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Professor Marius Rubiralta, Magnific i Excelentissim Sr Rector de la Universitat de
Barcelona; Professor José Barbosa, Il-lustrissim Sr. Dega de la Facultat de Quimica,
altres autoritats academiques, professores i professors, membres del PAS, estudiants,
senyores i senyors, amigues i amics, Sr. Ferran Adria:

Una laudatio, una presentacio com aquesta és certament atipica. La major part de
les concessions de doctorats honoris causa son a col-legues cientifics per un treball
cientific de l'especialitat del presentador, i avui, com és obvi, no és el cas. Presentar el Sr.
Ferran Adria pot arribar a ser una obvietat petulant, atés que tant la seva persona com la
seva obra son una de les realitats catalanes més conegudes del moén. Per altra banda,
aixeca passions, a favor i en contra. | les passions, com també és obvi, s6n passionals, no
racionals. Per tal de no caure en l'obvietat ni en la petulancia, permeteu-me, doncs, que
intenti fer una presentacié des d'una perspectiva racional. No em dirigeixo ni a convencuts
incondicionals ni a abominadors de la persona i de I'obra. Simplement pretendré justificar
les raons que han portat a que la Facultat de Quimica hagi proposat, i el rectorat i el
Consell de Govern de la Universitat de Barcelona hagin acceptat atorgar la maxima
dignitat academica al Sr. Ferran Adria. Una laudatio, doncs, per a persones que esperen
a raonar per opinar, per decidir.

Deixin-me dir d'entrada que aquesta presentacié la podrien haver fet, i estic segur
gue amb més coneixements, diversos col-legues de la nostra universitat, molts dels quals
sén avui aqui. Espero parlar en nom de tots. Efectivament, la proposta de doctor honoris
causa podria haver estat iniciada per moltes de les facultats de la nostra universitat,
perqué l'ambit de treball del Sr. Adria, que en una primera aproximacié es podria
considerar formant part de l'alta cuina i l'alta gastronomia, esta vinculada a un bon nombre
d'arees academiques, que son desenvolupades a diferents centres de la universitat.
Simplificant deliberadament, els aspectes de ciéncia i tecnologia dels aliments serien
coberts per la Facultat de Farmacia; els aspectes nutricionals per la Facultat de Medicina
0, en un altre nivell, pel Cesnid; molts dels aspectes organoléptics, la seva interelacio i
I'emoci6 de les percepcions, per la Facultat de Psicologia; els aspectes de transformacio
fisica i reaccié quimica involucrats en la preparacid dels aliments, per la Facultat de
Quimica, i també la de Fisica; els aspectes artistics, estetics i de disseny de
preparacions, per la Facultat de Belles Arts; els aspectes més relacionats amb
I'antropologia de l'alimentacio i el sentit de la cuina com a fet cultural, per la Facultat de
Geografia i Historia; i els aspectes relacionats amb l'activitat economica implicita en
I'activitat empresarial desenvolupada, per la Facultat de Ciéncies Economiques i
Empresarials, i per 'Escola Universitaria d'Estudis Empresarials.

Atés que una de les darreres distincions atorgades al Sr. Adria fou a la Biennal
Documenta de Kassel, potser per simetria és pertinent que avui sigui una facultat
cientifica la que formalment en sigui la promotora.

Ens trobem en una dualitat ciéncia - art. Les dualitats no son noves al mon, ni al
mon cientific ni al mén artistic. Fa pocs dies, en una tertdlia sobre ciéncia, una persona
gran se'm dirigi durant el col-loqui i em va interpel-lar: "Qué, ja s'han decidit els cientifics
sobre si la llum és un feix de corpusculs 0 una ona?". La meva resposta no el va deixar
tranquil: no només la ciéncia no s'ha decidit en aquesta dualitat, siné que I'ha estesa a



tota la realitat, doncs qualsevol objecte fisic s'interpreta avui com a associat a una ona, i
viceversa, cada ona porta associat un tipus determinat d'objecte corpuscular.

