En las aulas

GASTRONOMIA,
ASIGNATURA
EN BOGA

LA FORMACION GASTRONOMICA ESTA
DE ENHORABUENA. UNIVERSIDADES
O TALLERES, LA OFERTA ES IMPARABLE

Texto y fotos Marta Ortiz Ginestal

\ i T '_I‘ 1

Alumnos de la Escuela de Cocina y Pasteleria Le Cordon Bleu (Madrid), durante una clase magistral.

ivimos dias de bonanza para la
Vgastronomfa. Tiempos en los que la
cocina disfruta de un resurgimiento
espectacular de los habitos alimenticios
saludables, cada vez mas hambrientos
de influencias gastronomicas extranjeras.
Un despertar foodie que se ha instalado
en las cocinas de los espanoles, en sus
restaurantes, en sus calles, en sus
televisores en horario de prime time.
Incluso, en cualquier evento callejero en el
que tomar un bocado de la mano de algun
food truck pueda ser una buena idea.

Como no podia ser de otra manera,
la tendencia foodie ha incidido también
en el ambito educativo, para hacer un
hueco a la gastronomia en la oferta
formativa de los mejores centros universi-
tarios de nuestro pais. Siempre hubo
grandes escuelas de formacion a las que
era dificil acceder, pero hoy las posibilida-
des se han multiplicado, diversificandose
asi la ensenanza gastronomica, tanto en
formacion reglada como en formato mas
distendido para aficionados a los fogones.
Todavia quedan plazas para muchos de los
cursos que estan a punto de comenzar,
y otras tantas escuelas ofrecen formacion
continua en pequenios ciclos a lo largo de
todo el ano.

FORMACION UNIVERSITARIA
UNIVERSIDAD DE VALENCIA. El grado en
Ciencias Gastronomicas de la universidad de
la ciudad del Turia se imparte este afio por
primera vez. Es el primer grado completa-
mente publico creado en Espana para esta
disciplina. Su objetivo es formar a los
estudiantes en todos los ambitos tanto de la
alta cocina como de la restauracion
comercial. Consta de 240 créditos ECTS y las
asignaturas no son ninguna minucia: Biologia
Vegetal, Microbiologia y Parasitologia
Alimentaria, Etnogastronomia o Bromatolo-
gia. Las plazas ya estan agotadas, asi que
toca esperar al aflo que viene. www.uv.es

LE CORDON BLEU. La prestigiosa escuela
francesa de gastronomia, ubicada en las
instalaciones de la madrilefa Universidad
Francisco de Vitoria, imparte un sinfin de
cursos relacionados con los diferentes
ambitos de la gastronomia: desde pasteleria
hasta alta panaderia, pasando por la cocina
espanola. Su titulacion estrella, el Gran
Dipléme, abarca una titulacion en Cocinay
otra en Pasteleria, y tiene una duracion de
900 horas. El precio, acorde a la exclusivi-
dad de la formacion que ofrecen: 36.000
euros. Tambien hay durante todo el ano
pequenos cursos cortos de tres horas
accesibles para todos los bolsillos:



Demostracion Basica de Pasteleria o Cocina
Bistro, entre otros. Los precios, entre 60y
180 euros. www.lcbmadrid.com
UNIVERSIDAD SAN PABLO CEU. Implanta-
do el pasado curso 2014/15, el Master
Universitario en Gastronomia, Nutricion y
Empresa combina la relacion entre la ciencia
gastronomica y el ambito de la salud. Se
Imparte de manera semipresencial en
Madrid, combinando clases a distanciay
presenciales; tiene una carga lectiva de 60
creditos ECTS, es master oficial, se precisa de
una titulacion universitaria para acceder al
mismo y el curso comienza en noviembre. El
precio es de 5.500 euros. Www.uspceu.com
BASQUE CULINARY CENTER. Fueron los
primeros en impartir un grado oficial en
Gastronomia, aunque de forma privada.

El curso dura cuatro afos y ofrece tres
itinerarios diferentes: Vanguardia Culinaria,
Innovacion, Negocio y Emprendizaje, e
Industria Alimentaria. Se imparte en San
Sebastian y ofrece becas de la Universidad
de Mondragon. El precio es de 8.720 euros.
www.mondragon.edu

UNIVERSIDAD DE BARCELONA

Y POLITECNICA DE CATALUNYA. Su grado
interuniversitario en Ciencias Culinarias

y Gastronomicas abarca asignaturas de
nutricion, salud, agroalimentacion,
gastronomia y hosteleria. Es oficial, con
clases presenciales, dura cuatro anosy
cuesta 7.300 euros. www.upc.edu

FORMACION PARA COCINILLAS
DEMOS LA VUELTA AL DIA. La propuesta de
los supermercados Dia pasa por una amplia
variedad de cursos monograficos de dos o
tres horas de duracion, catas y charlas en
Madrid y Valladolid. Los cursitos son
altamente apetecibles (Cocina Mexicana,
Aperitivos y Vermu, Arroces del Mundo, Yo
Cocino con mis Papis...), y lo mejor de todo:
son gratuitos. www.demoslavueltaaldia.com
LA PATENTE. Esta escuela barcelonesa
imparte talleres y cursos practicos tanto
monograficos como intensivos, con tematicas
para todos los gustos: Cocina de Mercado,
Tapas para Modernos, Tartares, Ceviches

y Carpaccios, Sushi para Valientes... Los
precios oscilan entre 40 y 250 euros, segun
su duracion. Por supuesto, después hay cata
de platos. www.la-patente.es

ESTRAPERLO. Las cocinas del mundo son las
protagonistas en este centro de Sevilla. Cursos
de cocina tailandesa, japonesa o mediterra-
nea, Monografico de Atun o Taller de Pestos
por 35 euros cada uno. Hay descuento para
parejas. www.estraperlosevilla.com

EL AZAFRAN. Zaragoza tiene una interesante
propuesta en materia gastronomica en este
centro en el que los amantes de la cocina
pueden realizar cursos de 6 horas de
duracion de Cocina Aragonesa, Arroces o
Miniaturas, entre otros. Entre los mas
apetitosos, Iniciacion al Trampantojo,
impartido por el chef Oscar Rodriguez,
experto en cocina de vanguardia. Entre 50

y 60 euros. www.elazafran.com



