La universitat para taula

Professionals dels fogons i especialistes universitaris es donen
cita en el curs sobre cuina organitzat per la catedra Sent Sovi,
amb |'objectiu de reflexionar sobre el menjar catala.

y /i J a és hora que els cuiners
passem per la universi-
tat. La majoria no tenim

ni idea de la historia de la cuina,
i amb més cultura estic segur que
tots anirem endavant”. Aix{ s’ex-
pressa Ignasi Camps, “cuiner de
fonda”, segons la seva propia defi-
nicié. Ignasi Camps és un dels
trenta-cinc alumnes del

curs d’extensié universita-

ria sobre alimentacid i cui-

na mediterrania, que ha or-

ganitzat la catedra Sent So-

vi, adregat a cuiners, pro-

fessionals de I’hoteleria

i, en general, a totes les

persones interessades pel

fet alimentari. Al llarg de

les 120 hores lectives del

curs, obert el 20 de gener,

els alumnes coneixeran as-

pectes diversos relacionats

amb la gastronomia, des de

cuines historiques, que ex-

pliquen especialistes de la

talla del medievalista An-

toni Riera o de la catedratica

d’historia moderna, M. Angeles

Pérez Samper (la incursié en

aquest ambit, la majoria d’alumnes

ja I’han considerada massa curta),

a cuines contemporanies, antropo-

logia de I’alimentaci6, amb el ca-

tedratic Jesds Contreras, 0 estética

i literatura culinaria, amb Manolo

Vézquez Montalbén.

El fet més novell és que, algunes
classes, també les fan “docents”
que s6n mestres dels fogons, perd
que no s’haurien imaginat mai que
la seva experiéncia pogués expli-
car-se des del forum universitari.
Parlem de grans professionals de
la cuina com Ferran Adri2, de Joan
Piqué, de Joan Pedrell o d’Isidre
Girones, per dir-ne només alguns.
I és que la catedra, en paraules del
seu director, fins ara dega de la Fa-
cultat de Geografia i Historia, Ra-
fael Aracil, vol aconseguir, com a

fi dltim, d’elevar el nivell “cultural
i qualitatiu de la cuina” a Catalu-
nya. “La cuina és cultura, i aqui es
demostra —deia Ferran Adria, entu-
siasmat, el primer dia de la seva
classe-conferéncia-, perque la
gent mira ara la gastronomia d’una
manera diferent”.

La catedra, Unica en el seu géne-

re a Europa, neix de la col-labora-
ci6 entre la Universitat de Barcelo-
na i la Fundacié Institut Catala de
la Cuina —una institucié privada
que aplega més de cent restau-
rants—, i és una aspiracié de gent
com el catedratic d’historia con-
temporania, Rafael Aracil, o com
Pepa Aymami, directora del FICC,
que ja van treballar junts en aquell
Segon Congrés Catala de Cuina
—una mica malaguanyat, perd que
tant va impulsar la gastronomia.
“La catedra Sent Sovi —diu Ara-
cil-, la veig com un centre d’ope-
racions en que la universitat, a tra-
vés de grups de recerca de diverses
disciplines, hi posa la investigacié
i després la docencia. Hi ha un ter-
cer nivell que és la divulgacid,
i aquests coneixements han d’arri-
bar, finalment, al restaurant”.
Aquest centre “d’investigaci0,

docencia i divulgacié” rep el nom

del primer receptari de cuina ca-
tala, el Sent Sovi, del segle XIV
—tot i que recentment se n’ha des-
cobert un altre de no editat L’art de
parellar el menjar, que és una mi-
ca anterior—. Tots dos llibres, dels
més antics d’Europa en el génere,
evidencien, segons I’historiador
Antoni Riera, que amb ells co-
menca una literatura gas-
trondmica que, com a codi-
ficacié de practiques cu-
linaries, demostra “una
certa personalitat de la cui-
na catalana, tot i que parti-
cipa d’uns altres trets co-
muns de les cuines medi-
terranies”.
Com deia el cuiner Ignasi
Camps, al principi, ni tan
sols els professionals co-
neixen la historia de la qual
ells també sén, ara, prota-
gonistes. Sovint ens mirem
Franca amb una barreja de
superbia provinciana
i d’enveja, perd no podem
negar que ens guanyen d’un parell
de segles d’avantatge. “Tots estem
convenguts que hi ha una manera
de menjar i de cuinar a la catalana
—considera el professor Riera—,
pero allo que ens falta és de posar
ordre en el que sabem i de refle-
xionar sobre el que no sabem.
Amb el treball en comu de gent de
disciplines diverses ens trobarem
en condicions de construir el cor-
pus de la cuina catalana que és el
que la gent que més ha cregut en la
gastronomia, els francesos, ja fa
temps que van fer”. Després d’a-
quest curs se’n faran més, amb
conferéncies i potser masters; els
organitzadors volen que la catedra
sigui un centre viu d’activitats. I si
la cultura culinaria és capag d’anar
més enlla dels “especialistes”, se-
gur que tots hi guanyarem.

Tana Collados

La catreda Sent
Sovi, organitza-
dora del curs,
neix de la
col-laboracié
entre la Uni-
versitat de
Barcelona i una
institucié pri-
vada que aple-
ga més de cent
restaurants. La
intencid dels
membres de la
catedra és que
aquesta entitat
organitzi més
cursos i confe-
réncies.
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