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La complicitat entre la recercaila innovacio culinaria, entre els cientifics i els xefs, entre aquests i els educa-
dors, comunicadors i la industria alimentaria en general, és avui un dels reptes més importants per a la consolidacio
de la cuinaila gastronomia com a realitat economica singular. Tot el que s’ha aconsequit en els darrers anys en bene-
fici d'una cuina de qualitat i de referencia internacional es deu a un conjunt de factors que van ser analitzats global-
ment en els debats del Science & Cooking World Congress Barcelona 2019 emmarcats dins el Il Congrés Catala de la
Cuina.

Com a Consellera d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacid i presidenta del Consell catala de la Innova-
Cio Agroalimentaria de la Generalitat de Catalunya voldria donar les gracies al conjunt d'experts, xefs i cientifics
internacionals que van participar a les ponéncies que es van celebrar a I'edifici historic de la Universitat de Barcelona,
recollides en aquest lllibre.

Des del meu Departament s'ha donat cada cop més importancia a aquest dialeg, col-laboracié i complicitat
entre ciencia, cuina i innovacio com correspon a les funcions de la DG d'Alimentacio, Qualitati Industries Agroalimen-
taries i especificament a través de la subdireccio general de Transferencia i Innovacio Agroalimentaria.

Entre les accions remarcables voldria citar I'elaboracid del "Pla de Gastronomia de Catalunya", redactat per
iniciativa de Catalunya 2016. Regid Europea de la Gastronomia, on es determinen alguns dels reptes més importants
en I'horitz6 2025. Aixi, la gastronomia, la cuina i la innovacié ocupen avui un lloc destacat en aquest Pla amb la finali-
tat de posar en valor aquesta realitat economica i social singular, entre d'altres, a partir de la innovacié culinaria i la
participacio de la recerca i el coneixement en general, i especialment des de la salut.

Actualment estem impulsant el Pla Estrategic de Recerca, Innovacio i Transferencia Agroalimentaria de
Catalunya per nou periode 2021-2030 (PRITAC). Les conclusions i propostes del congrés de Ciencia i Cuina seran de
gran utilitat per configurar el document definitiu dels objectius del Pla.

Hble. Sra. Teresa Jorda
Consellera d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio. Generalitat de Catalunya
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En el segle XXI s’ha produit al mon de la gastronomia un fenomen que ha barrejat recerca, innovacio, imagi-
nacio, creativitat i també desenvolupament tecnologic. Tot un seguit d’actuacions conjuntes que s’han dut a terme
entre cuiners, tecnolegs i cientifics de molts ambits diferents de coneixement. En el marc del Il Congrés Catala de la
Cuina 2018-2019, el Science and Cooking World Congress Barcelona 2019 ha reflectit tot aguest moviment. L'éxit de
I'esdeveniment ha estat evident. La presencia dels ponents més prestigiosos de I'ambit de la Ciéncia i Cuina —un
vintena de cuiners, una quarantena de cientifics i altres personalitats economiques i socials de paisos com Italia, Xile,
Japg, Franga, Argentina, Equador, Colombia, Anglaterra, Estat Units i evidentment Catalunya i tot I'Estat Espanyol—
han donat a aquest Congrés una gran transcendéncia. A més a més, el Science & Cooking World Congress Barcelona
2019 ha establert Barcelona com a capital de la innovacid i coneixement culinari i gastronomic.

La marca Science & Cooking Barcelona no té a veure només amb la cuina, la gastronomia i les industries
alimentaries pel que fa al lideratge de nous projectes, sind que també afecta altres sectors que s’hi poden relacionar,
com el turisme, la sanitat i el territori. Aquest impacte global ja es reflecteix al manifest "Scientific Gastronomy
Barcelona 2019" que reclama la consideracié d’'un nou ambit de coneixement i que sens dubte marcara el futur. En
aquest sentit, el Il Science and Cooking World Congress Barcelona 2020: Recerca, economia i salut, que se celebrara
del 2 al 4 de novembre del 2020, ja es planteja com a interdisciplinari. Incloura, per aix0, ponéncies conjuntes sobre
diversos sectors de la recerca en ciéncia i cuina, tenint en compte les seves aplicacions en la societat en relacié amb
I'economia i la salut, pilars imprescindiblesper al desenvolupament.

President del Comité Organitzador del Science and Cooking World Congress Barcelona
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Manifest

SCIENTIFIC GASTRONOMY BARCELONA 2019

Reunits a Barcelona, professors, xefs, investigadors, comunicadors i experts de tot el mon que en les ultimes décades
hem contribuit a la comprensid i innovacio de la gastronomia des de les nostres diferents disciplines, en el marc del
Science & Cooking World Congress Barcelona 2019 que s'ha celebrat a I'Aula Magna de I'Edifici Historic de la Universi-
tat de Barcelona els dies 4, 5 i 6 de marg dins de les activitats del Ill Congrés Catala de la Cuina 2018-2019,

Acordem

Redactar aquest manifest dirigit al sector economic de I'alimentacid i la gastronomia, a I'administracio, als responsa-
bles educatius i a la societat en general, per establir els principis basics d'una nova disciplina 0 ambit de coneixement
que en els ultims anys ha pres forma.

1. La cuina és una activitat essencial per I'ésser huma, que el distingeix dels altres animals i que és necessaria
per a tots els aspectes de la seva alimentacid i benestar.

2. La cuina, per la seva propia naturalesa, evoluciona continuament per adaptar-se als canvis socials, econo-
mics, etics i d'estil de vida.

3. La ciéncia és fonamental per generar nou coneixement i la ciencia, aplicada a la cuina, afavoreix la innovacié
culinaria.

4. El proposit de la cuina és modificar els aliments perqué siguin més adequats per a I'home: "bons per menjar",
"bons per pensar" i "bons per a la salut".

5. Aquests conceptes de "bo" no es poden reduir a la interpretacié de conceptes aillats, presents en altres
ciencies. Cada vegada és més necessaria una visio propia nascuda d'una mirada holistica de totes les qlestions
relacionades amb la cuina.

6. La formacid superior professional o universitaria ha d’'incorporar nous coneixements culinaris basats en
I’evidéncia cientifica en els programes i activitats vinculats a la cuina.

7. Per tot aixo, la Gastronomia Cientifica, entesa com a ciéncia culinaria i gastronomica, ha de ser considerada
una disciplina nova i independent, amb els seus propis paradigmes, pero que es relacioni amb altres ciencies
de manera constructiva.

8. Les administracions han d'incorporar aquesta nova realitat en la planificacié dels programes de formacid,
d'investigacid i de promocid de la innovacid, amb total equivaléncia amb la resta d'ambits o arees de coneixe-
ment reconegudes.

9. La innovacié culinaria dins I'ambit professional i la creacié de doctorats especifics en I'ambit de I'educacié
superior han de ser potenciades com a finalitats d'aquest procés de normalitzacid.

10. La Gastronomia Cientifica propugna els 17 objectius de desenvolupament sostenible proposats per Nacions
Unides, especialment els valors globals de sostenibilitat, responsabilitat social i humanitat.

Per tot aixo anteriorment indicat, els promotors del present manifest acordem treballar conjuntament i cooperativa-
ment perqué aquesta nova disciplina, la "Gastronomia Cientifica", sigui promoguda i difosa a través de tot tipus d'acti-
vitats. També, per tal de dur a terme un seguiment periodic de I'evolucié d'aquests objectius, s'acorda crear un
congrés de "Science and Cooking" periodic i un organ de seguiment que actui com a observatori permanent denomi-
nat "Barcelona Observatory on Science and Cooking".

Barcelona, 6 de marc de 2019

CAT
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Manifesto

SCIENTIFIC GASTRONOMY BARCELONA 2019

Professors, chefs, researchers, communicators and experts from all over the world who in the last decades have
contributed to the understanding and innovation of gastronomy from our different disciplines, gathered in Barcelona
within the framework of the Science & Cooking World Congress Barcelona 2019, that has been held in the Aula Magna
of the Historical Building of the University of Barcelona on March 4-6 within the activities of the Ill Congrés Catala de
la Cuina 2018-2019,

Agree to

Write this manifesto addressed to the economic sector of food and gastronomy, to the administration, to educational
leaders and to society in general, in order to establish the basic principles of a new discipline or field of knowledge
that has taken shape in recent years.

1. Cooking is an essential activity of humans, that distinguishes them from other animals and is necessary for
all aspects of their feeding and welfare.

2. Cooking, by its very nature, continually evolves to adapt to social, economic, ethical and lifestyle changes.

3. Science is fundamental to generate new knowledge and favors culinary innovation when applied to cooking.

4. The purpose of cooking is to modify the food to make it more suitable for humans: "good to eat", "good to
think" and "good for health".

5.These concepts of "good" cannot be reduced to the interpretation of isolated concepts present in other scien-
ces.There is a growing need for a vision specific to cooking that arises from a holistic view of everything related
to this discipline.

6. Higher professional or university education should incorporate new culinary knowledge based on scientific
evidence in its culinary-related programs and activities.

7. For all these reasons, Scientific Gastronomy, understood as culinary and gastronomic science, should be
considered a new and independent discipline, with its own paradigms, but related to other sciences in a
constructive way.

8. The administration should incorporate this new reality when planning training, research and innovation
promotion programs, with total equivalence to the rest of recognized fields or areas of knowledge.

9. Culinary innovation within the professional sphere and the creation of PhD specific programs in the field of
higher education should be strengthened as goals of this normalization process.

10. Scientific Gastronomy advocates the 17 sustainable development objectives proposed by the United
Nations, especially the global values of sustainability, social responsibility and humanity.

Forall the above, the promoters of this manifesto agree to work together and cooperatively so that this new discipline
"Scientific Gastronomy" is promoted and disseminated through all kinds of activities. Also, to periodically monitor the
evolution of these objectives, it is agreed to create a periodic "Science and Cooking" conference and a monitoring
body that acts as a permanent observatory called "Barcelona Observatory on Science and Cooking "

Barcelona, March 6th 2019
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Manifiesto

SCIENTIFIC GASTRONOMY BARCELONA 2019

Reunidos en Barcelona profesores, chefs, investigadores, comunicadores y expertos de todo el mundo que en las
Ultimas décadas hemos contribuido a la comprension e innovacion de la gastronomia desde nuestras diferentes
disciplinas, en el marco del Science & Cooking World Congress Barcelona 2019 que se ha celebrado en el Aula Magna
del Edificio Histdrico de la Universidad de Barcelona los dias 4 al 6 de marzo, dentro de las actividades del lll Congreso
Catalan de la Cocina 2018-2019,

Acordamos

Redactar este manifiesto dirigido al sector econdmico de la alimentacion y la gastronomia, a la administracion, a los
responsables educativos y a la sociedad, en general, para establecer los principios basicos de una nueva disciplina o
ambito de conocimiento que en los ultimos afios ha tomado forma.

1. La cocina es una actividad esencial para el ser humano, que lo distingue de los otros animales y que es
necesaria para todos los aspectos de su alimentacion y bienestar.

2. La cocina, por su propia naturaleza, evoluciona continuamente para adaptarse a los cambios sociales, econé-
micos, éticos y de estilo de vida.

3. La ciencia es fundamental para generar nuevo conocimiento y la ciencia, aplicada a la cocina, favorece la
innovacion culinaria.

4. El propésito de la cocina es modificar los alimentos para que sean mas adecuados para el hombre: "buenos
para comer", "buenos para pensar" y “buenos para la salud”.

