hace mucho era el tremendo secretismo entre colegas, una
actitud que poco a poco ha ido desapareciendo. Del otro, hasta fecha
muy reciente no hemos podido sacudirnos el aura de elitismo que
siempre acompafid a los grandes restaurantes, por mucho que desde
hace ya unas décadas, en Europa y en otras partes del mundo, una
parte cada vez mayor de la sociedad pueda conocer grandes restauran-
tes, ni que sea una vez al afio.

Pero desde hace tan s6lo unos afios se ha producido un fenémeno
que de hecho estd muy ligado a las condiciones sociales y econdmi-
cas del mundo occidental: la gastronomia se ha socializado o, por
decirlo con mds precision, ha llegado al gran ptblico, que hoy cono-
ce los nombres de los principales cocineros gracias a los medios de
comunicacion, y que incluso se aprovecha a nivel doméstico, lo sepa
o no, de algunas de las aportaciones que estos cocineros han llevado
a cabo. Obviamente, y por un problema de costos, no podemos aspi-

46



rar a multiplicar nuestra oferta para que llegue a todo el mundo. Pero
del mismo modo que en el mundo de la moda, en el que la alta costu-
ra no es lo mismo que el prét-a-porter ni estd al alcance de todo el
mundo, la alta cocina desempefia un papel muy determinado en la
pirdmide del mundo de la restauracion.

Como digo, este cambio estd muy relacionado con las condiciones
econdmicas y sociales: el mundo occidental atravesé en el siglo pasa-
do dos grandes guerras, tras las cuales, y durante mucho tiempo, la
sociedad se centr6 en resolver los problemas primarios, los mds acu-
ciantes. Y el principal era el de dar de comer cada dia a todos sus habi-
tantes. Hoy en dia, seguramente por primera vez en la historia, el
problema alimentario principal en el mundo occidental ya no es el del
hambre, sino su contrario: se come demasiado, existe una inflacion
enorme de productos, de ofertas gastrondémicas. El cambio es increi-
ble. Como he apuntado, este hecho sélo se produce en el mundo occi-
dental. Nos queda pendiente, como siempre y por desgracia, el tema
del hambre en el tercer mundo. Pero también es indudable que este
hecho no estd vinculado de forma directa a la cocina.

En cualquier caso, cuando la comida deja de ser una necesidad
imperiosa, una prioridad a resolver, la cocina adquiere otra dimen-
sion, la dimensién actual. La cocina es una actividad que nos afecta
diariamente, en nuestra economia, en nuestra relacién con la familia,
en nuestra salud, es o puede ser una fuente de placer, ocupa nuestro
tiempo cotidiano. Basta pensar que, si nos pasamos trabajando unas
diez horas diarias y dormimos otras ocho, de las seis horas de ocio
restantes unas dos o tres tienen relacién con la comida (comprar, coci-
nar, comer...). Desde hace veinte afios vengo oyendo que la cocina es
una moda. Esta frase me parece hoy, y de hecho desde hace tiempo,
una frase démodée: la cocina forma parte de la sociedad, de la cultu-
ra, y sin duda alguna ird adquiriendo una mayor importancia en el
futuro. Hechos como la concesion de este doctorado honoris causa no
hacen mds que corroborar esta realidad.

La cocina y el conocimiento. La cocina como conocimiento

Suelo comentar que el gran impulso que ha recibido la gastrono-
mia en los ultimos afios proviene del conocimiento y de la consiguien-
te necesidad o tendencia a buscar la colaboracién interdisciplinar. Ya
he comentado que la cocina ha vivido muy cerrada en su mundo, con
apenas relacion con otras disciplinas.
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El conocimiento es fundamental para el desarrollo de cualquier
disciplina. En el caso de la cocina, estamos hablando del conocimien-
to de nuestra historia, a la que podemos acceder gracias a los libros de
historia de la cocina. Del conocimiento de los materiales con que tra-
bajamos, es decir, los productos, y en este caso el mundo de la quimi-
ca es esencial. Del conocimiento de los procesos que se producen en
la cocina, un terreno en el que una vez mds la quimica, y también la
fisica, nos ayudan mds que cualquier otra disciplina. Del conocimien-
to de cdmo se crean, se cultivan, se cazan, se pescan estos productos.
Y un largo etcétera.

