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<Harvard y Adria investigan juntos> o <Adria introduce
a Harvard en su laboratorio de sabor>. Aquests sén al-
guns dels titulars que van aparéixer a la premsa després
d’inaugurar-se la primera edicié del curs Science and Co-
oking: From Haute Cuisine to the Science of Soft Matter
organitzat per la Fundacié Alicia i la Universitat de Har-
vard. El resso mediatic ha estat més que notable i I'interes
academic de I'alumnat ha desbordat les expectatives més
optimistes. De fet, fa ben poc s’ha donat a coneixer que
I'experiencia es repetira uns quants anys més.

D'entrada pot semblar una estrategia de marqueting
i segurament ho és, perque hi participa la industria ali-
mentaria i ESADE. L’escola de negocis barcelonina hi in-
tervé fent-ne un seguiment perqué aquesta original inici-
ativa és moltissim més que una estrategia de marqueting
classica. Representa un immens regal a la recerca en fisica
de la materia condensada i en especial a la denominada
mateéria tova. De fet hauria de representar un model obert
i hibrid de recerca i educacio per a altres arees de coneixe-
ment d'una ciéncia com la nostra, vista com inassequible
pel gran public.

La institucié academica que ofereix el curs és I'Esco-
la d’Enginyeria i Ciencies Aplicades de Harvard, un dels
centres de recerca en fisica de la materia condensada més
prestigiosos del mén. Un dels caps visibles és David Weitz,
fisic experimental, que fa ben poc va passar per Barcelona
de la ma del grup complexitat.cat defensant la vinculacié
amb la nova cuina per comprendre millor les espumes, els
colloides, els gels o altres materies complexes i sovint co-
mestibles que es comporten de manera ben curiosa. L’al-
tre cap visible és Michael Brenner, matematic i fisic teoric
de gran prestigi en la seva area de recerca. Els dos pro-
fessors sumen nombroses investigacions publicades en els
millors indrets: Nature, Science, Proceedings of Natio-
nal Academy of Sciences o Physical Review Letters, etc.
Llegint els seus curriculums, sorprén veure'ls directament
implicats en una aventura tan especial com aquesta. Que
hi poden guanyar al marge de maldecaps i distraccions
que distorsionin la seva tasca investigadora? Ho neces-
siten per a la seva carrera cientifica? Aixd no passa al
nostre pais. Posats a la pell del cientific de les nostres
universitats resulta incomprensible i fins i tot perjudicial
per a la propia carrera investigadora.

Visitant el web del curs de Harvard pot observar-se la
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Figura 1: Sessié de Ferran Adria a Harvard, 7 de setembre
de 2010. Font: http://www.seas.harvard.edu/cooking/

metodologia desenvolupada durant la dotzena de sessions
setmanals. Cada setmana es fa una sessié oberta al public
no expert que queda enregistrada en video i que es penja
a la xarxa. Aquesta sessio oberta al public consta d'una
presentacid de deu minuts que subratlla el concepte ci-
entific clau de la setmana. La imparteixen cientifics de
Harvard, generalment els mateixos Brenner o Weitz. Per
exemple, en la intervencié del xocolater Enric Rovira, es
parla de la coccié i aleshores s'expliquen els mecanismes
fisics que fan possible la transmissié de temperatura i el
temps necessari per a la coccié d'un plat. Es mencionen
les reaccions quimiques desencadenades per tenir un ou
poché, un ou passat per aigua o un ou dur implicats. O,
entre d'altres, es mostra |'existencia de sis fases solides
amb una cristal'litzacié ben diferent de la xocolata. Im-
mediatament després de la sessié cientificotécnica oberta
al public general, el xef convidat explica llargament el seu
treball amb les técniques que utilitzen i la seva experiéncia
personal en desenvolupar-les. La sessié oberta acaba de
manera que el xef repta els cientifics de I'auditori a donar
resposta a les seves mancances de coneixement sobre els
processos culinaris i a certes dificultats o reptes tecnics
que li apareixen quan experimenta a la cuina. Durant els
altres dies de la setmana es fan sessions dins d'un labora-
tori on cientifics de Harvard i el cuiner convidat treballen
colze a colze buscant respostes als reptes plantejats. Tots
els reptes sén tremendament ambiciosos i molts corres-
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ponen a preguntes inedites en ciencia. De fet, |'exercici
col'laboratiu ja esta generant publicacions en revistes ci-
entifiques especialitzades de renom.

A la vegada, i parallelament, I'estudiant de ciéencies
que participa en el curs fa al laboratori també unes
practiques tipiques de termodinamica o fisica de fluids
perd cuinant, per exemple, un pastis de xocolata. Em
costa imaginar-me com a estudiant cuinant un bistec per
comprendre |'efecte Maillard, mesurant processos d’os-
mosi amb les famoses esferificacions de iogurt o de meld
o utilitzant un reometre per determinar si una elaboracié
és sopa, puré o salsa. | em costa imaginar-me com a
professor explicant els fenomens que hi tenen lloc amb la
maxima precisié. La mateéria que es tracta és molt més
sofisticada i complexa. L'aigua pura o altres materies,
diguem-ne inertes, que tipicament manipulem com a fisics
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sén molt més simples. Veient els videos he aprés de la ma
de cuiners nous fenomens i he agafat idees molt interes-
sants. L'esforc per adaptar els laboratoris de docencia a la
materia comestible és certament monumental i diria que
és del tot utopic. Pero quin estudiant no somniaria rebre
els coneixements de transicié de fases o dels diagrames de
fase aixi? No seria una manera de fer ciencia a les aules
en un format participatiu, de debat, on educacié i recerca
queden profundament barrejats i arrelats?

Vist aixi, potser és perfectament comprensible i cal
aplaudir la visié dels cientifics de Harvard. Ara que tothom
parla d’innovacié i creativitat com a motor dinamitzador,
aquest és un dels trens que hauria d'agafar la ciencia per
ser una peca fonamental en la nostra societat. No valen
excuses perque tot suma i tots hi guanyem.





