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Abel Mariné. professor emérit de nutricié i bromatologia. Campus de I'Alimentacié. UB

Universitat i alimentacio

de la cuina: Science & Cooking

Wiorld Congress Barcelona
2019, sobre el congrés mundial de
ciéncia i cuina celebrat aquest any a la
Universitat de Barcelona (UB), amb
textos d’Axel Bidon-Chanal i del presi-
dent del comite organitzador, Pere
Castells; i El éxito internacional de
la cocina catalana, de Merce Bernar-
do, Raul Escalante i Anna Arbussa, edi-
tat per la mateixa UB. A més, s’ha pre-
sentat a Nova York la traducci6 a ’an-
gles de La quimica en la cocina, de
Claudi Mans, catedratic emeérit d’engi-
nyeria quimica de la UB. Si voleu saber
“qué s’hi cou” en aquest moén, us els
recomano.

S ’ han publicat dos llibres entorn

EN EL CONGRES ESMENTAT, “represen-
tants de les escoles de cuina, els centres
de formaci6 especialitzats en cuinaiels
graus universitaris de l'ambit de les
ciéncies i les arts culinaries i gastrono-
miques van dialogar sobre la introduc-
ci6 de la ciéncia ila cuina en 'ensenya-
ment. Tots van coincidir en la necessi-
tat de vertebrar els ensenyaments a tra-

vés d’aquest binomi perque els futurs
professionals tinguin eines per a una re-
cerca, una innovacié i un desenvolupa-
ment optims en 'ambit culinari i gastro-
nomic, tant en la restauracié comercial
com en la de col-lectivitats i en la indus-
tria alimentaria”, que no deixa de ser
una gran cuina. En definitiva, com diu el
catedratic i propietari del restaurant 7
Portes, Francesc Solé Parellada, el sec-
tor ha de ser académicament rellevant.
Pero abans d’arribar a la cuina, els ali-
ments han de ser objecte d’estudi per
formar els futurs experts en la seva
composicio, qualitat, seguretat i con-
trol, els tractaments industrials i les re-
lacions entre alimentacid i salut, objecte
de gran preocupaci6 social.

ELS GRAUS UNIVERSITARIS relacionats
amb els aliments i 'alimentacié huma-
na sén de creacio6 relativament recent:
“ciéncia i tecnologia dels aliments”
(per estudiar tot el recorregut dels ali-
ments des del camp fins al plat), “nutri-
ci6 humana i dietética” (coneixement
cientific delesrelacions entre alimenta-
¢i6 1 salut) i, finalment, “ciéncies culi-

naries i gastronomiques” (per preparar
els que ens han de proporcionar un
plaer saludable). En I'actualitat, ja exis-
teixen graus amb denominacions diver-
ses que atenen aquestes necessitats.
Aquests estudis han nascut a redés de
facultats 1 escoles “classiques” (veteri-
naria, agronomia, farmacia...), on, de
fet, no deixen de ser un apéndix, més o
menys “estimat”, pero no la seva princi-
pal rad de ser.

LAFACULTATDE Farmacia dela UB ara és
de Farmacia i Ciéncies de I’Alimentacio.
Un pas estimable, perd els medica-
ments ja tenen prou entitat. Els ali-
mentsil’alimentaci6 tenen els seus pro-
pis ambits cientifics i técnics, i es podra
fer millor feina si la facultat o escola cor-
responent s’hi dedica de manera especi-
fica, amb totes les relacions que calguin
amb les afins, que tracten d’agricultura,
produccié animal, salut pablica... Pero
cadascu des de la propia perspectiva i
autonomia. Seria, doncs, molt conve-
nient que les universitats tinguessin
centres independents de ciéncies dels
aliments i 'alimentacio.




