Catedra Ferran Adria de cultura gastronomica y
ciencias de la alimentacion

RAFAEL ANSON *

| interés por los temas referentes a la alimentacion, la
nutricion y la gastronomia no deja de crecer, entre otras
cosas porque cada vez se conoce mejor la estrecha relacién
existente entre la forma de alimentarse, el estado general de
salud y la calidad de vida.

Los avances producidos en Espafa han sido considerables y ello ha permitido,
entre otras cosas, mejorar nuestra salud hasta el punto de ser de los primeros
paises con mayor esperanza de vida para las mujeres y estar entre las cifras
mas favorables para los hombres.

También existe un mayor interés por el mejor conocimiento de los alimentos,
por sus caracteristicas, su composicién, obtencion, tratamiento y utilizacién
final, y para conseguir con ellos los resultados mas satisfactorios. Ademas,
cada vez se considera mas a los alimentos como un conjunto, que deben
unirse y cohesionarse, para conformar un menu y unas pautas alimenticias que
nos permitan que comer sea sano, nutritivo, agradable y apetecible.

Atendiendo a estas nuevas realidades, se ha constituido en la Universidad
Camilo José Cela de Madrid (cuyo rector es Rafael Cortés Elvira y que esta
integrada en la Institucion Educativa SEK, cuyo presidente es Felipe Segovia)
la Catedra Ferran Adria, que comenzara sus actividades el préximo mes de
octubre con el | Curso Superior en Cultura Gastrondmica y Ciencias de la
Alimentaciéon, en el marco de la Facultad de Ciencias de la Educacion. Sera
impartido por prestigiosos y expertos profesionales en el mundo de la
alimentacion, como Gregorio Varela, de la Fundacién Espafiola de la Nutricion;
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Maria Neira, de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria; Ismael Diaz
Yubero, miembro de la Academia Espafiola de Gastronomia; Carmen Simén
Palmer, del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC); Alberto
Lépez Garcia-Asenjo, como Director General de Estructuras y Mercados
Pesqueros; José Maria Pinto, colaborador de Adria desde 1997, y yo mismo,
como director de la mencionada Catedra y presidente de la Academia Espariola
de Gastronomia. Julio Soler, el “otro” responsable de EIl Bulli junto a Ferran
Adria, sera Adjunto a la Direccion.

La nueva Céatedra tiene como objetivo esencial acercar el mundo de la
gastronomia al ambito educativo, promoviendo el estudio y la investigacion de
las ciencias de la alimentacidon a un nivel superior. Para ello, cuenta con un
amplio programa de actividades de formacion, investigacion y publicaciones.

Convenio de colaboracion con la Comunidad de Madrid. Todas las
actividades formativas de la Céatedra se realizaran en forma semipresencial,
combinando las instalaciones del campus de la Universidad Camilo José Cela
en Villanueva de la Cafiada, Madrid, con los recursos que ofrecen las nuevas
tecnologias. En préximas fechas, estara listo un Manual, en soporte digital y
también en papel, donde se recogen los contenidos del Curso. Se aspira a que
se convierta en una obra de referencia en materia de alimentacion y cultura
gastronémica. La Comunidad de Madrid ha suscrito, a través de varias
Consejerias, Convenios de colaboracion con la Catedra. La Catedra cuenta,
también, con el apoyo del Ayuntamiento de Villanueva de la Cafiada, municipio
de la Comunidad de Madrid donde radica la Universidad Camilo José Cela.

Se trata de introducir en el alumnado la idea de que resulta perfectamente
compatible comer bien desde el punto de vista saludable y desde el punto de
vista gastronémico. Para difundir tan importante mensaje, centrara su actividad
en dos ambitos principales: el sistema educativo y el mundo mediatico.

Por un lado, se trata de conseguir que todos los escolares espafioles, desde la
ensefianza basica hasta la Universidad, tengan conocimientos basicos de
alimentacion y eduquen el gusto. Todo ello, a través de un Convenio de
colaboraciéon firmado con Nestlé Espafia en el marco del Proyecto Naos, de
lucha contra la obesidad. Por otro, y para llegar tanto a la poblacién infantil y
juvenil como a los adultos, tratard de proyectar sus ideas a través de los
medios de comunicacion social y sus profesionales. Por eso, tiene el propdésito
de poner en marcha un “Master de Periodismo Gastronomico” que incluya
ensefianzas yconocimientos, tanto del aspecto nutricional como del
gastronomico.

De cara a tan ambiciosas tareas, habra de contar con los patrocinadores
necesarios, tanto para sus actividades de caracter global, como para proyectos
concretos que se adapten al marco educativo.

Sesenta alumnos por curso. La Céatedra constara de 62 horas teéricas, a las
que se afiadiran otras 10 de practicas. El niumero de alumnos por curso sera de



60. El programa, que consta de tres nucleos, se estructura en siete médulos,
que seran impartidos en forma de clases tedricas por profesores
especializados, a los que avalan los curriculums idéneos para impartir las
diferentes ensefianzas. Ademas, estos profesores pondran por escrito el
contenido de sus clases, lo que conducira a la creacion y edicion de un libro
con todos los médulos del curso.

Las ensefianzas se complementaran con unas clases practicas que permitan
conocer al alumnado los aspectos fundamentales e imprescindibles del sector
alimentario.

La Catedra estard a disposicion de los alumnos de los diferentes paises y
universidades a través de Internet.