La colaboracién interdisciplinar, que he citado junto al conocimien-
to, apoya este esfuerzo y nos permite saber mas sobre lo que hacemos,
al tiempo que amplia las perspectivas, las posibilidades. En nuestro
caso se ha producido un didlogo muy importante con el disefio indus-
trial, y también con otras disciplinas creativas, como la publicidad,
como el arte (en concreto con la escultura). Y desde hace unos afios se
produce con el mundo de la ciencia, y sobre todo con la quimica.

El conocimiento se adquiere a través de esta colaboracidn, de este
didlogo interdisciplinar, que no debe entenderse nunca como una aspi-
racién a querer convertirse en un experto de un terreno que en princi-
pio es ajeno al propio. Todos los creadores dialogan, intentan
comprender lo que hacen los demas creadores de otros campos. Un
arquitecto no tiene por qué ser un experto en las disciplinas con las que
la arquitectura colabora habitualmente (tecnologia de la construccidn,
interiorismo, disefio), pero dialoga y aprende de esta colaboracion.

Pues bien, es indudable que la sede por excelencia del conoci-
miento es la universidad, un mundo en el que la cocina ha penetrado
muy pocas veces. En la universidad se ha estudiado la historia de la
cocina romana, visigética, drabe, del Renacimiento... Pero encontrar
trabajos, tesis o estudios sobre la alta cocina de los tltimos cincuenta
afios es muy dificil. Adn hoy, los andlisis o estudios publicados sobre
este periodo de la alta cocina escasean. Este hecho se debe en gran
parte a la dificultad que ha existido para «encasillarla», para encajar-
la en las disciplinas existentes. ;Qué especialista debe estudiar la
cocina? La cocina, segiin un punto de vista de divisién de materias
académicas, no se puede considerar un arte, ni una ciencia. ;Qué es?
Se mueve en tierra de nadie en el mundo universitario, entre dos
aguas. En la cocina participan muchos saberes o disciplinas, pero es
una actividad que no casa exactamente con ninguna en concreto.
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A pesar de ello, en los tdltimos dos o tres afios nos han llegado mas
peticiones para realizar tesis que en mis veinticinco afios anteriores de
actividad. Tesis procedentes de las facultades de bellas artes, de tec-
nologia, de filosoffa... Sin duda hemos avanzado algo. La creacién de
la Catedra Sent Sovi en 1997, la de la Catedra Ferran Adria, en 2005,
en la Universidad Camilo José Cela de Madrid, han representado un
paso adelante en este sentido.

Y ya que me encuentro en lo que, segin la expresion habitual, es
el templo del conocimiento, me parece interesante plantear el camino
inverso. Es decir, no la busqueda del conocimiento por parte de la
cocina, sino el estudio de la historia de la cocina como un proceso de
conocimiento. En este sentido quisiera resaltar los siguientes hitos en
el proceso.

- En primer lugar, puede establecerse que la cocina es una de las pri-
meras herramientas culturales y tecnolégicas del hombre y, por lo
tanto, es casi tan antigua como la humanidad.
La cocina nace como un hecho doméstico, vinculado a las necesida-
des individuales o familiares, cotidianas. Pero en un momento dado
se profesionaliza y nace una cocina de la excepcionalidad, la alta
cocina.
En lo que se refiere al aprendizaje de esta profesion, hasta épocas
muy modernas se realiza a la manera de los gremios medievales, es
decir, comenzando el aspirante como aprendiz y ascendiendo en el
escalafén a lo largo de los afios.
Después del nacimiento del restaurante moderno, Auguste Escoffier
ordena el conocimiento y los modos de trabajar, y el aprendizaje se
puede hacer en las partidas de los grandes hoteles, aunque también
se ensefla en escuelas de formacion profesional.
La ciencia comienza timidamente a interesarse por la cocina mas o
menos en épocas de la nouvelle cuisine. Desde entonces se ha pro-
ducido un acercamiento y se ha establecido un didlogo que detalla-
ré a continuacion.
En nuestro pafs, en la ultima década, se plantea desde la cocina una
necesidad doble: en primer lugar, actuar con un mayor rigor, para lo
que se precisa de un acercamiento con disciplinas cientificas tales
como la quimica o la tecnologia de los alimentos. En segundo lugar,
una mayor libertad creativa y estética que acerca la cocina al cono-
cimiento artistico.
- Este acercamiento a las disciplinas cientificas se ha traducido en ini-
ciativas concretas, como la creacién de elBullitaller y, luego, de la
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Fundacién Alicia, con lo que la cocina se equipara con otros cono-
cimientos dotdndose de infraestructuras para construir conocimien-
to, para hacer [+D+I. El doctorado que se me otorga hoy creo que
significa el reconocimiento desde la Universidad de todo este proce-
SO.