Permetin-me fer l'analogia: cada artista genui porta associat un cientific i cada
cientific genui un artista. Malgrat la frase caustica que diu que "la ciencia es transforma en
art quan ha de treballar simultaniament amb quatre o més variables", el cientific és
considerat en molts cercles com el paradigma de la racionalitat, del métode i de la
sistematitzacié. Jo invitaria a qui aixd pensi a entrar un dia en un laboratori o, millor
encara, a entrar en la ment d'un cientific creatiu. Poques idees fecundes deuen haver
sortit mai d'una ment treballant logicament, perquée les idees fecundes s6n creacions, i la
creativitat es resisteix a tota logica. Hi ha, ben segur, técniques racionals de promoure i
millorar la capacitat de creativitat, pero la generacio de la idea és, entenc, inabastable per
la logica. Somnis, discussions, brain-stormings, pensament lateral, reflexié sobre camps
vinculats o no vinculats a la recerca, viatges a centres afins, serendipity, analogies,
estimulacions de tota mena, incloses les psicotropiques, actes docents o divulgatius,
gualsevol procediment, qualsevol activitat pot ser una font de generacié d'una idea. Per
aixo, no es pot encasellar la creativitat d'un cientific a un programa: el programa pot i ha
de ser com a maxim un marc. Un cientific forga important en la seva area em deia: "El dia
gue no em diverteixi fent recerca, plego". El terme que usava, diversio, potser €s ambigu i
podria fins i tot ser usat com a arma contra els cientifics, que es podrien imaginar com a
personatges que cobren no per treballar, sind per divertir-se. Pero, quina diversio és
aguesta, que no coneix horaris i calendaris, absorbent i a la que s'esta lligat tota la vida,
sempre pendent d'un clic mental, d'una associacio d'idees, de I'angoixa per tal de veure-hi
clar en un problema obscur o en via morta. Més és un tripalium -un treball- que una
diversio, ben segur.

Agafem ara el paragraf anterior i substituim cientific per artista. No cal canviar-ne
practicament res. La generacié de la idea és identica a la generacid d'un llenguatge
artistic propi, de qualsevol art. La mateixa dificultat, les mateixes necessitats, els mateixos
estimuls. La inspiracio els ha de trobar treballant, sempre, als cientifics i als artistes.

Pero el metode cientific, ¢no és un element diferenciador entre uns i altres?
Naturalment, perdo sempre que ens referim al metode cientific entés com a sistema logic
d'ordenacio de les idees, com a sistema de validacié o de refutacid, de falsacio d'hipotesis
i de teories. El cientific cerca el coneixement positiu, I'explicacié del mén fisic, pero I'artista
cerca l'altre coneixement, i I'aborda per la via de provocar I'emoci6 en el receptor de I'acte
artistic, emocié que també es dbna en la creacio cientifica. L'explotacié d'una idea
requereix també un metode, un desenvolupament, un disseny, tant en el cas del cientific
com en l'artista. | obliga a coneixer els procediments acadéemics, les metodologies, les
artesanies, la ciéncia o l'art precedents. Aqui hi ha el paper de les universitats, de les
academies: afavorir la creativitat mitjancant I'educacié i la formacio inicials en allo que ja
ha estat fet. Un no pot crear del no res, només ho pot fer recolzat en les espatlles dels
gegants, dels predecessors, com digué Newton, ell mateix un gegant. Probablement els
genis, sense una etapa academica prévia no haurien pogut ser genials. Els academics
hem d'acceptar, doncs, que els millors, que els més creatius, ens rebutgin i ens superin:
aquest és el bon mestre. Si, pot ser frustrant, pero el bon mestre ha d'intentar trobar
arguments racionals per superar la seva frustracio.

Si la major part de cientifics es manifesten primordialment com a cientifics i no se'ls
visualitza com a artistes, malgrat que en comparteixin forca elements; si la major part



d'artistes se'ls visualitza com a artistes i no com a cientifics, malgrat que en comparteixin
metodologies, Ferran Adria és vist com a artista cientific sense problemes. | és que,
explicitament, usa la ciencia com a font d'idees i de creacions artistiques.

