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UB-Bullipédia

Que és la Unitat UB-Bullipedia?

-Es la unitat creada en el marc del conveni marc
de col-laboracid entre la Universitat de Barcelona
i Ferran Adria, en nom de la futura fundacio
elBulliFoundation, per [I'assessorament en
I’elaboracio del projecte “BulliPedia”.

-La Unitat UB-Bullipedia és la unitat académica
responsable dels continguts de la “BulliPedia”
que gestionara la redaccido dels continguts
academics que complementaran la base
documental elaborada per l'equip del Taller el
Bulli i de la futura fundacié elBulliFoundation.
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Que és la BulliPedia?

Es un projecte promogut des del BulliTaller que
conformara una part dels objectius de la fundacié
elBulliFoundation i que pretén, utilitzant les noves
tecnologies de la informacio i la comunicacio, aportar
a la societat, en general, i al mén culinari especialitzat,
en particular, tota la informacio de qualitat disponible
sobre el fons creatiu relacionada amb la cuina el Bulli,
les bases academiques que permetin la seva total
comprensio i I'entrada d’altres mons creatius i d’altres
aportacions que pugin ser identificades com a
novetats del coneixement que incorporin valor
innovador.
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Objectius

Organitzar la recerca de la informacio, especialment en els ambits de la
historia de la cuina, el producte, i les tecniques i innovacions descrites
en el procés d’elaboracio.

Mantenir permanentment un equip d’especialistes de reconeguda valua
que constitueixin un equip de gestio de la recollida i tractament de la
informacio.

Validar la informacio, realitzar I’arxiu de les fonts utilitzades, i canalitzar
la integracié d’aquesta en el marc de I'apartat de creativitat.

Analitzar periodicament les entrades de la “BulliPedia” i establir el
control de qualitat des del punt de vista academic.

Promoure accions de participacio entre els millors estudiants,
universitaris o d’educacid superior, d’ensenyaments relacionats.
Informar puntualment a la comunitat especialitzada en gastronomia i
cuina de l'evolucio dels treballs de construccid del nou edifici de la
“BulliPedia”.
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Ubicacio

Unitat UB-Bullipedia

Planta primera

Edifici d’Administracio (La Masia)
Campus de I'Alimentacid de Torribera
Santa Coloma de Gramenet

E-mail: ub-bullipedia/campusalimentacio@ub.edu
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Qui forma la Unitat UB-Bullipedia?

-Coordinador Unitat UB-Bullipedia (Projecte acadéemic):
Abel Mariné.

-Coordinador Unitat UB-Bullipedia (enllag amb
BulliFoundation):

Pere Castells.

Grup d’Especialistes de la UB:

Carme Vidal, Dep. Nutricio i Bromatologia.

Joan Vallés, Dep. Botanica, Fisiologia Vegetal i Edafologia
Ramon Estruch, Dep. Medicina.

Toni Riera, Dep. Historia Medieval, Paleografia.

Claudi Mans, Dep. Enginyeria Quimica

Maria Abellanet, CETT ( cuina i turisme).
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Grup d’especialistes externs:

Eduard Mata, Seguretat Alimentaria.

Sergi Calsamiglia, UAB. Facultat de Veterinaria.

Toni Massanés, Fundacié Alicia . Cuina i cultura.

Ana Troncoso, Universidad de Sevilla. Tecnologia i analisi dels
aliments.

Lourdes Reig, UPC. Enginyeria Agroalimentaria i Biotecnologia.
Lluis Martin®, UdL. Agricultura.

Secretaria de coordinacido academica:
(pendent)*
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Grup d’Experts Permanents:

La Unitat UB-Bullipedia invitara a personalitats de camps
relacionats en el projecte a incorporar-se a la Unitat UB-
Bullipedia com a experts permanents.

Grup d’Experts col-laboradors:

Amb la finalitat de redactar apartats especialitzats de les
entrades a la BulliPedia, s’invitara ocasionalment a persones
expertes, espanyoles o d’altres paisos.

Estudiants Col-laboradors:

La Unitat UB-Bullipedia establira un marc de col-laboracid en
les diferents tasques del projecte a través d’estudiants de les
diferents especialitats implicades en el projecte. (Invitacid a

través de la web)
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2.0

- Porta oberta a I'aportacié de noves creacions.
- Projectes/activitats elBulliFoundation globals.

-  Forum digital de discussio , entre experts o socis,
sobre les creacions incorporades.