Breve historia del dialogo ciencia-gastronomia

Quisiera centrar lo que resta de mi intervencién en este didlogo
entre la ciencia y la gastronomia. Como ya he dicho, en la cocina de
un restaurante se producen continuamente procesos quimicos. Es muy
posible que en estos lugares se provoquen diariamente mds reaccio-
nes quimicas que en muchos laboratorios de investigacion.
Reacciones que en la mayoria de los casos hemos desencadenado de
manera inconsciente, sin saber qué tipo de transformacién molecular
se produce. Pero al mismo tiempo, lo hemos hecho de modo plena-
mente intencionado.

Para hacer una mayonesa hemos batido el huevo con aceite con el
fin de conseguir una emulsién perfecta. Para que la alcachofa no se
oxidara hemos utilizado limén, o bien agua con perejil, o dcido ascor-
bico. Para que se produzca la reaccién de Maillard y podamos obte-
ner una coloraciéon marrén y un sabor caracteristicos en la superficie
de la carne hemos empleado una parrilla a alta temperatura. Y a esta
carne no le hemos afiadido sal, porque sabemos que perderia jugosi-
dad, aunque no sepamos que ello se debe a la tendencia que tienen dos
liquidos a igualar las concentraciones en sales mediante procesos de
0Smosis.

Asi, nuestras cocinas son laboratorios en los que no se hace inves-
tigaciéon quimica, pero en los que a diario se realizan procesos que
dependen o se explican segun las leyes de la quimica. Y quien dice las
cocinas de los restaurantes también dice las cocinas domésticas, claro.

.Y siempre con esta misma inconsciencia? En los dltimos afios ya
no. El didlogo entre la ciencia y la cocina no es algo antiguo, de hecho
ha tardado siglos en cristalizar y en producirse. Durante siglos las téc-
nicas en cocina evolucionaron por simple experiencia, de un modo
empirico, sin reflexion cientifica propiamente dicha. Ya desde la pre-
historia el hombre ide6 métodos de conservacion de los alimentos,
por deshidratacién, congelacién, conservacion en sal, en miel. Todos
estos procesos se hicieron, como he dicho, de modo empirico.

50



Quizd la primera aproximacién de una disciplina cientifica a la
cocina, 0 mds en concreto a la alimentacion, se debe a Hipdcrates.
Este médico griego consideraba que la mejor manera de curar una
enfermedad consistia en encontrar la dieta adecuada. O, como €l
mismo dijo: «Que tu alimento sea tu medicina, y que tu medicina sea
tu alimento.»

Durante los siglos siguientes, y practicamente hasta el siglo x1x, el
ser humano fue incorporando a su conocimiento nuevas técnicas y
procedimientos nacidos puramente de la experiencia. Se aprendié a
destilar vinos para elaborar aguardientes, se perfeccionaron los méto-
dos de conservacion, mediante la appertizacién, por ejemplo.

Comienzan a observarse algunas referencias a la quimica ya en el
siglo xvii. En 1742, Francois Marin escribia en su libro de cocina Les
dons de Comus: «La ciencia del cocinero consiste en descomponer, en
hacer digerible y en quintaesenciar la carne, en extraer los jugos ali-
menticios. Esta clase de andlisis quimico es, de hecho, el objeto basi-
co de nuestro arte». Por su parte, Jean-Anthelme Brillat Savarin, en
1825, en su Fisiologia del gusto, una referencia en la historia de los
libros de cocina, relacionaba la gastronomia con varias disciplinas: la
historia natural, la fisica, la quimica, el comercio, etc.