Hi ha més perspectives.

Robert Musil, a la seva novel-la "L'home sense atributs”, considerada una de les
més importants del segle XX, descriu certa cosa poc desitjable amb una analogia directa:
"Es com pa sucat amb perfum". La barreja de dues coses bones s'integra a la ment com
un conjunt rebutjable. Els neurodlegs, els psicolegs, els fisidlegs ens expliquen i ens
explicaran millor com es generen els valors personals a partir dels estimus sensorials
rebuts. Mentrestant, per la via de I'experimentacio culinaria, Ferran Adria i el seu equip
ens ho proposen constantment. El terme deconstruccié del filosof Jacques Derrida
aplicat a certes preparacions culinaries ha fet fortuna, malgrat que Adria no el considera
central en la seva obra, i prefereix jugar amb la contradiccid6 entre les diferents
informacions sensorials contradictories o paradoxals, en veritables trompe-godt, en
expressio d'Oriol Pi de Cabanyes.

Fins a quin punt els plaers sensorials poden descriure's i analitzar-se de forma
raonada, de forma racional? Com trobar termes i paraules d'allo que és inefable? La
musica, la gastronomia, el plaer sexual, només es poden expressar en termes analogics,
transposant sensacions d'un camp a altres camps, i aixi parlem de musica colorista o
d'una amanida harmonica. Pero hi ha una altra forma de gaudi, més analitica, obtinguda a
partir de la informacié que es pot obtenir de l'analisi de la construccié de la sensacio.
Jorge Wagensberg i David Bueno, excel-lents investigadors i divulgadors, ho glossaven
recentment. El plaer intel-lectual que s'obté en el mateix moment de comprendre o intuir
algun fenomen, activa la produccié de les mateixes hormones -endorfines, oxitocines,
serotonina- que els plaers fisics i emocionals. Quan en un mateix moment obtenim plaer
fisic, emocional i intel-lectual del mateix origen, la sensacié de plenitut deu ser maxima. A
mi, per exemple, em resulten especialment plaents certes escultures de Subirachs, que
contenen internament el codi i I'index de com llegir I'escultura. O els quadres autoalusius,
com Las Meninas de Velazquez: estética i alhora un argument. O els quadres de
Vasarely, i tota I'obra d'Escher. O certs autoretrats, com el de Dali pintant-se amb la
seva dona d'esquena tots dos, que ens fa pensar com deu haver hagut de disposar els
miralls per poder-lo pintar. O els textos autoalusius. O l'assaig de Douglas R. Hofstander
"Godel, Escher, Bach" on compara l'obra de tots tres. O les escultures desmuntables de
Berrocal. O certs contes de Borges o algunes novel-les de Marius Serra o de Cortazar.
O certa musica de Wagner, amb referents musicals especifics de cada personatge. O el
Bolero de Ravel. O "Angoixa" de Bigas Luna, amb tres —i fins i tot quatre- pel-licules
desenvolupant-se simultaniament l'una dins de l'altra. O la lliada, amb els conflictes dels
déus influint sobre els humans, i vice-versa. O, per a molta gent, les elaboracions de
Ferran Adria i el seu equip, que inclouen i integren la presentacio, la descripcio de
I'elaboracid, la tecnologia d'ingestié i les diverses percepcions multisensorials d'allo ingerit.

Presentarem, doncs, els aspectes que personalment voldria destacar del Sr.
Ferran Adria. El primer és la notable coherencia en I'enfocament de la seva tasca, tant en
els aspectes metodologics com de contingut. Efectivament, des que passa a tenir altes
responsabilitats en elBulli —cap de cuina conjuntament amb Christian Lutaud als 22 anys,
i Unic cap de cuina als 24- la seva trajectoria ha seguit una pauta inamovible, amb una
orientacié definida, i una metodologia rigorosa basada en la documentacié prévia, la