5. Estos conceptos de "bueno" no se pueden reducir a la interpretacion de conceptos aislados, presentes en
otras ciencias. Cada vez es mas necesaria una vision propia nacida de una mirada holistica de todo lo relaciona-
do con la cocina.

6. La formacion superior profesional o universitaria debe incorporar nuevos conocimientos culinarios basados
en la evidencia cientifica en los programas y actividades vinculados a la cocina.

7. Por todo ello, la Gastronomia Cientifica, entendida como ciencia culinaria y gastronomica, debe ser conside-
rada una disciplina nueva e independiente, con sus propios paradigmas, que se relaciona con otras ciencias de
manera constructiva.

8. Las administraciones deben incorporar esta nueva realidad en la planificacion de los programas de forma-
cion, de investigacidn y de promocién de la innovacion, con total equivalencia al resto de ambitos o areas de
conocimiento reconocidas.

9.La innovacidn culinaria dentro del ambito profesional y la generacion de doctorados especificos, en el ambito
de la educacion superior, deben ser potenciadas como finalidades de este proceso de normalizacién.

10. La Gastronomia Cientifica propugna los 17 objetivos de desarrollo sostenible propuestos por Naciones
Unidas, en especial los valores globales de sostenibilidad, responsabilidad social y humanidad.

Por todo lo anteriormente indicado, los promotores del presente manifiesto acuerdan trabajar conjunta y cooperati-
vamente para que esta nueva disciplina, la “Gastronomia Cientifica”, sea promovida y difundida a través de todo tipo
de actividades. Asimismo, para realizar un seguimiento periodico de la evolucion de estos objetivos se acuerda la
creacion de congresos de “Science and Cooking” periddicos y la creacion de un érgano de seguimiento que actie
como observatorio permanente denominado “Barcelona Observatory on Science and Cooking”.

Barcelona, 6 de marzo de 2019
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Dr. JOAN ELIAS (Rector Magnific de la Universitat de Barcelona)

Hble. Sra. M. ANGELS CHACON (Consellera d’Empresa i Coneix. de la Generalitat de Catalunya)
Il-im. Sr. Agusti Colom (Regidor de Turisme, Comerg i Mercats de I'Ajuntament de Barcelona)
Dr. MARIUS RUBIRALTA (Director del Il Congrés Catala de la Cuina 2018-2019)

FERRAN ADRIA (President del Comite Cientific Gastronomic del Congrés)

PERE CASTELLS (President del Comite Organitzador del Science&Cooking World Congress)

Presentacio oficial del congrés
Presentacion oficial del congreso
Congress official opening
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Michael
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DAVE WEITZ (Universitat de Harvard)

Curs Science & Cooking a Harvard: presentacio de la 10a edicio
Science and Cooking course at Harvard: introduction to the 10th Edition
Curso Science and cooking en Harvard: presentacion de la 10° edicion
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Dave Weitz explica com la cuina esdevingué un mitja per ensenyar fisica a la prestigiosa universitat nord-americana de
Harvard, on un coulant serveix per explicar i mesurar el coeficient de transferéncia de calor.

Dave Weitz talks about cooking becoming a means to teach physics at Harvard, where a coulant is used to explain and
measure the heat transfer coefficient.

Dave Weitz cuenta que la cocina se convierte en un medio para ensefar fisica en Harvard, donde un coulant sirve para
explicary calcular el coeficiente de transferencia de calor.
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«Aquesta és sens dubte una experiencia memorable, per a mi. Jo soc només un fisic sense gaires pretensions.
Em guanyo la vida fent de professor de fisica, em dedico a la fisica, i no m’hauria imaginat mai que faria una cosa
aixi. Mai, ni en el millor dels somnis. Us vull explicar una mica d’historia. Es el desé aniversari d’aquest curs i vull
recular fins al primer any i explicar-vos com va comencar tot. Va ser una aventura extraordinaria per a nosaltres,
una cosa completament inesperada. Nosaltres li vam ensenyar a en Ferran [Adria] la mena de ciéncia que fem, i
després ell ens va descriure el tipus de ciéncia que fa ell. | al public tothom es va quedar... per a nosaltres va ser
una experiéncia fenomenal. Aquestes coses no passen, al Departament de Fisica. No parlem de temes com el
menjar, temes que interessen molt a la gent, moltissim. Pero ens vam adonar que era una molt bona oportunitat,
aixi que en Ferran i jo en vam parlar i alla va sorgir la classe de Ciencia i Cuina. | mai no ens hauriem pensat que
pogués ser tan popular. Tenim molta sort. [...] Hi havia un equip increible de professors que ens va ajudar el primer
any, quan vam haver de dissenyar les practiques, dissenyar el curs. Hi havia moltissima feina per fer. Pero teniem
aquell equip meravellds de professors i un auténtic equip familiar de gent fantastica que hi treballava, aixi que el
curs va ser increible. | poseu-vos en situacio: la gent no fa cua per anar a una classe de fisica, enlloc, i encara
menys a Harvard. L'aula on feiem la classe, de fet, era una aula grossa, més que aquesta sala, i hi havia un espai
obert, com el que hi ha aqui. I, de debd, qualsevol altre dia, hi vas i I'aula és buida. La gent no fa cua pera una
classe de fisica. Perd aquella aula estava tan plena com ho esta avui aquesta. Hi havia set-cents estudiants fent
cua per assistir a aquella classe.»



Dave Weitz
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DAVE WEITZ (Universitat de Harvard)

HAROLD McGEE (Escriptor de ciéncia i cuina. On Food and Cooking])
FERRAN ADRIA (elBulli Foundation)

JOAN ROCA (El Celler de Can Roca)

CARLES TEJEDOR (Qillab)

PERE PLANAGUMA (Rom)

NANDU JUBANY (Can Jubany)

ENRIC ROVIRA (Xocolates Enric Rovira)

RAMON MORATO (Cacao Barry)

Curs Science & Cooking a Harvard: passat, present i futur
Science and Cooking course at Harvard: past, present and future
Curso Science and cooking en Harvard: pasado, presente y futuro
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«Moltes vegades no ens adonem de les coses que passen i esta be recordar-les. Des de la humilitat i també des de
la normalitat, explicar com han anat les coses. | fer aixo a Harvard ha sigut I’hostia. No sé si sabeu exactament qué
és, Harvard. Ja sé que som a la Universitat de Barcelona, pero Harvard és el centre mundial del coneixement. | que
uns cuiners anessin alla i que el Dave ens acollis... La ciencia és coneixement. Els cientifics que sou aqui ho podrieu
explicar molt més bé que jo. El que ha fet el Dave Weitz en aquesta presentacio és coneixement. Si volem fer un pas
endavant en Ciéncia i Cuina hem de comencar a entendre aixd. Hem d’endrecar tot aquest coneixement.»

"We often miss things as they happen, and it's good to remember them. Humbly, and also with a sense of normality,
it's good to tell how things happened. And doing this at Harvard has been awesome. | don't know if you realize
exactly what Harvard represents. | know we're at the University of Barcelona, but Harvard is the knowledge center of
the world. And for cooks to go there and for Dave to welcome us... Science is knowledge. The scientists who are here
can tell it much better than | can. What Dave Weitz has done in his presentation is knowledge. If we want to take a
step forward in Science and Cooking, we have to start by understanding that. We have to arrange all this knowledge."

“A menudo no nos damos cuenta de las cosas que suceden y es bueno recordarlas. Desde la humildad y también
desde la normalidad, contar como han ocurrido las cosas. Y hacer esto en Harvard ha sido acojonante. No sé si
sabéis exactamente qué es, Harvard. Ya sé que estamos en la Universidad de Barcelona, pero Harvard es el centro
mundial del conocimiento. Y que unos cocineros fueran ahi y que Dave nos acogiera... La ciencia es conocimiento.
Los cientificos que estais aqui podéis contarlo mucho mejor que yo. Lo que ha hecho Dave Weitz en esta presenta-
cion es conocimiento. Si queremos dar un paso hacia adelante en Ciencia y Cocina, tenemos que empezar por
entender eso. Tenemos que ordenar todo este conocimiento.”



«Gracies a la UB i a tothom que ha fet possible aquest Congrés. (...) a en Pere, pel suport cientific inicial necessari
per comencar a entendre la importancia del dialeg que hi havia entre la ciencia i la cuina. Tan necessari per avancar,
per entendre que fem. Com ha dit en Ferran [Adria], nosaltres som cuiners i a vegades necessitem entendre les
coses que fem. | la cuina és fisica i quimica, ho sabem. Afortunadament, cada vegada en sabem més i si una cosa
hem tingut clara sempre és que calia coneixement.»

“Thanks to the UB and to everyone who made this congress possible. (...) to Pere, for the initial scientific support
necessary to begin understanding the importance of the dialogue that was taking place between science and
cooking. So necessary to move forward, to understand what we are doing. As Ferran [Adria] said, we are cooks, and
sometimes we need to understand the things that we do. And cooking is physics and chemistry, we know that.
Luckily, we learn more and mare every day, and if there's ane thing that has always been clear to us, it's that we
needed knowledge.

“Gracias a la UB y a todo el mundo que ha hecho posible este congreso. [...) a Pere, por el apoyo cientifico inicial
necesario para empezar a entender la importancia del dialogo que se estaba produciendo entre la cienciay la
cocina. Tan necesario para avanzar, para entender qué hacemos. Como dijo Ferran, nosotros somos cocinerosy a
veces nos hace falta entender las cosas que hacemos. Y la cocina es fisica y quimica, lo sabemos. Por suerte, cada
vez sabemos mas y si hay una cosa que siempre hemos tenido clara es que nos hacia falta conocimiento.”
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El curs a la Universitat de Harvard segella la importancia de la relacié entre ciencia i cuina.
The course at Harvard University seals the importance of the relationship between science and cooking.

El curso en la Universidad de Harvard sella la importancia de la relacion entre ciencia y cocina.
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Carles Tejedor, Pere Planaguma, Ramon Moratd, Nandu Jubany, Enric Rovira i Harold McGee.
Science & Cooking Harvard 2010-2019.
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CHARLES SPENCE (Future of Food, Universitat d’Oxford)
JAVIER TEJADA (Professor Emerit de la Universitat de Barcelona
i Catedratic de Fisica de la Matéria Condensada)

Homenatge al fisic Nicholas Kurti
Homage to the physicist Nicholas Kurti
Homenaje al fisico Nicholas Kurti
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«Els xefs utilitzen la ciencia com a inspiracié.»
“Chefs use science as an inspiration.”

“Los chefs utilizan la ciencia como inspiracion.”
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L'any 1969, el fisic hongareés Nicholas Kurti advertia del poc interes que les disciplines cientifiques havien mostrat fins
llavors per la cuina. A partir d’'aquesta reflexi6, el Dr. Javier Tejada i el Dr. Charles Spence van posar de manifest que la
interacci6 entre la ciencia i la cuina pot contribuir a la innovacié i el desenvolupament culinari, i ho van fer assenyalant
perspectives tan diverses com la de la seguretat alimentaria (a través de la tecnologia d’imatge per radiacio d’alta
freqliencia o THz) o la de I'estudi dels mecanismes de percepcio sensorials. Segons Spence, «Els xefs utilitzen la ciencia
com a inspiracio».

In 1969, Hungarian Physicist Nicholas Kurti noted that scientific disciplines had shown very little interest for cooking up until
that point. Keeping that statement in mind, Dr. Javier Tejada and Dr. Charles Spence indicated that the interaction between
science and cooking can contribute to culinary innovation and development, and they did so by pointing to outlooks as
diverse as food safety—through tremendously high frequency [THz) imaging technology— or the study of sensory percep-
tion mechanisms. According to Spence, ‘Chefs use science as inspiration’.