- Divulgacioé global de continguts. Model obert de
la formacio superior on line.
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Projecte 1. Historia de la Cuina

Amb el Suport de la Biblioteca del Campus de
I’Alimentacié (CRAI-UB)

Una aposta per la documentacio historica :
Col-lecci6 Grewe

—
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Projecte 1. Historia de la Cuina

Biblioteca del Campus de I'’Alimentacié

Donacio Col-leccio Rudolf Grewe: Biblioteca de Cuina
129 llibres antics (S-XVI) a 1820

5.000 titols moderns (+ Donacid Bover)
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Projecte 2. Ciencia i Cuilna

Dialeg ciéncia i cuina

“Science and cooking”. Harvard University
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Projecte 3.
Tecniques aplicades al producte

Fundacid ALICIA i Escola d’Hoteleria i Turisme CETT (2011)



UB-Bullipedia
Projecte 4. Organitzacio 1 Gestio
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Projecte 5. Proces Creatiu



UB-BuIIIpedIa PROCESO CREATIVO

ORGANIZACION

PRODUCTO

A

TECNICAS APLICADAS AL PRODUCTO

TECNICAS APLICADAS AL PRODUCTO

ELABORACIONES

VIOOTONOI4l

TECNICAS APLICADAS A ELABORACIONES

ELEMENTOS DONDE SE SIRVEN
LOS PLATOS

CONSERVAR

SERVIR

LAS 2 RAMAS SE PUEDEN COMBINAR INFINIDAD DE VECES
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GENOMA

DE LA

( COCINAR )

N

V4

CREAR

REPRODUCIR

I Proceso Creativo I Organizacién

2

COCINA ' ‘

v >

C

SALSAS Y
CONDIMENTOS

C GUARNICIONES I DECORACIONES

Cocina tradicional
Alta cocina

ESTILOS Y
CARACTERISTICAS:

Lo autéctono con estilo

Cambio en la estructura de los platos

Influencias de otras cocinas

TECNOLOGIA:
Pelador, Cuchillo
| Licuadora

)

TECNICAS
APLICADAS A

ELABORACIONES

¢ Con conocimiento
¢ Sin conocimiento

NO
ELABORADOS

ELABORADOS

LAS

ELEMENTOS DONDE SE
SIRVEN los PLATOS:
Copa, Plato, Bol, Cuchara

TECNICAS DE
MANIPULACION

TECNICAS DE
COCCION

TECNICAS DE
TRANSFORMACION

TECNICAS DE
CONSERVACION

TECNICAS DE
MANIPULACION

TECNICAS DE
COCCION

TECNICAS DE
TRANSFORMACION

TECNICAS DE
CONSERVACION
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COCINAR REPRODUCIR

PROCESO CREATIVO ORGANIZACION

PRODUCTOS

TECNOLOGIA

TECNICAS DE TECNICAS DE TECNICAS DE TECNICAS DE
MANIPULACION COCCION CONSERVACION TRANSFORMACIO ELABORACIONES
APLICADAS AL APLICADAS AL APLICADAS AL N APLICADAS AL

PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO e
5 ____§F s |

MTAE,\%'L?&SC?OEN TECNICAS DE TECNICAS DE TECNICAS DE
ALABORACIONES APLICADAS A COCCION CONSERVACION TRANSFORMACIO
EL ABORACIONE APLICADAS A APLICADAS A N APLICADAS A

S ELABORACIONES ELABORACIONES ELABORACIONES

SALSAS Y

CONDIMENTOS GUARNICIONES DECORACIONES

ELEMENTOS DONDE SE SIRVEN LOS

PLATOS PLATOS

BEBIDAS

ESTILOS Y CARACTERISTICAS
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Projecte 6. Productes

Continguts referits a un producte concret:
(Informacio general)

Classificacio

Origen i tipus

Composicio i propietats

Compra i conservacio

Altres...

Bibliografia

[Caldra validar la informacio general, util, per part dels experts i dels cuiners]
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Projecte 6. Productes

Estudi del model: Aplicacid a I’'esparrec blanc :

Inicialment s’escollira un tema pilot de treball que podria ser
I'esparrec blanc per poder desenvolupar-lo i provar la validesa
del sistema de treball. Caldra fer un sequiment i decidir si hi

falta informacio.
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Eleccio del producte

FAMILIES DE PRODUCTES

Quin producte es busca?