Puede decirse que el primer empleo sistemdtico de los procesos
cientificos en la alimentacién provino no de la cocina, sino de la
industria alimentaria. A partir del siglo X1x se multiplicaron las inno-
vaciones para crear y fabricar productos atractivos para la poblacién
o para mejorar la produccién de otros ya existentes: el agua carbona-
tada, el chocolate en tabletas, la margarina, la sacarina, los cereales
inflados, etc., son inventos de esta época. Paralelamente los métodos
de conservacién progresaron con la invencion de las latas o el proce-
so de pasteurizacion. Ya en el siglo xX, la investigacion se extendid
también a los materiales, utensilios y aparatos de cocina: papel de alu-
minio, pyrex, pequefios electrodomésticos, teflon, etc.

En este periodo es importante no olvidar una conexién directa
entre la alimentacién y la ciencia, con el nacimiento de la dietética.
Durante todo el siglo XX se han sucedido teorias y propuestas alimen-
tarias basadas en estudios dietéticos. La industria alimentaria se ha
hecho eco de estas preocupaciones y ha hecho aparecer en el merca-
do productos light, productos enriquecidos en vitaminas, en minera-
les, etc.
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Como podemos ver, en muchos casos no estamos hablando de
gastronomia, ni siquiera de cocina, sino de alimentacién. Las cone-
xiones todavia son minimas, pero una de las primeras llegard justa-
mente de la mano de la preocupacién por la dietética. En 1974
Georges Pralus publica La cocina al vacio, argumentando que este
método permite conservar todos los nutrientes y vitaminas de los ali-
mentos. Dos aflos mas tarde, la alta cocina toca también el tema, en
voz de uno de los cocineros mds prestigiosos del momento y padre de
la nouvelle cuisine, Michel Guérard, autor de La gran cocina de la
esbeltez. Justamente la nouvelle cuisine incluia entre los puntos mas
importantes de su célebre «decdlogo» aligerar las salsas excesivamen-
te pesadas, una actitud dictada por la reflexién gastronémica, pero
también por esa preocupacion dietética que estaba en el ambiente.

Pero el gran cambio se habia producido en 1969. Hasta esta fecha,
no habia un contacto verdadero entre el mundo de la ciencia y el de la
gastronomia. Como he dicho, si colaboraban ciencia e industria ali-
mentaria, y lo siguen haciendo, pero lo mds caracteristico de este
momento es la voluntad de aplicar la ciencia en la cocina doméstica y
de los restaurantes. El inicio de todo este fendmeno es la conferencia
de Nicholas Kurti titulada EI fisico en la cocina, que queria dar res-
puesta a lo que sucede mientras cocinamos. Suya es la frase siguien-
te: «Pienso que es una reflexiéon muy triste de nuestra civilizacién
pensar que cuando somos capaces de medir la temperatura en la
atmosfera de Venus, ni siquiera sabemos lo que pasa dentro de un
suflé».

En los siguientes afios se produce alguna iniciativa mds al respec-
to, pero a paso muy lento. En 1984 Harold McGee publica su primer
libro de divulgacién cientifico-culinaria. Quizd la iniciativa mads
conocida es Taller Internacional de Gastronomia Fisica y Molecular,
celebrado en 1991 por Nicholas Kurti y Hervé This. Este dltimo cien-
tifico ha sido uno de los divulgadores mds conocidos de la ciencia y
la cocina, y ha colaborado con cocineros de renombre.

Los dos objetivos de los representantes de esta «gastronomia fisi-
ca y molecular» eran investigar los proverbios, dichos y antiguas his-
torias sobre cocina y gastronomia, y explorar las recetas antiguas y
modernas. Pero todo ello seguia realizdndose desde la perspectiva de
la ciencia, no de la cocina. Durante la década de los noventa y la pri-
mera década del siglo xx1 se ha producido ademds una interesante
irrupcion en la cocina de nuevos aparatos, utensilios y productos pro-
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cedentes de la ciencia y de otros dmbitos. El agitador magnético, la
campana de vacio, la centrifugadora, el pH-metro o la liofilizadora se
emplean hoy en algunos restaurantes, cuando hasta no hace mucho
eran especificos de laboratorio. Por otra parte hoy en dia ya son habi-
tuales en algunas cocinas productos como los alginatos, los carrage-
natos, el agar agar, las gomas xantana y gellan, las pectinas o la
transglutaminasa.