En 1969, el fisico hungaro Nicholas Kurti ponia en relieve el escaso interés que las disciplinas cientificas habian mostrado
por la cocina hasta el momento. Con esta reflexion en mente, el Dr. Javier Tejada y el Dr. Charles Spence pusieron de
manifiesto que la interaccion entre la ciencia y la cocina puede contribuir a la innovacion y el desarrollo culinario, y lo
hicieron sefialando perspectivas tan diversas como la de la seguridad alimentaria (a través de la tecnologia de imagen por
frecuencias tremendamente altas o THz) o la del estudio de los mecanismos de percepcion sensoriales. Segun Spence,
“Los chefs utilizan la ciencia como inspiracion”.
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JOAN ROCA (El Celler de Can Roca)
SALVADOR BRUGUES (EHT Girona)

El paper de la ciéncia en la recerca culinaria del Celler de Can Roca
The Role of Science for Culinary Research at El Celler de Can Roca
El papel de la ciencia en la investigacion culinaria del Celler de Can Roca
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Joan Roca

L'Us descontextualitzat d’estris i aparells de laboratori experimental ha donat lloc a noves tecniques culinaries. En sén
exemples la destil-lacié al buit per extreure aromes o la coccié a baixa temperatura per immersid, que han esdevingut un
dels segell de la cuina del Celler de Can Roca, que fa servir la ciencia com a mitja per dissenyar noves creacions. «La
investigaci culinaria és imprescindible per seguir somiant», sentencia Joan Roca.ntencia Joan Roca.

Out-of-context usage of experimental laboratory tools and appliances has led to new culinary technigues. Vacuum distillation
for extracting aromas or low-temperature cooking by immersion are examples of such technigues, and they have become
one of the signature elements of the cooking developed at El Celler de Can Roca, where science is used as a means for
designing new creations. “Culinary research is essential to keep on dreaming,” Joan Roca states.

El uso descontextualizado de herramientas y aparatos de laboratorio experimental ha dado lugar a nuevas técnicas
culinarias. La destilacion al vacio para la extraccion de aromas o la coccion a baja temperatura por inmersion son ejemplos
de ello, y se han convertido en una de las sefias de identidad de la cocina del Celler de Can Roca, que utiliza la ciencia como
medio para disefiar nuevas creaciones. “La investigacion culinaria es imprescindible para seguir sofiando”, sentencia Joan
Roca.
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PERE CASTELLS (President del comite organitzador Science and Cooking World Congress Barcelona)
RUBEN ALVAREZ (33/35 Studio)

INGRID FARRE (Saia)

RAMON MORATO (Cacao Barry)

JOSEP M. RIBE (Chocolate Academy Barcelona)

ENRIC ROVIRA (Xocolates Enric Rovira)

Estudi tecnic i cientific de les elaboracions de pastisseria
Technical and Scientific Study of Patisserie Elaborations
Estudio técnico y cientifico de las elaboraciones de pasteleria
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En un exemple de col-laboracié entre cientifics i pastissers, tres estats de la mateéria (solid, liquid i gas) son el punt de
partida d’una classificacid de les elaboracions basiques de la pastisseria tradicional en funcid de la textura.

In an example of cooperation between scientists and pastry chefs, three states of matter—solid, liquid, and gas—are the
starting point for a classification of the traditional, essential patisserie elaborations based on texture.

En un ejemplo de colaboracidn entre cientificos y pasteleros, tres estados de la materia (sélido, liquido y gas) son el punto de
partida de una clasificacion de las elaboraciones basicas de la pasteleria tradicional en funcion de la textura.
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MARTA VILA (Universitat de Barcelona)
AXEL BIDON-CHANAL (Universitat de Barcelona)

Gastronomia computacional
Computational Gastronomy
Gastronomia computacional
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La gastronomia computacional emergeix com una nova disciplina en la qual conflueixen la gastronomia i I'analisi de
dades massives (big data) i posa de manifest la necessitat d’establir una classificacid i de fixar la terminologia en els

ambits culinari i gastronomic.

Computational Gastronomy emerges as a new discipline in which gastronomy and big data analysis converge, and it shows
the need to establish a classification and terminology in the fields of cooking and gastronomy.

La gastronomia computacional nace como una nueva disciplina en la que confluyen la gastronomia i el analisis de big data
y pone de manifiesto la necesidad de establecer una clasificacion y de fijar la terminologia en los ambitos culinario y

gastrondmico.
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LAIA BADAL (Fundacid Alicia)

La Fundacio Alicia, importancia i futur
Fundacio Alicia, relevance and Future
La Fundacio Alicia, importancia y futuro
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Des dels seus inicis, la Fundacid Alicia ha estat un espai de recerca compartit entre cientifics, cuiners i nutricionistes, que
han treballat conjuntament per desenvolupar projectes d’aplicacié del metode cientific a I'ambit gastronomic. Actualment
té en marxa diversos projectes en els quals la gastronomia s’erigeix com a eix principal de desenvolupament en I'ambit de
la salut.




From its inception, Fundacid Alicia has been a shared research space for scientists, cooks, and nutritionists, who have
worked side by side to develop projects for applying the scientific method to the field of gastronomy. Currently, there are
several projects underway in which gastronomy becomes the main focus of development in the field of health.

Desde sus inicios, la Fundacid Alicia ha sido un espacio de investigacion compartido entre cientificos, cocineros y nutricio-
nistas, que han trabajado conjuntamente para desarrollar proyectos de aplicacion del método cientifico al ambito gastro-
nomico. Actualmente hay en marcha diversos proyectos en los que la gastronomia se erige como eje principal de desarrollo
en el ambito de la salud.
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UGO D’AMBROSIO (Global Diversity Foundation) "

Una classificacié de productes culinaris no elaborats
Coneixements academics i culinaris es troben cara a cara

A classification of unelaborated culinary products

Scientific and culinary approaches meet face to face

Una clasificacion de los productos culinarios no elaborados
Conocimientos académicos y culinarios se encuentran cara a cara

El coneixement estructurat és la base de qualsevol disciplina cientifica i la cuina i la gastronomia

avancen en aquesta direcci6. La visi6 cientifica i 1a culinaria es donen la ma per formular una

proposta de classificacid de productes no elaborats a partir del treball conjunt de cientifics i cuiners

de diferents ambits i disciplines. ‘

Structured knowledge is at the base of all scientific disciplines, and cooking and gastranomy move in
this direction. The scientific and culinary perspectives meet to propose a classification of unelaborated '
products based on the joint work of scientists and cooks from a variety of fields and disciplines.

El conocimiento estructurado es la base de cualquier disciplina cientifica y la cocina y la gastronomia
avanzan en este sentido. La vision cientifica y |a culinaria se dan la mano para formular una propues-
ta de clasificacion de productos no elaborados a partir del trabajo conjunto de cientificos y cocineros

de distintos ambitos y disciplinas.
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VICTOR QUINTILLA (Lluerna)
MARKEL CORMENZANA (Inedit)

El Restaurant Lluernai la sostenibilitat
Restaurant Lluerna and Sustainability
El Restaurant Lluerna y la sostenibilidad

La sostenibilitat és un dels valors principals del Restaurant Lluerna i el Bar Verat. A través del
projecte Sostenibilitat 360°, que desenvolupen amb el suport de I'empresa Inédit, aconsegueixen
que la sostenibilitat estigui present en tots els punts de la cadena i, aixi, que aporti valor al
restaurant.

Sustainability is one of the main values of Restaurant Lluerna and Bar Verat. Through the Sastenibili-
tat 360° project, which they develop with the support of the Inedit company, they make sure that
sustainability is a factor in every link in the chain, and, thus, that it adds value to the restaurant.

La sostenibilidad es uno de los valores principales del Restaurant Lluerna y el Bar Verat. Mediante el
proyecto Sostenibilitat 360°, que desarrollan con el apoyo de la empresa Inedit, consiguen que la
sostenibilidad esté presente en todos los eslabones de la cadena y, de este modo, que afiada valor al
restaurante.
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HAROLD McGEE (Escriptor de ciéncia i cuina. On Food and Cooking)

HESTON BLUMENTHAL (The Fat Duck)
JORGE RUIZ (Universitat d’Extremadura)

On food and cooking
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El llibre On food and Cooking, de Harold McGee, ha esdevingut una peca clau en el desenvolupament del moviment Ciéncia
i Cuina. McGee, juntament amb Heston Blumenthal i Jorge Ruiz —xef i cientific, respectivament—, en van donar fe en la
conversa que tots tres van mantenir sobre el passat, el present i el futur del moviment.




-

The book On food and Cooking, by Harold McGee, has become a key element for the development of the Science and Cooking
movement. McGee, together with Heston Blumenthal and Jorge Ruiz—chef and scientist, respectively—, attested to that in
the conversation that they held about the past, the present, and the future of the movement.

El libro On food and Cooking, de Harold McGee, se ha convertido en una pieza clave en el desarrollo del movimiento Ciencia
y Cocina. MgGee, junto a Heston Blumenthal y Jorge Ruiz —chef y cientifico, respectivamente—, dieron fe de ello en la
conversacion que los tres mantuvieron acerca del pasado, el presente y el futuro del movimiento.
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Harold McGee
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Warmuare/Nurtella

CESAR VEGA (Doctor en ciéncia dels aliments i cuina)

De The Kitchen as Laboratory a Modernist Cuisine
From The Kitchen as Laboratory to Modernist Cuisine
De The Kitchen as Laboratory a Modernist Cuisine

Condensed n

.

ga & Mercade-Prieto (20]




SCIENCE & COOKING WORLD CONGRESS / 05-03-2019 / 09:00-09:30 h




Inspirat per Nicholas Kurti, els primers experiments de César Vega van ser el resultat de la seva passio pels ous. Prenent
com a exemple I'extens estudi del fisic hongares sobre els efectes de diferents components en I'estructura i I'estabilitat
de les clares d’ou muntades, Vega va mostrar com la investigacié en I'ambit de la ciéncia i la cuina pot contribuir a la
innovaciod i el desenvolupament culinaris i gastronomics.

Inspired by Nicholas Kurti, César Vega's first experiments were born out of his passion for eggs. Taking as an example the
Hungarian physicist's extensive study about the effects of a variety of components on the structure and stability of whipped
egg whites, Vega showed how research in science and cooking can contribute to culinary and gastronomic innovation and
development.

Inspirado por Nicholas Kurti, los primeros experimentos de César Vega nacieron de su pasion por los huevos. Tomando
como ejemplo el extenso estudio del fisico hungaro sobre los efectos de distintos componentes en la estructuray la
estabilidad de las claras de huevo montadas, Vega mostré cdmo la investigacion en el dmbito de la ciencia y la cocina
puede contribuir a la innovacion y el desarrollo culinarios y gastronémicos.
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PURI GARCIA (Universitat Politecnica de Valéncia)

JAVIER MARTINEZ (Universitat Politecnica de Valéncia)

JORGE RUIZ (Universitat d’Extremadura)

SERGIO LAGUARDA (Escola d'Hostaleria i Turisme d'Alcala de Henares)
MARIA DOLORES GARRIDO (Universitat de Murcia)

JUAN CARLOS ARBOLEYA (Basque Culinary Center)

Recuperacio de I’esperit INDAGA
Recovering the INDAGA Spirit
Recuperacion del espiritu INDAGA
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Exemple de xarxa tematica de col-labora-
Ci6 entre cientifics per comprendre
processos culinaris i desenvolupar noves
eines. INDAGA va contribuir a crear una
xarxa de cientifics i cuiners que actual-
ment treballen en I'ambit del moviment
Ciencia i Cuina.
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An example of a collaborative thematic
network of scientists trying to understand
culinary processes and develop new toaols.
INDAGA contributed to the creation of a
network of scientists and cooks currently
working in the field of the Science and
Cooking movement.