investigacioé sistematica, la innovacio constant, el treball en equip i la publicacié de
resultats. Aquesta linia ha permes que en només sis anys se li atorguéssin ja distincions
com a millor cap de cuina espanyol, i un reconeixement internacional, del que la
concessi6 d'estrelles del Guide Rouge Michelin n'és I'expressié més coneguda pel public,
pero ni molt menys el reconeixement meés important i significatiu. Aixi, ha rebut entre altres
els seguents guardons i distincions: Premi Nacional de Gastronomia el 1992, Grand Prix
de I'Art de la Cuisine, de I'Académie Internationale de Gastronomie el 1994, Medalla al
Mérit Turistic de la Generalitat de Catalunya el 1997, Millor Cuiner de I'Any de diverses
guies, Creu de Sant Jordi de la Generalitat de Catalunya, Medalla de Oro del Mérito
Turistico del Govern espanyol, i millor restaurant del mén segons The Restaurant
Magazine el 2002, revista que repeti aquest guard6 el 2006 i el 2007, Premi Ciutat de
Barcelona i Catala de I'any 2003, també el 2002, i Lucky Strike Award de disseny, atorgat
per la Raymond Loewy Foundation el 2006. La consideracié del maxim representant de la
cuina d'avantguarda mundial, en apreciaci6 de The New York Times de 10-8-2003,
portades a Le Monde i a Time, i la invitacio a la inauguraci0 de la mostra d'art
Documental2, (2007) a Kassel sén fites cabdals en la seva trajectoria.

La ciéncia té en la cuina i, més genéricament, en tot allo relacionat amb
I'alimentacid, un important camp de desenvolupament, de subministrament de problemes
a resoldre, i d'exemples didactics. Deixant de banda aportacions més antigues, com la de
Thomson amb la seva omelette norvégienne de 1804, el moviment actual fou iniciat per
Nicholas Kurti a partir de l'afirmacioé: "No pot ser que coneguem amb més precisio la
temperatura de la superficie de Mart que la temperatura de dins d'un suflé". Seguit per
Hervé This i altres cientifics i cuiners, i teoritzat i desenvolupat en les trobades biennals a
Erice, ciutat de Sicilia, s'ha fet una important tasca de recerca i explicacié6 de molts dels
fenomens culinaris habituals, i s'ha generat un moviment que s'ha denominat gastronomia
molecular, forca conegut i seguit. En esséncia, persegueix el coneixement dels fenomens
fisics i quimics que tenen lloc en les elaboracions culinaries, per acostar-se a la perfeccié
en la seva preparacio.

Pero Ferran Adria sempre ha rebutjat la idea de que ell formi part o s'inspiri
basicament en aquest moviment. La seva perspectiva és, en certa manera, la inversa: la
creacié de noves preparacions, usant la ciencia com a subministradora d'informacié i
d'idees, i la metodologia cientifica com a pauta. Aquest és el segon aspecte que destaco.
En el seu document "Sintesi de la cuina d'elBulli", fet public el 25 de gener de 2006, s'hi
descriuen en vint-i-tres punts les idees que orienten el seu treball de creaci6. No és
habitual una expressio escrita dels principis orientadors d'una cuina, perdo menys encara la
integracio de conceptes culinaris, cientifics, de percepcié i fins i tot ideologics que es
formulen en el document, i que influran —com de fet ja influeixen- en la cuina i la
gastronomia a nivell mundial . Una afirmacié com el punt 3 "Tots els productes tenen el
mateix valor gastronomic, independentment del seu preu" és tota una declaracié de
principis, a més d'una certa redefinicio del concepte de gastronomia.

Ens interessen aqui els punts més relacionats amb la tecnologia i la ciéncia, com el
punt 7 "... les noves tecnologies s6n un suport per als progressos de la cuina”, el punt 9
gue comentavem abans "La informacié que dona un plat es gaudeix a través dels sentits;
també es gaudeix i es racionalitza amb la reflexié¢", el punt 11 "La recerca técnico-
conceptual és el vertex de la piramide creativa”, o el punt 12 "Es crea en equip.( ...) La
investigacid es confirma com una nova caracteristica del procés creatiu culinari. La



declaracio culmina en el n° 23, on s'afirma que la cooperaci6 amb la inddstria
alimentaria i amb la ciéncia ha significat un impuls fonamental".