ELABORATS i

NO ELABORATS ELABORACIONS

CONVERTIDES EN
PRODUCTES
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-

ALGAS Y OTRAS PLANTAS MARINAS

AVES DE GRANJA

ARROZ Y CEREALES

CARNES

ESPECIAS, SEMILLAS Y MEZCLAS
AROMATICAS

MENUDILLOS DE CARNES Y AVES

FLORES FRESCAS Y SECAS

CAZA DE PELO ] [ CAZA DE PLUMA

AGUAS

FRUTAS Y FRUTOS

MENUDILLOS DE CAZA

GASES

GERMINADOS

OTRAS CARNES Y AVES

SALES

LEGUMBRES SECAS

CRUSTACEOS ] [ MOLUSCOS

[ HOJAS DE HIERBAS AROMATICAS Y DE OTRAS |

PLANTAS AROMATICAS FRESCAS Y SECAS

PESCADOS ] [ MAR

OTRAS ESPECIES DE |

HORTALIZAS Y VERDURAS

MENUDILLOS DE MAR

SETAS Y TRUFAS

HUEVOS FRESCOS

LECHES FRESCAS ENTERAS

MIELES
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BROTES Y TALLOS FLORES TUBERCULOS

FRUTOS

BULBOS (CUCURBITACEAS)

Y OTROS) MINIVERDURAS

[ RAICES O RIZOMAS

- 2SS4 4w/ .

FRUTOS CON VAINAS
O LEGUMBRES
FRESCAS

HOJAS (COLES)

- 24 4 -/ @ S @ =-

[ FRUTOS (OTROS)

- S 4 .-/ W/ W

[ HOJAS (ENSALADAS
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APIO CARDOS PALMITO
(- J/ - J - J/
s N s N s N
BORRAJA ,, ESPARRAGO BLANCO RUIBARBO
(S J - J |\ J
( N\ ( N\ ( N\
BROTES DE BAMBU ESPARRAGO SILVESTRE TALLOS DE AJO
(& J - J (& J
( ) ( N\ ( N\
BROTES DE HELECHO ESPARRAGO VERDE TALLOS DE AJO CHINO
(. J (. J (& J
4 N\ f ) ( )
BROTES DE LUPULO \ S y TALLOS DE HINOJO
CANA TIERNA

Si es conocedor de otra hortaliza y verdura del género brotes y tallos usado en gastronomia,

agradecerl’amos que contactara con nosotros a

bullipedia@elbullifoundation.com




CLASIFICACION

NOMBRES

CLASIFICACION

ETIMOLOGIA

ORIGEN Y TIPOS

ORIGEN

PRODUCCION

VARIEDADES

MEDIDAS-TAMANO

COMPOSICION Y
PROPIEDADES

COMPOSICION

PROPIEDADES
NUTRICIONALES

PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS

COMBINACIONES DE PRODUCTO X
SABOR

COMPRA Y CONSERVACION

CARACTERISTICAS QUE SE DEBEN
CUMPLIR PARA GARANTIZAR LA
CALIDAD

CONSERVACION

PROVEEDORES RECOMENDADOS POR
ELBULLI FOUNDATION

PRECIO
APROXIMADO

PRODUCTOS COMERCIALES MAS
COMUNES

INF. CULINARIA RESPECTO AL
PRODUCTO

TECNOLOGIA. APARATOS Y UTENSILIOS MAS
FRECUENTES EN SU MANIPULACION

DESPIECE DEL PRODUCTO

TECNICAS Y CONCEPTOS APLICADAS
AL PRODUCTO

ELABORACIONES

RECETAS

RECETAS CLASICAS

RECETAS ELBULLI

RECETAS
CONTEMPORANEAS

ESTILOS Y CARACTERISTICAS
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Producte Model 1. Esparrec blanc

Denominacio (Diferents noms de l'esparrec blanc)

Nom Cientific
Asparagus oficinalis
Idiomes

Castella

Esparrago blanco
Xinés

H =5

Frances

Aspargue Blanche
Alemany

Weiler Spargel
Inglés

White esparagus
Italia

Asparigi bianci
Japonés

RITA NT AT H A
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Producte Model 1: Esparrec blanc

Classificacio
Classificacio en gastronomia
No elaborat > Mon vegetal > Hortalisses i verdures >

Brots i tija

Classificacio cientifica
Planta liliacia

Any d’introduccio en la gastronomia occidental
Historia

Referéncies bibliografiques
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Producte. Esparrec blanc

Origen i tipus

Origen (Historia)
Els primers vestigis...

Tipus Mary Washington
Argentuil

Sembra:

Recol:-leccid:

Climai sol
Preparacio del terreny. Rec. Adob.
Produccio

Metode de produccio

Plagues i malalties en els esparrecs
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Producte Model 1. Esparrec blanc

Composicio i propietats

Composicio: Taula de composicio (percentatge
d’aigua, proteines, hidrats de carboni, lipids,
sals minerals ....)