Ejemplo de red tematica de colaboracion
entre cientificos para comprender
procesos culinarios y desarrollar nuevas
herramientas. INDAGA contribuy6 a crear
una red de cientificos y cocineros que
actualmente trabajan en el ambito del
movimiento Ciencia y Cocina.
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DAVIDE CASSI (Universitat de Parma)
MASSIMILIANO ALAJMO (Le Calandre)

Nova visio de la relacid entre ciéncia i cuina des d’Italia
New Vision of the Relationship between Science and Cuisine from Italy
Nueva vision de la relacidn entre ciencia y cocina desde Italia
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Davide Cassi

Fructifera collaboracid entre cuiners i cientifics. El xef Massimo Alajmo i el professor Davide Cassi van mostrar que
enllacar el coneixement cientific i el coneixement culinari pot dur a innovar i a desenvolupar productes nous, elaboracions
noves i eines culinaries noves.

Fruitful collaboration between cooks and scientists. Chef Massimo Alajmo and Professor Davide Cassi showed that by linking
scientific knowledge and culinary knowledge it is possible to innovate and to develop new products, new elaborations, and
new culinary tools.

Fructifera colaboracién entre cocineros y cientificos. El chef Massimo Alajmo y el professor Davide Cassi pusieron de
manifiesto que enlazando el conocimiento cientifico y el conocimiento culinario se puede innovar y se pueden desarrollar
nuevos productos, nuevas elaboraciones y nuevas herramientas culinarias.
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JUAN CARLOS ARBOLEYA (Basque Culinary Center)
BLANCA DEL NOVAL (Basque Culinary Center)

Recercai Ciencia i Cuina al BCC
Research and Science and Cooking at the BCC
Investigacion y Ciencia y Cocina en el BCC

Al centre de recerca BculinaryLAB la ciencia i Ia gastronomia es donen la ma per desenvolupar
projectes sobre I'aprofitament de restes de productes a través de la fermentacio o I'is d’'una espécie
de zooplancton, I'’Artemia franciscana, com a potenciadora del gust umami.

At the BculinaryLAB research center, science and gastranomy come together to develop projects on
saving product leftovers through fermentation or the use of a zooplankton species, Artemia francisca-
na, as a potentiator of umami flavor.

En el centro de investigacion BculinaryLAB la ciencia y la gastronomia se dan la mano para desarro-
llar proyectos sobre el aprovechamiento de restos de productos mediante la fermentacion o el uso de
una especie de zooplancton, la Artemia franciscana, como potenciadora del sabor umami.
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VINYET CAPDET (CETT)
MONTSERRAT SAPERAS (CETT)

Formacio en Ciencia i Cuina:

recerca aplicada i transferencia de coneixement
Science and Cooking Training:

Applied Research and Knowledge Transfer

Formacion en Ciencia y Cocina:

investigacion aplicada y transferencia de conocimiento
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Els centres de formacid tenen un paper clau a I’hora de vehicular la relacid entre ciéncia i cuina a través de la docéncia. La
seva tasca és formar professionals amb coneixements de tots dos ambits que siguin capacos de treballar en R+D+l a
I'ambit culinari i gastronomic. A I'escola d’hoteleria i turisme CETT es desenvolupen projectes de recerca transversals amb
la cuina, la ciéncia i la salut com a eixos principals.

Educational centers play a key role in conveying the relationship between science and cooking through teaching. Their job is
to train professionals knowledgeable about both fields, capable of working in R&D&I within the culinary and gastronomic
fields. At the CETT School of Hospitality and Tourism, they develop transversal research projects that have cooking, science
and health as their main focus points.

Los centros de formacion tienen un papel clave para vehicular de la relacion entre la ciencia y la cocina mediante la
docencia. Su trabajo consiste en formar profesionales con conocimientos de ambos ambitos que sean capaces de trabajar
en I+D+i dentro del ambito culinario y gastronémico. En la escuela de hoteleria y turismo CETT se desarrollan proyectos de
investigacion transversales con la cocing, la ciencia y la salud como ejes principales.
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MARIANA KOPPMANN (G.M. Argentina)

Ciencia i Cuina i Gastronomia Molecular a Argentina
Science and Cooking and Molecular Gastronomy in Argentina
Ciencia y Cocina y gastronomia molecular en Argentina
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Maxim exponent del moviment Ciéncia i Cuina a I’Argentina, Mariana Koppman va explicar com la gastronomia molecular,
entesa com a ciencia aplicada a la cuina, havia evolucionat en aquest pais sud-america a través de I’Associacié Argentina
de Gastronomia Molecular.

Leader of the Science and Cooking movement in Argentina, Mariana Koppman explained how molecular gastronomy,
conceived as an applied cooking science, had evolved in this South American country through the Argentine Assaciation of
Molecular Gastronomy.

Maxima exponente del movimiento Ciencia y Cocina en Argentina, Mariana Koppman explicd cémo la gastronomia molecu-
lar, en tanto que ciencia aplicada a la cocina, habia evolucionado en este pais sudamericano a través de la Asociacion
Argentina de Gastronomia Molecular.




n9



SCIENCE & COOKING WORLD CONGRESS /05-03-2019 /13:30-14:00 h

Ma ESTHER ABREU (Associacio Cubana per a la Ciéncia i Tecnologia d'Aliments)

Ciencia i Cuina a Cubaii el Carib
Science and Cooking in Cuba and the Caribbean
Ciencia y Cocina en Cuba y el Caribe

M?® Esther Abreu va explicar que la cuina cubana és un sincretisme fruit de la influencia de les multi-
ples cultures originals dels pobladors de I'illa al llarg de Ia histaria. El moviment Ciéncia i Cuina ha
servit d’eix vertebrador de la ciéncia i la tecnologia dels aliments per a I'adopcid de processos més
adequats per a la manipulacid dels aliments en la restauraciéo comercial i la industria alimentaria
cubanes.

M?® Esther Abreu explained that Cuban cuisine, with all its syncretism, is born from the influence of the
multiple original cultures of the island's inhabitants throughout history. The Science and Cooking
movement has been the backbone of food science and technology for the adoption of more appropriate
food handling processes in Cuba’s commercial catering and food/industry.

M?® Esther Abreu explicé que la cocina cubana es un sincretismo fruto de la influencia de las multiples
culturas originales de los pobladores de la isla a lo largo de la historia. El movimiento Ciencia y Cocina
ha servido de eje vertebrador de la ciencia y la tecnologia de los alimentos para la adopcion de
procesos mas adecuados para la manipulacion de los alimentos en la restauracion comercial y la
industria alimentaria cubanas.
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JOSE MIGUEL AGUILERA (Universitat Pontificia Catolica de Xile)

Enginyeria gastronomica
Gastronomic Engineering
Ingenieria gastrondmica

Segons José Miguel Aguilera, enginyers i cuiners, interessats en I'aplicacid, tenen més coses en comu
que no pas cientifics i cuiners, ja que els cientifics investiguen més aviat I'origen de I'aplicacio. Aixi
mateix, Aguilera va destacar que la participacio de cuiners en els projectes de recerca és clau i va
posar d’exemple la Pontificia Universitat Catolica de Xile, on es desenvolupen els projectes de la xef
Maike Siegel.

According to José Miguel Aguilera, engineers and cooks, with their interest for the application, have
mare in common than scientists and cooks, since scientists are far more interested in the origin of the
application. Aguilera also stressed the importance of chefs participating in research projects, and he
used the example of the Pontifical Catholic University of Chile, where chef Maike Siegel develops her
projects.

Segun José Miguel Aguilera, ingenieras y cocineros, con su interés por la aplicacién, tienen mas en
comun que cientificos y cocineros, puesto que los cientificos investigan mas bien el origen de la
aplicacion. Aguilera destacd también que la participacion de cocineros en los proyectos de investiga-
cion es primordial y puso como ejemplo la Pontificia Universidad Catélica de Chile, donde se desarro-
llan los proyectos de la chef Maike Siegel.
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CAMILO RUIZ (Universitat Internacional de I’'Equador)
CARLES TARRASO (Universitat Internacional de I'Equador)

Ciencia i Cuina a ’Equador
Science and Cooking in Ecuador
Ciencia y Cocina en Ecuador

SCIENCE
& CODKING

010

El moviment Ciencia i Cuina com a concepte transformador dels estudis universitaris i la seva
introduccié progressiva a la societat equatoriana.

The Science and Cooking movement as a transformative concept for higher education and its step by
step introduction into Ecuadarian society.

El movimiento Ciencia y Cocina como concepto transformador de los estudios universitarios y su
introduccion progresiva en la sociedad ecuatoriana.
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JORGE RUIZ (Universitat d’Extremadura)

De «La Margarita se agita» al Nordic Food Lab
From “La Margarita se agita” to the Nordic Food Lab
De “La Margarita se agita” al Nordic Food Lab
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Jorge Ruiz-Carrascal va explicar com va aconseguir reunir cuiners i gastronoms a través del seu bloc «La Margarita se agita»,
que va esdevenir un exemple clarissim de transferéncia del coneixement. També va detallar alguns dels projectes que va
dur a terme al Nordic Food Lab, com per exemple la investigacio sobre la sensacio kokumi en el peix fermentat.




Jorge Ruiz-Carrascal told how he managed to gather cooks and gastronomy experts through his blog “La Margarita se agita’,
which became a very clear example of knowledge transfer. He also talked in detail about some of the projects he carried out
at the Nordic Food Lab, such as his research on the kokumi sensation in fermented fish.

Jorge Ruiz-Carrascal contd como consiguid reunir a cocineros y gastrdnomos a través de su blog “La Margarita se agita”,
que se convirtio en un ejemplo clarisimo de transferencia del conocimiento. También detalld algunos de los proyectos que
desarroll6 en el Nordic Food Lab, como por ejemplo la investigacion sobre la sensacién kokumi en el pescado fermentado.
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PURI GARCIA (Universitat Politecnica de Valéncia)
JAVIER MARTINEZ (Universitat Politecnica de Valéncia)
SERGIO TORRES (Cocina Hermanos Torres)

JAVIER ANDRES (La Sucursal)

MARC CALABUIG (International Cooking Concepts)

Gastrovac com a principi dels projectes de Ciencia i Cuina
Gastrovac as a Principle of Science and Cooking Projects
Gastrovac como principio de los proyectos de Ciencia y Cocina
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Gastrovac® és una olla que permet cuinar en buit continu. Es va desenvolupar a la Universitat Politecnica de Valéncia
arran de la peticid dels xefs Javier Andrés i Sergio Torres. Puri Garcia i Javier Martinez, membres de I'equip de recerca al
qual es van integrar els dos cuiners, van parlar del desenvolupament del projecte, i Marc Calabuig, d’'International Cooking
Concepts (ICC), de la seva comercialitzacid.

Gastrovac® is a pot for continuous vacuum cooking. It was developed at the Polytechnic University of Valencia at the request
of chefs Javier Andrés and Sergio Torres. Puri Garcia and Javier Martinez, members of the research team with which the two
chefs became involved, talked about the development of the project, and Marc Calabuig, from International Cooking
Concepts (ICC), about its commercialization.