Tercer aspecte remarcable: aquesta reflexi6 no es queda en les paraules. Tota
I'estructura creativa d'elBulli és I'expressié tangible de I'aplicacio de les idees anteriors.
Aix0 permet que cada any canviin totalment la carta, i que generin una mitjana de 120
elaboracions noves anuals. Es especialment significatiu, i un dels punts fonamentals,al
meu entendre, que l'estructura de creacio, disseny, desenvolupament i produccié segueix
I'estructura d'un departament o laboratori cientific en tots els seus punts. D'entrada, per la
presencia d'un lider creatiu, amb domini dels aspectes teorics i practics, i alhora eficac,
organitzat i dinamic, i amb una idea clara d'on s'és i cap on es vol anar. | un equip
professional, motivat, amb un organigrama forca pla, poc piramidal, perd amb funcions
molt clares, i amb sistemes de transvassament d'informacié entre nivells molt facils i
transparents.

La generacié de noves propostes prové de qualsevol dels membres de I'equip, en
constant moviment per tot el mén. Una idea no seria fructifera sense una estructura que la
reculli i la permeti desenvolupar-se. Un dels mérits de l'estructura d'elBulli és tenir aguest
sistema de recollida d'idees perfectament engreixat. La bibliografia, i el contacte amb
altres centres culinaris o0 amb la industria alimentaria son altres fonts d'inspiracié. Un cop
es considera que una idea és potencialment fructifera, es passa a un procés de recerca
sistematica per acceptar-la o rebutjar-la. La creacio d'elBulli taller €s un concepte ben poc
habitual en el mén culinari: un equip de professionals cientifics, quimics, de ciéncies dels
aliments, nutrolegs i d'altres camps investiga sobre temes suggerits pels creatius, per tal
de proporcionar-los els instruments tecnoldgics que els poden solucionar tecnicament els
seus desigs. S'hi usa instrumental tecnic de laboratori classic de fisica o de quimica, com
viscosimetres, rotavapors, destil-ladors, sistemes de calefaccié o refrigeracié diversos,
banys termostatics, nitrogen liquid -suggerit per Blumenthal-, encapsuladores de
laboratori i altre utillatge. Algun d'aquest instrumental t¢ com a objectiu tant la
caracteritzacié fisicoquimica de preparacions o bases, com, en una segona fase més
avancada, la propia elaboracio de productes culinaris. De la mateixa manera, és tasca del
taller la cerca, selecci6 i assaigs de nous productes, o productes ja coneguts als que es
busquen noves aplicacions o formes de presentacié. A vegades aquests productes
provenen de tecnologies usades en altres camps, i a les que s'ha donat una nova vida en
aplicacions culinaries insolites. Per exemple, I'Us dels alginats com a additiu alimentari era
habitual en la indUstria alimentaria, i al taller i al Bulli n'han desenvolupat la tecnica
aplicant-la a noves presentacions, ben popularitzades amb el nom de sferificacions.

S'usen les eines tipiques del disseny sistematic d'experiments per tal de validar els
conceptes ideats: s'efectuen proves en blanc, primer amb aigua, per comprovar els
efectes perseguits. Es desenvolupa a continuacié una experimentacié progressivament
complicada, per tal d'esbrinar els limits de la tecnologia que s'esta explorant: tipus de
productes compatibles, limits de pH, de concentracions, de temperatura. La precisio de
les mesures és, en aquest aspecte, fonamental. Com en tot treball de laboratori, s'anoten
de forma sistematica tots els resultats, que permetran la reproducci6 posterior.