Propietats nutricionals

Propietats organoleptiques
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Producte Model 1: Esparrec blanc

Compra i conservacio

-Caracteristiques que s’han de complir per garantir la
seva qualitat.

-Conservacio.

-Proveidors recomanats per elBulliFoundation

-Preus (segons paisos...)

-Productes comercials més comuns.
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Producte Model 1. Esparrec blanc

Altres
-Industria alimentaria i el producte.

-Informes tecnics.
Bibliografia
- Referencies

-Documents escrits, documentals TV, webs,
xarxes socials.
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Producte Model 1. Esparrec blanc

Informacio culinaria

Disseccio del producte.
Combinacions de producte per gust
Tecnologies aplicades al producte
Tecnologies aplicades a les elaboracions d'un producte
Tecniques i conceptes aplicats al producte

Tecniques i conceptes aplicats a les elaboracions d'un
producte

Elaboracions

Estils i caracteristiques

Receptes
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Producte Model 1 : Esparrec blanc

Receptes classiques

Plantes d’esparrec amb mantega. Pag. 731 “Guide Culinaire Escoffier”
Puntes d’esparrec a la crema. Pag. 731 “Guide Culinaire Escoffier”

Esparrecs a la Flamade. Pag. 731 “Guide Culinaire Escoffier”

Receptes elBulli *

Receptes contemporadnies
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RECEPTES el BULLI
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1988

23/ espdrragos silvestres con espardenyes y rebozuelos

49/ sopa de alcachofas y
foie-gras de pato con miniesparragos verdes y trufa negra

56/ kokotxas de merluza grillées
con carrilleras de rapet, esparragos verdes

hips de alcachof
53/ espdrragos verdes con ancas 54/ fardos de rapet con ancas de rana y chips de alcachotd

de rana, patatas soufflées y trufa negra  y espdrragos verdes

elBulli
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70/ irish coffee de espdrragos verdes
y jugo de trufa negra

87/ lubina con espdérragos verdes,
patatas y chalota a la soja

77/ chipirones rellenos de espdrragos verdes

y setas del bosque con risotto al momento



111/ calamar relleno de espérragos verdes,
setas y guisantes

120/ pizza con cigalas,
espdrragos verdesy trufa negra



178/ rodaballo con espdrragos verdes,
chipirones y puré de bulbo de apio
a la vinagreta de foie-gras de pato

249/ espérragos verdes con ceps,
suero de parmesano y nueces de macadamia
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1995

296/ empanadillas de naranja sanguina

con témpura de espdrragos
308/ navajas guisadas con macarrones
y espdrragos

314/ tuétano con sorbete
de kumquats y carreretes

1997

424/ esparragos verdes en deconstruccién
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1998

468/ piruleta helada de espdarragos
467/ minicervezas de almendras tostadas, de consomé al anis, y trufa negra
de horchata, de espdrragos y de trufa negra

555/ espdrragos verdes
554/ terrina de gelatina caliente de albahaca / esp 9 .

con mahonesa caliente y pomelo
con verduras y setas

556/ deshilachado de espdarragos blancos 557/ deshilachado de esparrdgos blancos 588/ sorbete de yogur con naranja y espdrragos

al pil-pil con caviar al pil-pil y morillas a la crema



656/ espdrragos verdes panés
con espuma de leche quemada
649/ esparragos blancos 655/ espdrragos verdes panés

. con gelatina caliente de limén y parmesano
con mahonesa caliente

742/ maki de espdarragos blancos

737/ espérragos blancos y pomelo rosa 764/ miniesparragos con mahonesa
en témpura con nube de soja en deconstruccién



2003

852/ témpura de espdrragos verdes
espigados y piel de naranja

908/ espdrragos blancos al toffee 900/ esparragos blancos al jamén

y estragén con yogur, servidos con su sopa con huevo mollet y pasta de nuez tostada

1019/ espérragos verdes silvestres
con yogur, trufa negra y
puré de piel de mandarina

1021/ huevo sférico de espdrragos blancos
con falso tartufo

1020/ espérragos blancos con mostaza,
estragén y almendra amarga
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2005

1150/ espdrragos blancos con cdpsulas
de aceite de oliva virgen y marshmallow de limén

1263/ espdérragos blancos en diferentes cocciones
y temperaturas con shots de yema de huevo
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Unitat
UB-Bullipedia

Gracies

per la seva atencié Bu I I i Ped | a