Gastrovac® es una olla que permite cocciones a vacio continuo. Se desarrolld en la Universidad Politécnica de Valencia a
raiz de la peticion de los chefs Javier Andrés y Sergio Torres. Puri Garcia y Javier Martinez, miembros del equipo de investi-
gacion en el que se integraron los dos cocineros, hablaron del desarrollo del proyecto, y Marc Calabuig, de International
Cooking Concepts (ICC), de su comercializacion.
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La teoria aromatica de les harmonies moleculars i la sommellieria
The Aromatic Theory of Molecular Harmonies and Sommelery
La teoria aromatica de las harmonias moleculares y la sumilleria
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El sotolon és una molécula aromatica que es troba tant a les figues seques com al vi de xerés i que va dur Francois
Chartier a elaborar la seva teoria aromatica de les harmonies moleculars. Actualment, Chartier treballa amb Sony Corpo-
ration en el projecte Al x Robotics x Cooking per desenvolupar estris i robots de cuina que utilitzin la intel-ligéncia
artificial.

Sotolon is an aromatic malecule found in both dried figs and sherry wine that led Francois Chartier to develop his Aromatic
Theory of Molecular Harmonies. Chartier is currently working with Sony Corporation on the Al x Robotics x Cooking project to
develop cookware and robots that use artificial intelligence.

El sotolon es una molécula aromatica que se encuentra tanto en los higos secos como en el vino de jerez y que llevé a
Francois Chartier a elaborar su teoria aromatica de las harmonias moleculares. Actualmente, Chartier trabaja con Sony
Corporation en el proyecto Al x Robotics x Cooking para desarrollar utensilios y robots de cocina que utilicen la inteligencia
artificial.
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BERNARD LAHOUSSE (Foodpairing)

Food pairing. La digitalitzacio dels aliments
Food Pairing. The Digitization of Food
Food Pairing. La digitalizacion de la comida

La teoria del food pairing va portar Bernard Lahousse a desenvolupar el conegut lloc web
foodpairing.com. La teoria permet crear noves combinacions d’ingredients a partir del calcul dels
components de flavor que comparteixen. Actualment, Lahousse també treballa en la sostenibilitat
alimentaria.

The Food Pairing Theory led Bernard Lahousse to develop the well-known foodpairing.com website.
The theary makes it possible to create new ingredient combinations by calculating their shared flavor
components. Today, Lahousse is also working on food sustainability.

La teoria del food pairing llevé a Bernard Lahousse a desarrollar el conocido web foodpairing.com.
La teoria permite crear nuevas combinaciones de ingredientes a partir del calculo de los componentes
de flavor que comparten. Actualmente, Lahousse trabaja también en la sostenibilidad alimentaria.
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DAVIDE CASSI (Universitat de Parma)

L’autentica historia de la cuina molecular
The True Story of Molecular Cooking
La auténtica historia de la cocina molecular
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El professor Davide Cassi (Universitat de Parma) va recordar que cuina molecular és el nom amb que la premsa va batejar
la col-laboracié entre cuiners i cientifics per desenvolupar noves tecniques i elaboracions amb I'ajuda del coneixement
cientific. Tot fent un repas dels esdeveniments ocorreguts des de final del segle XX fins a dia d’avui —els congressos
celebrats a Erice entre el 1992 i el 2004 o a la Universitat de Murcia el 2004, el congrés Madrid Fusion de I'any 2009 o el
tancament del restaurant El Bulli I'any 2011—, Cassi va desgranar la historia que s’lamaga al darrere de la formacio del
binomi Ciéncia i Cuina.

Professor Davide Cassi (University of Parma) recalled that molecular cooking is the name given by the press to the collabo-
ration between chefs and scientists to develop new techniques and elaborations with the help of scientific knowledge.
Reviewing events from the end of the 20th century to the present day—the congresses held in Erice between 1992 and
2004 or at the University of Murcia in 2004, the 2009 Madrid Fusion congress or the closure of the restaurant El Bulliin
2011—Cassi revealed the history behind the formation of Science and Cooking.

El profesor Davide Cassi (Universidad de Parma) recordd que cocina molecular es el nombre que la prensa dio a la colabora-
cion entre cocineros y cientificos para desarrollar nuevas técnicas y elaboraciones con la ayuda del conocimiento cientifico.
Repasando los acontecimientos ocurridos desde finales del siglo XX hasta la actualidad —los congresos celebrados en
Erice entre 1992 y 2004 o en la Universidad de Murcia en 2004, el congreso Madrid Fusion del afio 2009 o el cierre del
restaurante El Bulli en 2011—, Cassi desgrand la historia tras la formacién del binomio Ciencia y Cocina.
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MARIANA KOPPMANN (G.M.Argentina)

MARIA ESTHER ABREU (Asociacion Cubana para la Ciencia y Tecnologia de Alimentos)
JOSE MIGUEL AGUILERA (Universitat Pontificia Catolica de Xile)

MAIKE SIEGEL (Universitat Pontificia Catolica de Xile)

RODRIGO OROZCO (Universitat Pontificia Catolica de Xile)

LUCIANA QUINTANA (Cuinera G.M. Argentina)

INDIRA SOTELO (Universitat de La Sabana, Colombia)

Moderen: CAMILO RUIZ i CARLES TARRASO (UIDE)

Ciencia i Cuina a America. Prespectives de futur
Science and Cooking in America. Prospects for the Future
Ciencia y Cocina en América. Perspectivas de futuro
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Representants de diversos paisos americans van exposar els ambits en els quals el moviment Ciéncia i Cuina té més
rellevancia en cada cas. Indira Sotero va parlar de la ciéncia com a lligam entre cuina i gastronomia a Colombia. La cubana
M? Esther Abreu, del paper clau del moviment en la comprensid i desenvolupament de la seguretat alimentaria al seu pais.
Per la seva banda, Mariana Koppman i Luciana Quintana, de I’Argentina, de la seva importancia per a I'educacié i la
formacio. Finalment, José Miguel Aguilera, Maike Siegel i Rodrigo Orozco van explicar el seu projecte d’enginyeria
gastronomica per donar valor a la cuina xilena a partir d’un sol producte, I'anxoveta.

Representatives of several American countries talked about the fields in which Science and Cooking is most relevant in each
case. Indira Sotero spoke about science as a link between cuisine and gastronomy in Colombia. Cuban M* Esther Abreu, of
the key role of the movement for understanding and developing food security in her country. Mariana Koppman and Luciana
Quintana, from Argentina, of its importance for education and training. Finally, José Miguel Aguilera, Maike Siegel, and
Rodrigo Orozco described their gastronomic engineering project to promote Chilean cuisine through a single product, the
anchoveta.

Representantes de varios paises americanos expusieron los campos en los que el binomio Ciencia y Cocina es mas
relevante en cada caso. Indira Sotero habld de la ciencia como enlace entre cocina y gastronomia en Colombia. La cubana
M?® Esther Abreu, del papel clave del movimiento en la comprension y el desarrollo de la seguridad alimentaria en su pais.
Por su parte, Mariana Koppman y Luciana Quintana, de Argentina, de su importancia para la educacion y la formacion.
Finalmente, José Miguel Aguilera, Maike Siegel y Rodrigo Orozco contaron su proyecto de ingenieria gastronémica para dar
valor a la cocina chilena a partir de un unico producto, la anchoveta.
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(GCCG-Barcelona)

(BCQO)

(EHTB)

(CETT)

(Joviat)

(CIB)

(Sant Ignasi)

Modera: AXEL BIDON-CHANAL (Universitat de Barcelona)

Ciencia i Cuina a les Universitats, escoles de cuina i altres centres foramatius
Science and Cooking in Universities, Cooking Schools and Other Training Centers
Ciencia y Cocina en universidades, escuelas de cocina y otros centros formativos
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Representants de les escoles de cuina, els centres de formacid especialitzats en cuina i els graus universitaris de I'ambit
de les ciencies i les arts culinaries i gastronomiques van dialogar sobre la introduccio de la Ciéncia i Cuina en I'ensenya-
ment. Tots van coincidir en la necessitat de vertebrar els ensenyaments a través d’aquest binomi perque els futurs
professionals tinguin eines per a una recerca, una innovacid i un desenvolupament optims en I'ambit culinari i gastrono-
mic, tant en la restauracid comercial com en la de col-lectivitats i en la indUstria alimentaria.

Representatives of cooking schools, cooking training centers, and university degrees in the fields of science as well as
culinary and gastronomic arts discussed the introduction of Science and Cooking in education. They all agreed on the need
to structure education through this pairing so that future professionals have the tools to carry out optimal research,
innovation, and development in the culinary and gastronomic field, both in commercial and collective catering, and in the
food industry.

Representantes de las escuelas de cocina, los centros de formacion especializados en cocina y los grados universitarios del
campo de las ciencias y las artes culinarias y gastronomicas dialogaron sobre la introduccion de la Ciencia y Cocina en la
ensefianza. Todos coincidieron en la necesidad de vertebrar la ensefianza a través de este binomio para que los futuros
profesionales tengan las herramientas para llevar a cabo una investigacion, una innovacion y un desarrollo dptimos en el
ambito culinario y gastronomico, tanto en la restauracion comercial como en la de colectividades y en la industria alimen-
taria.
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RAMON GUARDIA (Expert en gastronomia)

JOAN SOLE (Solé Graells)

QUICO SOSA (Sosa Ingredients)

ANGEL SALVADOR (100% Chef)

RAMON RAMON (Caviaroli)

ANNETTE ABSTOSS (Abstoss World Gastronomy)

MARC MARTI (Triticum)

Modera: MARIUS RUBIRALTA (Director del Il Congrés Catala de la Cuina 2018-2019)

La «gurmetitzacio» de la industria alimentaria i la creacio de la industria gastronomica
The “Gourmetization” of the Food Industry and the Creation of the Gastronomic Industry
La “gourmetizacion” de la industria alimentaria y la creacion de la industria gastrondmica
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Amb la revolucié iniciada per Ferran Adria i Juli Soler al Bulli i I'interés creixent per la cuina i la gastronomia al pais en els
darrers 25 anys, la industria alimentaria ha evolucionat i ha viscut I'aparicié d’empreses especialitzades en la creacio, el
desenvolupament i la comercialitzacié d’aparells, utensilis i productes gastronomics. La revolucié que va representar el
dialeg entre la ciéncia i la cuina va esdevenir un motor economic.

The revolution sparked by Ferran Adria and Juli Soler in El Bulli and the growing interest in cooking and gastronomy
experienced in this country over the last 25 years have caused the food industry to evolve, and we have seen the emergence
of companies specializing in the creation, development, and marketing of appliances, tools, and gastronomic products.

The revolution brought about by the dialogue between science and cooking became a drive for economic growth.

Con la revolucion iniciada por Ferran Adria y Juli Soler en El Bulli y el creciente interés por la cocina y la gastronomia en el
pais a lo largo de los ultimos 25 afios, la industria alimentaria ha evolucionado y ha visto aparecer empresas especializadas
en la creacion, el desarrollo y la comercializacion de aparatos, utensilios y productos gastronémicos. La revolucion que
supuso el dialogo entre la ciencia y la cocina se convirtio en un motor econémico.
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HERVE THIS (Agro Paris Tech)

HAROLD McGEE (Escriptor de ciéncia i cuina. On Food and Cooking)

DAVIDE CASSI (Universitat de Parma)

JOSE MIGUEL AGUILERA (Universitat Pontificia Catolica de Xile)

FRANCOIS CHARTIER (Sommelier cientific]

MARIA ESTHER ABREU (Associacio Cubana per a la Ciéncia i Tecnologia d'Aliments)

CESAR VEGA [Doctor en ciéncia dels aliments i cuina)

PERE CASTELLS (President del comite organitzador del Science & Coooking World Congress)
Modera: MARIANA KOPPMANN (G.M. Argentina)

Es possible una unié general Ciéncia i Cuina a nivell global?
Is a General Union of Science and Cooking Possible at a Global Level?
¢Es posible una unidn general Ciencia y Cocina a nivel global?
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Discussid sobre I'aparicié d’'una nova disciplina cientifica transversal, la Gastronomia Cientifica i la necessitat de crear una
xarxa a través de la qual es pugui compartir el coneixement generat. Cal trobar la manera de reunir i transmetre el
coneixement culinari i gastronomic, objectiu per al qual sén imprescindibles les universitats i els centres d’educacié.