I, finalment, un cop desenvolupada una idea, que es considera que pot formar part
de l'oferta culinaria de 'any, es redacta amb tota precisio la recepta, que passa a formar
part de la col-lecci6 de receptes d'elBulli i que sera publicada sistematicament. La
publicacié de resultats, tipica del mon cientific, no ho és tant en el mén culinari, on els



aspectes de know-how tenen molta importancia. La tasca realitzada per elBulli en aquest
sentit és ingent, amb la publicacio de totes les receptes de tots els plats preparats des de
1987, en un monumental cos d'informacio de més de vint-i-cinc quilograms de pes, per
ara.

Tota aquesta estructura esta al servei de l'aplicaci6 a la cuina, no és un
divertimento per al coneixement. L'Us de la ciencia com a la millor eina per al tecnoleg, en
aquest cas el cuiner, troba la millor expressié en el procés de desenvolupament d'elBulli,
analeg al d'una industria farmaceéutica, de quimica fina, d'electronica o de nous materials.
L'any 2006 li fou concedida a Ferran Adria, en aguest mateix espai, la maxima distincio
per als no col-legiats per part del Col-legi de Quimics de Catalunya, per la seva tasca de
valoracio de la ciéncia, i en particular de la quimica, en el desenvolupament de la seva
tasca professional. Aquesta distincié havia estat atorgada nomeés anteriorment a Josep
Carreras per la seva defensa de la quimica en ocasié del seu exitdés tractament contra la
leucémia.

En aquest moment les elaboracions de Ferran Adria i la seva concepcio del fet
culinari s6n un referent mundial, seguit i imitat per centenars de cuiners. Pero la seva
trajectoria no es limita a I'aspecte de creaci6 d'elaboracions culinaries. La Fundacio Alicia,
de la que n'és impulsor, ideoleg i president del Consell Assessor, financat per Caixa
Manresa, pretén integrar el fet culinari a la recerca en nutricio, la restauracio
especialitzada en col-lectius especifics -d'hospitals, de celiacs, de diabétics-, I'educacio en
dietética, I'antropologia —tradicions culinaries, recursos locals- , i tots aquells camps en els
gue l'alimentacio i la cuina hi tinguin algun paper. Aquest projecte, que ja €s una magnifica
realitat fisica amb instal-lacions als edificacions annexes del monestir de Sant Benet de
Bages, és ja un referent mundial i comenca a ser imitat en altres paisos, i per descomptat
per Espanya.

*kk

Els doctorats honoris causa poden reconeixer les especials relacions que un
cientific manté o ha mantingut amb alguns grups de la universitat, o poden reconeixer la
trajectoria d'algun personatge amb meérits i valors que estan en la linia de la institucio, i
gue per aixo es vol que formi part del claustre universitari, amb voluntat de relacio
constant. La proposta de conferiment a Ferran Adria del doctorat honoris causa té
components d'ambdues perspectives. Al marge de que diversos membres de la UB siguin
assidus dels resultats del seu treball directe, ha tingut i manté diverses vinculacions amb
la Universitat de Barcelona, i els respectius entorns: és membre del Consell Assessor de
la Catedra Sent Sovi, i l'octubre de 2003 inaugura el curs dels Estudis de Formacio
Continuada Les Heures, acompanyant el Rector Dr. Joan Tugores. L'acte desperta una
considerable expectacio, i Ferran Adria, en la seva conferéncia, desenvolupa les idees
basiques del que en aquell moment només era una idea en gestacio: la Fundacio Alicia.
Addicionalment, diversos professors mantenen col-laboracions variades amb elBulli Taller,
o amb la Fundacié Alicia.

Per la seva trajectoria, per les seves aportacions, per la seva metodologia
eminentment cientifica i per la seva voluntat de trascendir la seva tasca cap a una
perspectiva global, es proposa el Sr. Ferran Adria i Acosta com a doctor honoris causa
per la Universitat de Barcelona. La Universitat de Barcelona, institucié puntera en els
ambits cientific, biosanitari, de ciencies socials, d'humanitats i d'educacio, es vincula avui



al maxim nivell amb Ferran Adria, que colidera un projecte global novedds, amb
perspectives, metodologies i continguts que abarquen la totalitat dels ambits d'actuacio de
la universitat. La confluencia augura perspectives positives.



