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La alta cocina entra en Harvard
Adri~t, Joan Roca, José Andrés y Carles Tejedor impardrán el curso <<Ciencia y cocina,> en la universidad

Carlos Sala -Barcelona

L a cocina empezó como
una artesanía de tradi-
ción oral que pasaba de
padres a hijos. Derivó

en un arte refinado de grandes
profesionales. Luego, pasó a con-
vertirse en un eje principal de la
cultura y motor de los grandes
creadores. Ahora, la cocina ya es
una ciencia capaz de ayudar a dar
el paso definitivo a un mundo sin
obesidad, sin malnutrición y sin
hambre. M menos, eso es lo que
pretende la Universidad de Har-
vard, que en septiembre empieza
las primeras clases que relacionan
cocinayciencia.Ytodo gracias aun
hombre, Ferran Adrih, que ha
abierto tantas puertas a la cocina,
de la filosofía a los museos, que la
universidad era su única asignatu-
ra pendiente.

La Fundación Alicia, que preside
el mejor cocinero del mundo, y la
universidad de Massachuselts ira-
parten, a partir del7 de septiembre,
el curso ,~Cocina y cienciw~ con seis
cocineros catalanes, Ferran Adrih,
Nando lubany, Ioan Roca, Enric

Rovira, Carme Ruscalleda y Carles
Tejedor, yun asturiano, JoséAndrés,
que vive en Washington, como
profesores. <~Cuando empecé hace
25 años resultaba algo impensable.
Por eso, que ocurra algo así es un
sueño. En realidad, la filosofia del
cocinero yla del cienñfico son muy
similares: comprender por qué
suceden las cosas,,, asegurÓ ayer
Adñh enAlimentaria.

Todos los estudiantes tendrán
acceso a las clases, cuyo programa
cttlinario dumhastael30denoviem-
bre. Del 4 al 11 de diciembre, los
alumnos deberán presentar los tra-

({Una excursión maravillosa))

Ruscalleda, ayer en la feria

((Es un orgullo, porque
lo que hace Harvard
lo imitan las demás)),
dice José Andrés

bajos finalesyrealizarlos exámenes.
Así, estas clases entrarán dentro de
los créditos optafivos que deben
escoger todos los estudiantes, estén
matriculados en ciencia, literatura o
estudios sociales. ,<El curso pretende
dos cosas. Por un lado, populañzar

La única chef del profesorado es
Carme Ruscalleda, la mujer con
más estrellas Michelin del mundo
-posee tres en Sant Pau, situado en
San Pol de Mar (Barcelona),y dos
en su restaurante homblogo de
Tokio-. En el estrado se centrará en
((la marrón>) en la cocina: 
cararnelización, las cremas

la ciencia y darle un contexto prác-
tico de actuación. Por otro, unir co-
cina y laboratorio para ayudar a
comprender mejor los dos mun-
dos>>, aseguró DaveWeitz, uno delos
tutores científicos de la iniciativa.

Los chefs tecnoemocionales an-
dan todavía con la boca abierta al
pensar en la gran oportunidad que
se les present& ~,Aún no podemos
ser conscientes de lo que significa,
pero hay que comprender una
co sa, que Harvard es la universidad
más importante del mundo ylo que
hace lo imitan las demás. Que haya
escogido alos cocineros españoles

quebradasy les fermentos, <(Los
cientfficce pueden ayudarnos a
comprender mejor lo que
buscamos por intuición, por gusto
al placer y a la estética», afirmó.
Calificb el viaje a Harvard como
((una excursión maravillosa>) y 
mostró ilusionada de regresar ((con
un mayor horizonte de miras>).

para este proyecto es un orgullo
inmenso., comenta José Andrés,
que hablará en Massachusetts so-
bre lacomposición de los alimentos
yla energía.

Del aceite al chocolate
Para algunos chefs se trata de una
oportunidad de vengarse de la
historia y el desprecio que han su-
frido. ~,Nunca pensé que iña a la
Universidad, y sin salir de mi pue-
blo. Tuve un profesor que me tepe-
tía que nunca haña nada impor-
tante, así que lo primera que hice
al enterarme de la noticia fue decir-
le: ’%divina adónde voy, a enseñar a
Harvard"~~, aseguró Nando Jubany,
de Can Jubany, de Calldenetes, que
se centrará en las emulsiones.

El curso pretende ofrecer una vi-
sión integral de la cocina de hoy. Así,
Enric Rovira, por ejemplo, impadirá
lecciones sobre el chocolate, la ma-
teria del cacao y sus problemas téc-
nicos; Caries Tejedor, sobre la visco-
sidad y el aceite de oliva; Joan Roca
explicará qué es la técnica del vacío,
y José Andrés ha escogido el tema
de las gelatinas. ~~Es una opol/uni-
dad para acercar la cocina a nuevas
cotas>>, concluyÓ Roca.
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