Discussion on the emergence of a new transversal scientific discipline, Scientific Gastronomy, and the need to create a
network to share the knowledge it generates. It is necessary to find a way of gathering and transmitting culinary and
gastronomic knowledge, a universities and education institutions are essential to fulfill such a goal.

Discusion sobre la aparicion de una nueva disciplina cientifica transversal, la Gastronomia Cientifica y la necesidad de crear
una red para compartir el conocimiento generado. Hay que encontrar la manera de reunir y transmitir el conocimiento
culinario y gastronémico, objetivo para el que son imprescindibles las universidades y los centros de educacion.
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Hervé This i Harold McGee, dues visions de la cuina i de la gastronomia amb la ciencia com a nexe d’unié.
Hervé This and Harold McGee, two visions of cuisine and gastronomy with science as a nexus of union.

Hervé This y Harold McGee, dos visiones de la cocina y de la gastronomia con la ciencia como nexo de union.

176



-




SCIENCE & COOKING WORLD CONGRESS / 06-03-2019 /15:00-16:00 h

HERVE THIS (Agro Paris Tech)

De la gastronomia molecular al Nota a Nota
From Molecular Gastronomy to Note by Note Cuisine
De la gastronomia molecular al Nota a Nota
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Hervé This va descriure la seva transicié de la cuina molecular a la cuina Nota a Nota, basada en elaboracions fetes a partir
de components aillats (proteines, sucres, greixos...) i utilitzada com a metode per fer més sostenible la produccié
d’aliments.

Herveé This described his transition from Molecular Gastronomy to Note by Note Cuisine, which is based on elaborations
made from isolated components (proteins, sugars, fats...J and is used as a method for making food production more
sustainable.

Herveé This describid su transicion de la Cocina Molecular a la cocina Nota a Nota, basada en elaboraciones hechas a partir de
componentes aislados (proteinas, azlcares, grasas...) y usada como método para que la produccidn de alimentos sea mas
sostenible.
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«Comencaré explicant que vam crear el centre de Gastronomia Molecular amb amics de molts paisos. Per ser
exactes, |a xarxa ja esta formada per 34 paisos, i ens reunim regularment. Hi ha intercanvis entre estudiants i
professors a la universitat, peré no s’hi fan negocis, és purament academic. Organitzem els mateixos tallers que a
Erice cada dos anys, la primera setmana de juny.»

“| will begin by saying that we created an international center for Molecular Gastronomy with friends from many
countries. To be precise, 34 countries are already in this network, and we meet regularly. There are exchanges
between students and professors at the university, but there is no business, it's only academics. We organize the
same workshops we did in Erice every two years, on the first week of June”

“Comenzaré diciendo que hemos creado un centro internacional de Gastronomia Molecular con amigos de muchos
paises. Para ser precisos, en esta red ya hay 34 paises, y nos reunimos regularmente. Hay intercambios entre
estudiantes y profesores en la universidad, pero no hay negocios, es estrictamente académico. Organizamos los
mismos talleres que en Erice cada dos anos, la primera semana de junio.”
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ELVIRA LOPEZ (Universitat de Barcelona)
MONTSERRAT RIU (Universitat de Barcelona)
OLGA MARTIN (Universitat de Lleida)

ALBERT MONFERRER (BDN)

JAUME MIRALLES (IBM)

Modera: CLAUDI MANS (Universitat de Barcelona)

La introduccio de noves tecnologies a la cuina moderna
The Introduction of New Technologies in the Modern Kitchen
La introduccion de nuevas tecnologias en la cocina moderna
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Els experts de I'ambit tecnologic-alimentari van coincidir en I'oportunitat que representa I'ds de noves tecnologies a la
cuina, pero també en la necessitat de vetllar per la seguretat alimentaria quan se’n fa Us. Aixi mateix, van comentar la
incidencia de la innovacié tecnologica en la creativitat culinaria i gastronomica a través de la gastronomia computacional.

The experts in the food and technology field agreed that the use of new technologies in the kitchen provides interesting
opportunities, but also that it is important to ensure food safety when they are used. Additionally, they discussed the impact
of technological innovation on culinary and gastronomic creativity through computational gastronomy.

Los expertos del ambito tecnoldgico-alimentario coincidieron en la oportunidad que supone el uso de nuevas tecnologias
en la cocina, pero también en la necesidad de asegurar la sequridad alimentaria cuando se utilizan. Igualmente, comenta-
ron la incidencia de la innovacion tecnoldgica en la creatividad culinaria y gastrondmica a través de la gastronomia
computacional.
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JOSE MIGUEL AGUILERA (Universitat Pontificia Catolica de Xile)
ABEL MARINE (Universitat de Barcelona)

RAMON ESTRUCH (Hospital Clinic de Barcelona)

Modera: GLORIA CUGAT (Generalitat de Catalunya)

Ciencia, cuina i salut La influéncia de la ciencia en la cuina institucional

(hospitals, escoles, geriatrics, etc.)

Science, Cooking, and Health The Influence of Science on Institutional
Cooking (hospitals, schools, nursing homes, etc.)

Ciencia, cocina y salud La influencia de la ciencia en la cocina institucional
(hospitales, escuelas, geriatricos, etc.)
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LALMENTACO
ALIEXADOR
Al




Discussid sobre el paper clau que ha de tenir la ciéncia en el desenvolupament d’estrategies de millora de la salut a través
de la gastronomia, amb els exemples de la confeccid de dietes toves per a gent gran i malalts de disfagia, d’estudis
nutricionals i de I'efecte de la dieta mediterrania per prevenir el risc de malalties cardiovasculars.

Discussion on the key role that science must play in the development of strategies for improving health through gastro-
nomy, with the examples of the design of soft diets for the elderly and those suffering from dysphagia, nutritional studies,
and the effect of the Mediterranean diet in preventing the risk of cardiovascular disease.

Discusion sobre el papel clave que la ciencia debe tener en el desarrollo de estrategias de mejora de la salud mediante la
gastronomia, con los ejemplos de la confeccidn de dietas blandas para mayores y enfermos de disfagia, de estudios
nutricionales y del efecto de la dieta mediterranea para prevenir el riesgo de enfermedades cardiovasculares.

191



SCIENCE & COOKING WORLD CONGRESS / 06-03-2019 /18:00-18:30 h

xa“

DAVIDE CASSI (Universitat de Parma)
PERE CASTELLS (President del comite organitzador Science & Cooking World Congress)

Homenatge a Fernando Sapiiia i presentacio del llibre:
Softmatter transformations in culinary processes
Homenatge a Fernando Sapifia y presentacio del llibre:
Softmatter transformations in culinary processes

Homage to Fernando Sapifa and presentation of the book:
Softmatter transformations in culinary processes
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Homenatge a un gran investigador i divulgador del concepte Ciencia i Cuina
Homage to a great Science & Cooking researcher and communicator
Homenaje a un gran investigador y divulgador del concepto Ciencia y Cocina

Fernando Sapifia (1964-2018) era professor de Quimica Inorganica de la Universitat de Valéncia, investigador i
director de I'Institut de Ciéncia dels Materials de la Universitat de Valéncia (ICMUV) i membre del Consell Assessor de
la Catedra de Divulgacid de la Ciéncia-UCC+i d’aquesta mateixa universitat.

La seva recerca es va centrar en el disseny i la caracteritzacio de vies de sintesi de materials amb composi-
Cio, microestructura i propietats controlades i en aquests ambits Sapifia va ser autor o coautor de més de 90 articles
cientifics sobre temes com el magnetisme molecular, els supercomputadors d'alta temperatura critica, els mate-
rials magnetoresistius o els materials per a barreres termiques. També va dirigir les col-leccions Sense Fronteres i
Ciencia entre Lletres, de Publicacions de la Universitat de Valencia, i va publicar els llibres Un futur sostenible (2001,
Bromera i PUV) i El repte energétic (2004, Bromera i PUV), finalistes del Premi Europeu de Divulgacid Cientifica
Estudi General el 2000 i el 2004, respectivament.

Com a divulgador cientific, a més a més, Sapifia va impartir nombroses xerrades i tallers i va participar en
activitats referides al canvi global, la nano-tecnologia i, molt especialment, la relacié entre la cuina i la ciéncia.
La seva passid per aquest darrer ambit el va portar a desenvolupar-hi projectes de recerca, com el que va conduir a
la solucié de la problematica de la sferificacié basica a través de la proposta de la metodologia per a la sferificacié
inversa, i el va convertir en un dels impulsors del concepte Ciéncia i Cuina. La consolidacié d’aquest concepte es va
produir en bona part a través de les seves col-laboracions amb I'Espai Ciencia d’Accid Cultural del Pais Valencia i amb
la revista Métode, de la qual va coordinar diversos monografics i on tenia una seccio fixa, «La ciéncia a taula».

Properament, i en homenatge a la seva valuosa tasca per a la divulgacio del concepte Ciéncia i Cuina, es
publicaran una recopilacid dels articles de Sapifia a Métode i el llibre Softmatter Transformations in Culinary
Processes, de Davide Cassi, Pere Castells i Fernando Sapifa.

Fernando Sapifia (1964-2018) was a professor of Inorganic Chemistry at Universitat de Valéncia, a researcher and
director of the Institut de Ciencia dels Materials de la Universitat de Valéncia (ICMUV) and a member of the Advisory
Board of the Catedra de Divulgacic de la Ciencia-UCC+i at the same university.

His research dealt with the design and characterization of synthesis material methods with composition,
microstructures, and property control, and in these areas Sapifia authored or co-authored over 90 scientific articles on
topics such as molecular magnetism, critical high-temperature supercomputers, magneto-resistive materials, and
materials for thermal barriers. He directed the book collections Sense Fronteres and Ciencia entre Lletres, by Publica-
cions de la Universitat de Valencia, and he published the books Un futur sostenible (A Sustainable Future”, 2001,
Bromera and PUV] and E/ repte energétic (“The Energy Challenge”, 2004, Bromera i PUV), finalists to the award Premi
Europeu de Divulgacio Cientifica Estudi General on 2000 and 2004, respectively.

As a science Communicator, Sapifia gave countless talks and warkshops, and he took part in activities related
to global change, la nanotechnology and, specially, the relationship between cooking and science. His passion for the
latter led to his development of research projects such as the one resulting in the resolution of the problem of basic
sferification through the proposal of the method for reverse sferification, and it turned Sapifa into one of the main
driving forces behind the concept Science and Coaking. The consolidation of this concept was partially the result of his
collaborations with the Espai Ciencia of Accid Cultural del Pais Valencia and with the journal Métode, of which he
coordinated several monographs and where he wrote a reqular section, ‘La ciéncia a taula’ (‘Science at the table).