Yo impartiré la leccion inaugural, bajo el titulo de “El hecho unitario de la
alimentacion”, donde expondré que, bajo el Unico hecho de poner comida y
bebida en la boca, se producen una serie de efectos nutricionales, alimentarios,
fisicos, psicolégicos y sociales que afectan al desarrollo, a la salud, al placer y
a las relaciones con los demas. Es decir, que la alimentacion condiciona la vida
del individuo y de la sociedad en su conjunto. Y, por ello, todos debemos
aprender a comer.

Tres nucleos diferenciados. A partir de ahi, el Curso se estructurara en tres
nacleos. En el primero, titulado “Nutricion y alimentacion”, se explicaran las
bases de la nutricidn, la interrelacion entre alimentos y nutrientes, los nuevos
alimentos, la higiene y la seguridad alimentaria, el equilibrio nutricional, los
trastornos psicologicos ligados a la alimentacion y la repercusion de los
alimentos en la salud.

Este nucleo consta de tres modulos. El primero, titulado “Los alimentos y los
nutrientes”, coordinado por Gregorio Varela Moreiras, tendra una duracion total
de seis horas. El segundo, “Higiene y seguridad de la alimentacion”, coordinado
por Maria Neira, durara otras seis horas. Y el tercero, que se extendera durante
ocho horas, es el titulado “Alimentacion y salud”, y estara coordinado por
Ismael Diaz Yubero.

En el segundo nucleo, titulado “Cultura y gastronomia”, se considerara la
importancia que tiene la forma de comer en la alimentacién y la cultura y su
reflejo sobre las diferentes actividades, la percepcidon de los factores
sensoriales y su potenciacion, con especial referencia a los aspectos ludicos de
la comida, el disfrute en la mesa y la importancia en la relaciones sociales.

Se distribuye en dos modulos. ElI primero, “La cultura y la sociologia
alimentaria”, esta coordinado por Carmen Simén Palmer y tendrd una duracién
de seis horas. El segundo, “El gusto y la formacion gastronOmica. La
Comunicacion”, que yo mismo coordinaré, se prolongara durante doce horas.

Finalmente, el tercer nacleo, “Tecnologias Alimentarias y Cocina” se dedicara a
explicar las transformaciones fisicas, quimicas y biologicas durante los



procesos de produccion y cocinado de los alimentos, asi como las
combinaciones de texturas, colores, aromas, sabores, temperaturas, etc. Es
decir, la forma principal para descubrir los aspectos basicos de la creatividad
culinaria, explicando las razones por las que la propuesta del titular de la
Catedra, Ferran Adria, esta a la vanguardia mundial.

Se distribuye en dos mddulos. El primero, “Tecnologias alimentarias”, dirigido
por Alberto Lopez, se extenderd durante cinco horas, mientras que el segundo,
“La cocina. Fundamentos e innovacion”, se prolongara durante quince horas,
ambos bajo la coordinacién de José Maria Pinto.

Muy importantes son los contenidos practicos. Asi, se realizaran visitas a una
empresa de alimentacion, a un centro de distribucion, a un comedor colectivo y
a unas bodegas. A ellas se uniran comidas-coloquio en el comedor de la
Universidad, a lo largo de las cuales los responsables de los médulos discutiran
aspectos relativos al programa que imparten.

Ambiciosos y variados objetivos. Entre los ambiciosos y variados objetivos
de la Catedra esta también promocionar la investigacion en materia de ciencias
de la alimentacion. Por eso, se promoveran tesis doctorales, ayudas al estudio,
premios académicos a proyectos fin de carrera o trabajos finales de cursos de
postgrado y becas de investigacion vinculados con la cocina y los alimentos.
También, el primer Master de Periodismo Gastrondmico.

Desde el punto de vista de las publicaciones, ademéas del Manual del Curso,
estd previsto difundir en Internet un Boletin Electronico de Noticias
Gastronomicas, asi como un Directorio Anual de Profesionales, una util y
actualizada “agenda de comunicacion culinaria”. Y existe asimismo la intencion
de publicar un libro titulado La nueva fisiologia del gusto, donde se combinen la
cocina tradicional y la contemporanea, bajo las directrices del propio Ferran
Adria.

Finalmente y con caracter complementario, la Catedra se volcara también en
otras actividades, como el lanzamiento de campafas de promocion de la
cultura gastronomica dirigidas a colegios y universidades, el establecimiento de
vinculos académicos con entidades nacionales y extranjeras que analizan e
investigan en este campo, la presencia institucional en los principales foros
gastrondmicos, incluyendo la participacion en la organizacion de ferias y
exposiciones o la programacion de viajes relacionados con la gastronomia
nacional e internacional. En la leccion magistral de cada afio, se espera contar
con la presencia de los “nimeros uno” de esta disciplina, cuyas intervenciones
seran publicadas y difundidas a través de las nuevas tecnologias.

Universia y SCH. Un acuerdo con la Direccién General de Universidades del
SCH y con UNIVERSIA permitird que el Curso y los archivos de la Catedra
estén abiertos a cualquier estudiante de cualquier Facultad o Escuela, de
cualquier Universidad, de cualquier pais de habla espafiola.



Con tan ambiciosas iniciativas, la Catedra Ferran Adria aspira a abarcar la
totalidad del hecho gastronémico de nuestro tiempo y a construir, a partir de su
desarrollo y difusion entre las nuevas generaciones, la mejor alimentacion del
mafana.

El propio Ferran dice: “Mi cocina se crea a si misma dia a dia”. Por eso, los
contenidos del Curso se veran sometidos a una permanente actualizacion,
proceso que explica el gran triunfo de la gastronomia en nuestro tiempo y que
es la base de esta Catedra de la Universidad Camilo José Cela.



