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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 relacié 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 és
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; aix{
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 moén, 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 precisi6,
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 académiques, 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’expressié 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 comenca 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, és 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 conservacié dels aliments, per deshidra-
tacié, 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 referéncies 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 s 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., s6n 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’alimentacid 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 ciéncia i industria alimentaria, i ho
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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 I’any 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 [’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’investigacid, 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 Fundacié 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’aplicaci6 de tallers de
bons habits alimentaris de prevencié de trastorns, en col-laboraci
amb 1’ Associaci6 contra I’ Anorexia i la Bulimia. Un altre fruit d’in-
dole diversa és I’aparicio, 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 «sis¢ sentit», és a dir, la participaci6 de 1’emocid i
de la ra 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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