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Licenciados en cocina

BASQUE CULINARY CENTER La facultad gastrondmica graduia a su primera promocion.

Marta Feméandez Guadario. Madlrid
Ferran Adria nunca pas por
una escuela de cocina, aunque
cambio la gastronomia con-
temporénea. Quique Dacosta
tampoco estudié nunca en un
centro y hoy dirige un restau-
rante con tres estrellas Miche-
lin. Ambos han impartido se-
siones en Basque Culinary
Center (BCC), que abrié en
septiembre de 2011. En esa fe-
cha, su Facultad de Ciencias
Gastrondmicas, eje de este
centro adscrito a la Universi-
dad de Mondragén, estrend el
Grado en Gastronomia y Ar-
tes Culinarias. Fue la primera
titulacion universitaria de co-
cina en Espafa y una de las
pocas en el mundo. “Si tuviera
18 afios, querrfa estudiar ahi”,
dice Adria.

El 6 de julio serd un dia his-
térico: la graduacion de la pri-
mera promocion de licencia-
dos en gastronomia de Espa-
fia. Tras cuatro afios, 59 estu-
diantes terminan su licencia-
tura. “El proyecto fue idea de
un grupo de cocineros vascos,
que planted la creacion de un
centro con un enfoque mo-
derno de la gastronomia”, re-
cuerda Aizega, que capitaned
esa idea planteada por Pedro
Subijana, Juan Mari Arzak,
Martin Berasategui, Andoni
Luis Aduriz, Eneko Atxa, Hi-
lario Arbelaitz y el televisivo
Karlos Arguifiano. “La cocina
esta relacionada con muchas
disciplinas y requiere una
nueva formacién global. Ese
es nuestro reto”, dice Aizega.

El proyecto logré el apoyo
del Ministerio de Ciencia e In-
novacion, que aporté 7 millo-
nes para la construccion del
edificio (supuso una inversion
total de 17 millones de euros).
BCC funciona como una fun-
dacién publico-privada con
un patronato de empresas
(Heineken, Eroski, Covap,
Martiko, Pernod Ricard, Rioja
y Azti Tecnalia) y organismos

Arzak, Berasategui, Subijana o Adriz han impartido clases en el BCC.

publicos (Ayuntamiento de
San Sebastian, la Diputacion
Foral de Guiptzcoa y el Go-
bierno Vasco).

Salidas profesionales

En octubre de 2011, arrancé el
Grado con 69 alumnos, de los
que se licencian 59 en julio.
;Seran cocineros? No es la
Unica salida. El grado esta di-
sefiado para que el alumno
pueda trabajar como chef,
montar su restaurante, dedi-
carse a la gestion en hoteles o
encaminarse a la industriay la
tecnologia alimentaria. La ca-
rrera suma formacion teérica

Los precios

© El Grado en Gastronomiay Artes
Culinarias cuesta 8.720 euros al afio
(34.880 euros en cuatro afios).

El programa de becas cubre hasta
€l 50% del coste).

© Launiversidad vasca tiene
un catélogo de unos 45 cursos,
con precios de 25a3700 euros.

® |[mparte cuatro masters:
Innovaciény Gestién de
Restaurantes; Pastelerfa de
Restaurante y Cocina Dulce; y
Sumillerfay Enomarketing. Conuna
duracién de cinco a ocho meses y
una media de 1.500 horas lectivas,
sus precios varfan de 7900 a11.560
euros.

y préctica, con un programa
que contempla técnicas de co-
cina, conocimiento del pro-
ducto, historia de la gastrono-
mia, gestion del negocio... Co-
mo colofén, el cuarto curso
acaba con un proyecto fin de
grado, basado en la puesta en
marcha de un negocio real.
Ademas, los alumnos traba-
jan en los restaurantes del
Basque y hacen practicas na-
cionales e internacionales: un
mes en un restaurante en el
primer curso del grado; mes y
medio en segundo; tres meses
en tercero y cinco en cuarto.
En Espaiia, han pasado por El
Celler de Can Roca, Akelarre,
Solla, El Casino de Madrid,
Martin Berasategi, Coque,
Mugaritz o elBullifoundation.
La vocacion global es evi-
dente. “Un 50% de los alum-
nos son extranjeros”, dice Ai-
zega. Su vision internacional
tiene un apoyo evidente en el
Consejo Asesor Internacional,
un comité de sabios con Fe-
rran Adria al frente e integra-
do por los mejores cocineros
del mundo: Joan Roca, René
Redzepi, Massimo Bottura,

Comer en
la universidad

Basque Culinary Center
cuentacondos
restaurantes. La cafeterfa-
restaurante se ubicaenla
cuarta planta, con barrade
pintxos, plato del dia por 4.5
euros y menti por 10 euros.
Un piso mas abajo, el
espacio gastrondmico,
bautizado como Taller
Experimental, funciona con
un ment degustacion por
20 euros.

Heston Blumenthal, Michel
Bras, Gaston Acurio... En el
mercado gastrondmico, se co-
noce aeste grupo como G11.

Endatos

Asi queda el balance de los
cuatro afios de la facultad gas-
tronémica vasca: dos mil pro-
fesionales han pasado ya por
sus cursos de formacion, 473
han realizado sus masteres o
programas, mil foodies han
asistido asus cursos y1.200 ni-
fios han participado en talle-
res. Al centro le han salido
competidores. Hasta ahora, el
unico precedente comparable
es The Culinary Institute of
America, con sede en EEUU;
y, en Europa, la Universidad
de Ciencias Gastronomicas de
Bra, en el Piamonte italiano.
En Espaiia, en los tltimos
afios han nacido programas
en la Universidad Catolica de
Murcia; el Campus CETT de
la Universidad de Barcelona;
Gasma, adscrito al CEU-Uni-
versidad Cardenal Herrera; la
Universidad Francisco de Vi-
toria o la Universidad de Va-
lencia.