Shortly, and to commemarate his invaluable contribution to the dissemination of the concept Science and
Cooking, a collection of Sapina’s articles in Métode and the book Softmatter Transformations in Culinary Processes, by
Davide Cassi, Pere Castells and Fernando Sapifa, will be published.
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Fernando Sapifia (1964-2018) era profesor de Quimica Inorganica de la Universitat de Valéncia, investigador y director del
Institut de Ciencia dels Materials de la Universitat de Valéncia (ICMUV) y miembro del Consejo Asesor de la Catedra de
Divulgaciod de la Ciencia-UCC+i de esta misma universidad.

Su investigacion se centrd en el disefio y la caracterizacion de vias de sintesis de materiales con composicion,
microestructura y propiedades controladas, y en estos ambitos Sapifia fue autor o coautor de mas de 90 articulos cientifi-
cos sobre temas como el magnetismo molecular, los supercomputadores de alta temperatura critica, los materiales
magnetorresistivos o los materiales para barreras térmicas. También dirigid las colecciones Sense Fronteres y Ciencia
entre Lletres, de Publicacions de la Universitat de Valéncia, y publico los libros Un futuro sostenible (2006, PUV y Catedra
de Divulgacid de la Ciencia) y El reto energético (2006, PUV y Catedra de Divulgacio de la Ciencia), finalistas del Premi
Europeu de Divulgacio Cientifica Estudi General el 2000 y el 2004, respectivamente.

Como divulgador cientifico, ademas, Sapifia impartié numerosas charlas y talleres y particip6 en actividades
referidas al cambio global, a la nanotecnologia y, muy especialmente, a la relacion entre la cocina y la ciencia. Su pasion por
este campo le llevo a desarrollar proyectos de investigacion como el que dio lugar a la solucion de la problematica de la
sferificacion basica a través de la propuesta de la metodologia para la sferificacion inversa, y le convirtio en uno de los
impulsores del concepto Ciencia y Cocina. Para la consolidacién de este concepto fueron claves sus colaboraciones con el
Espai Ciencia de Accid Cultural del Pais Valencia y con la revista Méetode, de la que coordind diversos monograficos y donde
tenia una seccion fija, “La ciencia a taula” (“La ciencia en la mesa”).

Proximamente, y en homenaje a su valiosa contribucion a la divulgacion del concepto Ciencia y Cocina, se
publicaran una recopilacion de los articulos de Sapifia en Métode y el libro Softmatter Transformations in Culinary Proces-
ses, de Davide Cassi, Pere Castells y Fernando Sapifia.
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JULI PERETO (Universitat de Valéncia)
ENCARNA CORET (Escola Gavina. Vidua de Fernando Sapifia)

Presentacio de la recopilacio d’articles de Fernando Sapiiia a la Revista Méetode
Presentation of the collection of articles by Fernando Sapifia in the Metode Magazine
Presentacion de la recopilacion de articulos de Fernando Sapifia en la Revista Método
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DAVIDE CASSI (Science & Cooking World Comission)
MARIANA KOPPMANN (Science & Cooking World Comission)
CALUDI MANS (Science & Cooking World Comission)

PERE CASTELLS (Science & Cooking World Comission)
MONTSERRAT RIVERO (Presidenta de I’ACCA)

Presentacio i lliurament dels premis Sferic Awards
Introduction and presentation of the Sferic Awards
Presentacion y entrega de los premios Sferic Awards
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SFERIC

AWARDS

Science & Cooking Innovation Awards

A final del segle XX, pero sobretot al llarg d’aquest segle XXI, hi ha hagut una veritable innovacid culinaria basada
en la ciencia i la tecnologia. S'han modificat metodologies classiques mitjancant la introducci6 a la cuina d’aspec-
tes més propis de laboratoris cientifics, com la precisio en |la mesura de masses, volums, temperatures i temps o el
control de parametres d'operacid, s’han desenvolupat projectes de recerca especifics i s’han difés i publicat els
resultats d’aquests projectes.

El Science and Cooking World Congress Barcelona 2019 estableix uns premis anuals, els Sferic Awards, per
valorar cientificament una técnica culinaria que hagi contribuit o pugui contribuir a la innovaci¢ cientifica.

Els premis s’emmarquen en el desenvolupament del concepte Science and Cooking, que contempla tres
aspectes independents pero relacionats:
= L'aplicacid del coneixement cientific a la practica culinaria.
= L'Us de la ciencia com a mitja d’innovacid culinaria.
= L'Us de la practica culinaria com a eina didactica per explicar la ciéncia.

At the end of the 20th century, but specially all through this 21st century, there has been a real movement of culinary
innovation based on science and technology. Classic methods have been modified with the introduction in the
kitchen of aspects more akin ta science laboratories—such as the precision in the measurement of masses,
volumes, temperatures and timings, or the control of operational parameters—, specific research projects have been
developed, and the results of those projects have been published and disseminated.
The Science and Cooking World Congress Barcelona 2019 establishes the Sferic Awards, an annual scientific
recognition to culinary technigues which have contributed or have the potential to contribute to scientific innovation.
The Awards are related to the development of the Science and Cooking concept, which includes three
independent but corelated factors:
- The application of scientific knowledge to culinary innovation.
- The use of science as a means for culinary innovation.
- The use of culinary practice as an educational tool to explain science.

A finales del siglo XX, pero sobre todo a lo largo de este siglo XXI, se ha producido una verdadera innovacion
culinaria basada en la ciencia y la tecnologia. Se han modificado metodologias clasicas introduciendo en la cocina
aspectos mas propios de laboratorios cientificos, como la precision en las medidas de masas, volimenes, tempera-
turas y tiempos o el control de parametros de operacion, se han desarrollado proyectos de investigacion especificos
y se han difundido y publicado los resultados de esos proyectos.
El Science and Cooking World Congress Barcelona 2019 establece unos premios anuales, los Sferic Awards,
para valorar cientificamente una técnica culinaria que haya contribuido o pueda contribuir a la innovacion cientifica.
Los premios se enmarcan en el desarrollo dl concepto Science and Cooking, que abarca tres aspectos
independientes pero relacionados:
= La aplicacion del conocimiento cientifico a la practica culinaria.
- El uso de la ciencia como herramienta de innovacion culinaria.
= El uso de la practica culinaria como instrumento didactico para explicar la ciencia.
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€@ sferic Award 2002

Premi a la innovacio en I'aplicacio de texturitzants, especialment la goma gellan, i en I'optimitzacio de la tecnica
d'aplicacio del nitrogen liquid, desenvolupades al restaurant The Fat Duck per I'equip liderat per Heston Blumenthal.

Award to the innovation in the application of texturizers, specially of gellan gum, and in the optimization of the
application technique of liquid nitrogen, developed at the restaurant The Fat Duck by the team lead by Heston
Blumenthal.

Premio a la innovacion en la aplicacion de texturizantes, especialmente la goma gellan, y en la optimizacién de la

técnica de aplicacion del nitrégeno liquido, desarrolladas en el restaurante The Fat Duck por el equipo liderado por
Heston Blumenthal.
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«Bon vespre a tothom. Es fantastic, rebre aquest premi. Me 'emportaria amunt i avall, perd pesa molt, és molt car i
és molt valuds. Només vull dir que cuinar ens va fer humans. Cuinar i menjar-nos els aliments que haviem cuinat,
cacat, recol-lectat junts per mantenir-nos vius els uns als altres, és el que ens va fer humans.»

“Good evening, everyone. This is a fantastic honour to receive. | would carry it around with me, but it is very heavy,
very expensive, very valuable. | just would like to say that cooking made us human. Cooking and eating the food that
we cooked, hunted, gathered together to keep each other alive—that made us human.

“Buenas tardes a todo el mundo. Es fantastico, recibir este premio. Me lo llevaria a todas partes, pero pesa mucho,
es muy caro y es muy valioso. Solo queria decir que cocinar nos hizo humanos. Cocinar y comernos los alimentos
que habiamos cocinado, cazado, recolectado juntos para mantenernos vivos los unos a los otros, es lo que nos hizo
humanos.”
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€ sferic Award 2003

Premi a la innovacio en I'aplicacio de la gelificacio controlada anomenada sferificacio i en la introduccié d'escumes
especials anomenades aires, desenvolupades al restaurant El Bulli per I'equip liderat per Ferran Adria.

Award to the innovation in the application of the controlled gellification called sferification and in the introduction of
special foams called airs, developed at the restaurant El Bulli by the team lead by Ferran Adria.

Premio a la innovacion en la aplicacion de la gelificacion controlada llamada sferificacion y en la introduccion de
espumas especiales llamadas aires, desarrolladas en el restaurante El Bulli por el equipo liderado por Ferran Adria.
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«Ara parlava amb I'ingrid Farré i recordavem el taller del Bulli de 2003-2004, que va suposar l'inici d’'una auténtica
revolucid, en queé es va conceptualitzar perqueé hi havia un espai estable per a la cuina i la ciéncia. Es veritat que
hem avancat molt en aquest ambit i que hem d’estar contents, pero crec que és el moment de fer un pas més.

Ho vaig dir I'altre dia, hem de mirar com ens ho fem per aconseguir recursos, perque si els cientifics no teniu
recursos, aixo no funcionara... Pero si que hi va haver un moment algid en qué van passar moltes coses i aquests
premis son per als cientifics, encara que els recollim nosaltres. Moltes gracies.”

“| was just now talking to [ngrid Farré and we remembered the 2003-2004 Taller del Bulli, which was the beginning
of an authentic revolution, in which there was conceptualization because there was an established space for cooking
and science. It is true that much progress has been made in this field and that we should be happy, but | think it is
time to take a step forward. | said it the other day, we have to see how we get resources, because this is not going to
work if you, scientists, don't have resources... But well, there was a pivotal moment in which many things happened,
and these awards are for scientists, even though we are the ones to receive them. Thank you very much.”

“Estaba hablando ahora con ingrid Farré y recorddbamos el taller del Bulli de 2003-2004, que fue el inicio de una
auténtica revolucion, en la que se conceptualizé porque se habia creado un espacio estable para la cocinay la
ciencia. Es verdad que se ha avanzado mucho en este campo y que tenemos que estar contentos, pero creo que es
el momento de dar un paso adelante. Lo dije el otro dia, hay que ver como conseguimos recursos, porque si los
cientificos no tenéis recursos, no va a funcionar... Pero si hubo un momento algido en el que pasaron muchas cosas
y estos premios son para los cientificos, aunque lo recojamos nosotros. Muchas gracias.”
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@ Sferic Award 2004

Premi a la innovaci6 en I'aplicacio de la destil-lacié i en I'evolucid del concepte sous vide, desenvolupades al
restaurant El Celler de Can Roca per I'equip liderat pels germans Roca.

Award to the innovation in the application of distillation and in the evolution of the concept sous vide, developed at
the restaurant El Celler de Can Roca by the team lead by the Roca brothers.

Premio a la innovacion en la aplicacion de la destilacion y en |a evolucion del concepto sous vide, desarrolladas en
el restaurante El Celler de Can Roca por el equipo liderado por los hermanos Roca.
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«Es veritat que el premi és vostre i que gracies a vosaltres, els cientifics, el que anavem fent adquiria rigor cientific.
Nosaltres cuinavem i trobavem explicacions gracies a les vostres explicacions.»

“It is true that the award is yours and that thanks to you, scientists, what we were doing acquired scientific rigor.
We would cook and we would find explanations thanks to your explanations.”