La toma de conciencia del potencial que supone aprovechar para
la cocina el método cientifico y los hallazgos de la quimica y la fisi-
ca se ha concretado en los ultimos afios en una serie de proyectos
como la Fundacién Alicia, de la que hablaré a continuacién, asi como
el Proyecto Indaga o el Innova Concept, iniciativas destinadas a pro-
mover la investigacion y el desarrollo aplicados a la gastronomia.

La Fundacién Alicia, cuyo consejo asesor tengo el honor de presi-
dir, es un proyecto muy joven, pero que estd ya en pleno funciona-
miento. La idea naci6 tras conocer en 2003 a Pere Castells, que hoy
dirige el departamento cientifico de Alicia. Pere es un quimico aficio-
nado a la gastronomia, con quien pronto entablé una relacién profe-
sional muy provechosa y a quien al poco tiempo encargué que
dirigiera el recién creado departamento cientifico de elBullitaller. El
1 de enero de 2004, gracias a CaixaManresa y la Generalitat de
Cataluiia, nacia la Fundacién Alimentacién y Ciencia (Alicia), y con
ella, el departamento de investigacién, que desde noviembre de 2007
tiene su sede en el monasterio de Sant Benet de Bages, cerca de
Manresa, en la que contamos con todas las infraestructuras necesarias
para llevar a cabo los ambiciosos proyectos que nos hemos propues-
to.

Los objetivos de la Fundacién Alicia pueden disociarse en dos
ramas: una de ellas de investigacion para la gastronomia; la otra
orientada a problemas concretos relacionados con la alimentacion y la
salud. Pese al poco tiempo que lleva funcionando, la Fundacién Alicia
ha podido ya investigar en la mejora de la alimentacion y de la cali-
dad de vida de enfermos de cédncer, y se esta trabajando en proyectos
relacionados con diferentes intolerancias alimentarias graves, y en las
posibilidades de mejora de la comida en hospitales y escuelas. Por
otra parte, no menos importante me parece la tarea que estamos lle-
vando a cabo de educacién de la poblacidn infantil en cuanto al tema
de la alimentacién, enfocado a lo que llamamos el «método Alicia»,
es decir, un lenguaje que no parte del uso de la terminologia dietéti-
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ca, aunque se base, evidentemente, en sus conocimientos, sino en la
culinaria, y que se concreta en el disefio y la aplicacién de talleres de
buenos hdbitos alimentarios de prevencion de trastornos, en colabora-
cion con la Asociacién Contra la Anorexia y la Bulimia. Otro fruto de
diversa indole es la aparicion, en 2006, del Léxico cientifico gastro-
nomico, un libro destinado a los cocineros en el que pretendimos dar
respuesta a todas las preguntas de cariz cientifico que pueden produ-
cirse en la cocina, que ya se ha traducido a varios idiomas. Cuando
enfoco mi actividad a partir de la Fundacién Alicia comprendo un
poco mads la razén del doctorado honoris causa que se me concede.

Quiero terminar con un pequefio apunte que de entrada no tiene
nada que ver con la quimica, sino con la cocina. Es una pequeiia refle-
xién relacionada con la diferencia entre la nouvelle cuisine (aquel
estilo que naci6 en Francia entre las décadas de 1960 y 1970) y el
movimiento actual de vanguardia, que se estd denominando dltima-
mente cocina tecnoemocional. Al compararlas siempre digo que la
diferencia entre ambas reside en que, mientras que en la nouvelle cui-
sine se buscaba sobre todo el placer de los sentidos, es decir, comer
bien al mds alto nivel, en la cocina actual entra en juego lo que yo
Ilamo el «sexto sentido», es decir, la participacidn de la emocién y de
la razén en la comida, la racionalizacion del acto de comer. Dicho de
otro modo, suelo afirmar que comer bien alimenta el alma. Teniendo
en cuenta que todo esto es posible gracias, en parte, a la participacion
de la quimica, a partir de ahora tendré que decir que la quimica —a
través de la cocina— también alimenta el alma.
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