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GASTRONOMIA

Santa Coloma de Gramenet se presenta como
ciudad universitaria y foco de cocinas del mundo

Universidad del sabor

LLIBERT TEIXIDO

Alumnos de Ciencias Culinarias y Gastronomicas en el mercado

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

1 catarro no le desdibu-

jéayer la sonrisa a la al-

caldesa de Santa Colo-

ma de Gramenet, Nu-
ria Parlén, a quien reconforto la
escudella navidefia versionada
por los alumnos del nuevo grado
de Ciencias Culinarias y Gastro-
noémicas. La cocinaron, ademas
de otros platos con los que con-
feccionaron su propio ment navi-
defio, en los fogones de la biblio-
teca del Fondo, especializada en
cocinas del mundo e inaugurada
hace unos meses. Antes, el reduci-
do grupo de estudiantes pasé por
el mercado, debajo mismo de la
biblioteca, donde compraron des-
de lubina a carne de potro o gar-
banzos cocidos, mientras aten-
dian las explicaciones de Xavier
Torrado, uno de sus profesores.
“Las ciudades se transforman en
positivo cuando se convierten en
ciudades universitarias”, explico

la alcaldesa, quien asegurd que
para Santa Coloma es una oportu-
nidad crucial albergar tanto el
Campus d’Alimentacié de Torri-
bera de la UB como la UNED, la
Fundacié Hospital de I'Esperit
Sant y el Centre Dr. Emili Mira i
Loépez-Parc de Salut Mar. luga-

Se busca interrelacion
entre el Campus

de ’Alimentacio
Torribera, el mercado
y la biblioteca

res por los que todos los dias pa-
san gran cantidad de alumnos.
Tanto la alcaldesa como Ma-
rius Rubiralta, director del Cam-
pus de la Alimentaci6 de Torribe-
ra, destacaron la importancia de
la relacién entre ciudad y univer-
sidad, que ayer quedd escenifica-
da con ese vinculo entre alum-

nos, biblioteca y mercado. Rubi-
ralta se mostré muy optimista
tanto en la voluntad de seguir
aproximando la universidad a la
ciudad como respecto a la acogi-
da de los nuevos estudios, que
son pioneros por la iniciativa
interuniversitaria (parte tanto
desde la UB como de la Politécni-
ca) e interdisciplinaridad.

Segun Nan Ferreres, directora
del CETT, centro desde el que se
imparten las clases conjuntamen-
te con Torribera, ha sido magnifi-
ca la acogida de la nueva oferta
de formacion, tnica por la ampli-
tud de conocimientos que se abar-
can, tanto en el Ambito de la nutri-
cién como de la cienca gastrono-
mica y la cocina. “Los alumnos,
62 en la primera promocion, han
entendido que es bueno que cada
centro imparta los conocimien-
tos en que estd especializado, por
lo que alternan las clases en el
CETT y Torribera, a los que en
los proximos cursos se afiadiran
la Escola Superior d’Agricultura
de Barcelona, en Castelldefels y
en la Fundacié Alicia”. Tanto Fe-
rreres como la alcaldesa de Santa
Coloma sefialaron también la im-
portancia de contar con el cocine-
ro Joan Roca como impulsor y
asesor del grado.

Irene Corts y Guillem Serra-
dell, dos de los estudiantes, expli-
caron que se sienten atraidos por
la amplitud de conocimiento que
abarca el nuevo grado. La alum-
na sefial6 que se habia decanta-
do por estos estudios porque
“me interesa mucho la ciencia y
a la vez me permite poner en
practica lo que aprendo”. No sa-
be atin a qué quiere dedicarse pro-
fesionalmente pero le gusta estu-
diar materias como bioquimica,
quimica de los alimentos o fisiolo-
gia. Su compaifiero, que suefia con
ser cocinero e hizo sus primeras
précticas trabajando el pasado ve-
rano en un restaurante de Lon-
dres, asegura que para él es muy
interesante aprender a cocinar pe-
ro conocer desde los alimentos a
su efecto en nuestro organismo.
Saber, por ejemplo, “qué es la ca-
feina y como te afecta”.e
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