“Es verdad que el premio es vuestro y que gracias a vosotros, los cientificos, lo que ibamos haciendo adquiria rigor
cientifico. Nosotros cocinabamos y encontrabamos explicaciones gracias a vuestras explicaciones.”
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@ Sferic Award 2005

Premi a la innovacio en I'aplicacio de la gelificacid controlada i extensible (sferificacid inversa) i en la introduccié
de la produccid de liofilitzats en I'ambit culinari, desenvolupades al restaurant El Bulli per I'equip liderat per
Ferran Adria.

Award to the innovation in the application of controlled and extensible gellification (reverse sferification) and in the
introduction of the production of lyophilized products in cooking, developed at the restaurant El Bulli by the team
lead by Ferran Adria.

Premio a la innovacion en la aplicacién de la gelificacién controlada y extensible (sferificacién inversa) y en la

introduccion de la produccion de liofilizados en el dmbito culinario, desarrolladas en el restaurante El Bulli por el
equipo liderado por Ferran Adria.
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@ Sferic Award 2007

Premi a la innovacié en I'optimitzacid de I'aplicacio del paper comestible i en la gasificacié de productes,
desenvolupades al restaurant Moto per I'equip liderat per Homaro Cantu.

Award to the innovation in the optimization of the application of edible paper and in the gasification of products,
developed at the restaurant Mete by the team lead by Homaro Cantu.

Premio a la innovacion en la optimizacion de la aplicacion del papel comestible y en la gasificacion de productos,
desarrolladas en el restaurante Moto por el equipo liderado por Homaro Cantu.
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«M’agradaria simplement donar les gracies en nom de
la familia Cantu. A en Homaro [Cantu] li encantava
compartir les seves idees i li encantava aprendre dels
seus companys de professid. De debo que li encanta-
va, formar part de tot aix0. Gracies per ser una
inspiracid per a ell i gracies per recordar-lo.»

“| would just like to say thank you from the Cantu
family. Homaro [Cantu] loved to share his ideas and he
loved to learn from his colleagues. He just loved to be a
part of this. Thank you for inspiring him and thank you
for remembering him.”

“Solo quiero dar las gracias de parte de la familia
Cantu. A Homaro [Cantu] le encantaba compartir sus
ideas y le encantaba aprender de sus colegas.
Simplemente le encantaba formar parte de esto.
Gracias por ser una inspiracion para él y gracias por
recordarlo.”

«Avui demano als assistents al Congrés que mantin-
guin el seu llegat col-laborant amb nosaltres en el
Trotter Project. No només a Chicago, no només a
Espanya, sing arreu. Aixi que convido tothom a
collaborar i a treballar conjuntament per millorar la
comunitat que conforma la Ciencia i Cuina. Moltissi-
mes gracies.»

“Today, | ask the audience of the World Congress to
continue their legacy by collaborating with us in the
Trotter Project. Not just in Chicago, not just in Spain,
but worldwide. And so | invite all of us to collaborate,
and to work together to be better in the Science and
Cooking community. Thank you so much.”

“Hoy pido a los asistentes al Congreso que manten-
gan su legado colaborando con nosotros en el Trotter
Project. No solo en Chicago, no solo en Espafia, sino
en todo el mundo. Asi que invito a todo el mundo a
colaborary a trabajar conjuntamente para mejorar la
comunidad de la Ciencia y Cocina. Muchisimas
gracias.”
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Brunch i sopars Ciéncia i Cuina
Science & Cooking brunch and dinners
Brunch y cenas Ciencia y Cocina







v ﬂug

7))
v
i
[
[T]
=
o
J
(=]
b |
o
o
=
w
=
7
o
o
J
3
w
(W)
=
E
O
n







SCIENCE & COOKING WORLD CONGRESS

Verit Fruit

Confitura de pomai flor electrica. Feta especialment pel congrés
Apple and electrical flower jam. Made specially for the congress
Confitura de manzana y flor eléctrica. Hecha especialmente para el congreso
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Caviaroli

Drops: sferic d’oliva verda
Drops: green olive Sferic
Drops: sférico de aceituna verde
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npa: arros inflat, bramf coliflor torra& i bacalla ambwesa de garotes
ed rice, toaste ower brandade a with sea urchi

arroz , brandada de coliflor tostada y bacalao ayonesa de erizos de mar
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CETT
Oscar Teixido

Bombeta Smoothie Red: poma, nectarina, pastanaga, llimona i remolatxa

Light bulb Smoothie Red: apple, nectarina, carrot, lemon and beetroot
Bombilla Smoothie Red: manzana, nectarina, zanahoria, limén y remolacha
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Pastisseria Hofmann
Miquel Guarro

Volcanic: cake tendre de xocolata amb mantega, trufa de xocolata i gianduia de pacana
Volcanic: tender chocolate cake with butter, chocolate ganache and pecan gianduja
Volcanico: cake tierno de chocolate con mantequilla, trufa de chocolate y gianduja de pacana
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ireres Umeboshi (Homenatge a elBul
Umeboshi cherries (Homage at elBul
erezas Umeboshi (Homenaje a elBull
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Enric Rovira

Bombons de romani i cabell d’angel
Rosemary and cabell d’angel chocolates
Bombones de romero y cabello de angel
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Triticum

Pa de tres pebres i sesam negre
Three-pepper and black sesame bread
Pan de tres pimientas y sésamo negro
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SERGI PALACIN

Restaurant The Alchemix
Menu amb aplicacions practiques de ciéncia i cuina

MENU

"Pamboli bo" de cirerols tebis amb all negre
Coca glutinosa d'aigua de tomaquet, cirerols confitats i all negre

Ostra Pad Thai
Ostra fresca amb perla de llet d'arros i cacauet, tamarinde i ceba tendra xinesa

Gyozas de carn d'olla Kha Kai
Dim-Sum amb fortes arrels locals, escudella infusionada amb llet de coco, gingebre i galanga

Cha Siu Bao caramelitzat de xai confitat
Bao caramelitzat al forn farcit de xai cuinat 12h a baixa temperatura

Sardina fumada amb textures de blat de moro
Sardina fumada en sarment de pi america amb textures de blat de moro

Calamar de potera amb ajoblanco de coco i llima kaffir
Calamar de potera a la brasa, amb ajoblanco estil tailandes i crema d'all negre

Magret d'anec, Hoisin-Pekin amb peres al sake
Fideus gelificats de pésol, llagrima de porc iberic estil hoisin i dashi tebi de pernil

Melés de cérvol estil vindaloo
Melds de cérvol, cuit a baixa temperatura, patates confitades amb crema d'all i rave, salsa vindaloo

Gelat de litxi i shisho morat, aloe vera i festuc.
Aloe vera osmotitzada, pistatxo garapinyat, gelat de shisho morat i litxi, amb llet de coco

Matcha i matd, cheesecake al vapor amb crema de pandam
Pastis de formatge estil japones al vapor, amb crema thai de pandam

ALCHEMIX
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CARLES TEJEDOR
FRANCOIS CHARTIER
HIROAKI KITANO

Restaurant gastronomic BeSo
Presentation by Sony Corporation "Al x Robotics Cooking" project

MENU

Warm salad with Bauma cheese, blanched razor clams and fresh greens
Sake Wakana by Chartier. Miyagi. Japan

Cod in three textures with pil pil
Bacalla en tres textures amb pil pil
Vino de Pueblo. San Vayuste. 2016. Castilla y Ledn. Spain

Truffle canneloni filled with roasted mead, served au jus with almond béchamel
Gran Caus. Can Rafols. 2008. D.0. Penedes. Spain

Suckling lamb with pickled vegetables
Riesling Trocken. Battenfeld Spanier. 2016. Rheinhessen. Germany

Traditional cannelle with caramel cream sauce and rum and vanilla ice-cream
Ron El Dorado. 12 years. Guyane

Be So
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GERMAN ESPINOSA

Restaurant Fonda Espaia
Sopar gastronomic i cientific: Einstein a Barcelona

Adaptacioé del menu especial que es va oferir a Albert Einstein,
el 27 de febrer de 1923, a casa de Rafael Campalans de Barcelona.
Solid

Penaei Caramote et Mollusci Gaussensis cum jure Magonensi in perihelio
Fals musclo, tartar de gamba vermella i emulsio a la brasa

Phasianus nycthemerus Minkowskiensis
Faisa marinat a casa amb tocs fumats i el seu consomé

Fabae Laurentzianae Catalaunice
Pésols a la catalana, pil-pil de botifarra del perol i cansalda

Cannulae Fizeauniensis
Canelo de rostit, beixamel de ceps i tofona

Homo platonicus secundum Diogenem cum jure Michelsoniense
Cuixa de pollastre de pages al vi negre, cebetes farcides dels seus interiors

Euclidianus glaciatus
Pastis de formatge cremos i gelat

Temps de Flors D.0. Penedés /Temps de Fruits D.0. Penedes / Insitu Extra Brut D.0. Cava
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Organitzacio /

Organization / Organizacién

President
Pere Castells

Vicepresidents
Marius Rubiralta
Pepa Aymami
Montserrat Rivero
Javier Tejada
Sergi Mari

Vocals

Puri Garcia
Javier Martinez
Deélia Colomer

Olga Martin
Toni Iruela

Secretaria técnica
FICCG

Marqueting i difusio
Josep Garcia
Mireia Argente

Premsa
Josep Bernabeu

Quimic expert en Ciéncia i Cuina

Director del Ill Congrés Catala de la Cuina. Universitat de Barcelona

Fundacid Institut Catala de la Cuina i de la Cultura Gastronomica

Associacio Catalana de Ciéncies de I'Alimentacié

Universitat de Barcelona

Gerent de Turisme, Comerg i Mercat.

Area de Treball Economia i Planificaci¢ Estratégica de 'Ajuntament de Barcelona
Direccio General d'Alimentacio, Qualitat i Industries Agroalimentaries

Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio. Generalitat de Catalunya

Universitat Politécnica de Valéncia

Universitat Politécnica de Valéncia

Cap del Servei de Promocic de la Qualitat Agroalimentaria

Direccio General d'Alimentacio, Qualitat i Industries Agroalimentaries

Departament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio. Generalitat de Catalunya
Universitat de Lleida

Partner de Proptoplay. Impulsor de I'Observatori Science and Cooking Barcelona

Fundacio Institut Catala de la Cuina i de la Cultura Gastronomica
Il Congrés Catala de la Cuina

Director de Fresh Media Group
Adjunta a la direccio de Fresh Media Group



Comite cientific-gastronomic /
Scientific-gastronomic committee / Comité cientifico-gastronémico

President
Ferran Adria

Vicepresidents
Davide Casssi
Claudi Mans
Abel Mariné

Vocals

Joan Roca

José Miguel Aguilera
Mariana Koppmann
M. Esther Abreu
Gloria Cugat

Axel Bidon-Chanal
M. Carme Vidal
Marta Vila

Joan Valles

Carles Tejedor
Ingrid Farré

See you at the

elBulliFoundation

Universita degli Studi di Parma
Universitat de Barcelona
Universitat de Barcelona

Restaurant El Celler de Can Roca. Girona

Pontificia Universidad Catdlica de Chile. Chile

Bioguimica. Gastronomia Molecular Argentina. Argentina

Cientifica. Asociacion Cubana para la Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Cuba
Sub-directora general de la Inspeccid i Control Agroalimentari.

Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio. Generalitat de Catalunya
Universitat de Barcelona

Universitat de Barcelona

Universitat de Barcelona

Universitat de Barcelona

Oilmotion

SAIA

Science and Cooking World Congress Barcelona 2020
Research, economics and health

November 2-4, 2020

WORLD CONGRESS
Barcelona 2020
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