
La gastronomía se hace
ciencia en el aula magna
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S e mire adonde se mire, encontramos corrupción. La
corrupción es el mal que aqueja a las democracias del
mundo.Peroestemaldemuchosnonosconsuela:nos

indigna y desalienta. ¿Cuál es la solución a la corrupción? No
existenmedidasquelaerradiquen,sinosóloalgunaspaliativas
que buscan reducirla. Más normas; ésta es la vía más fácil y
sencilla.ElGobiernoylospartidospolíticoshananunciadoun
nuevo paquete de normas. ¿Pero, necesitamos realmente más
normas?

Essignificativoqueloscasosdecorrupciónsuelenestarrela-
cionados con dos tipos de actividades de las Administraciones
públicas:lacontrataciónadministrativayelurbanismo.Sonlos
dos sectores que cuentan con mayor regulación. Tanta y tan
densa que la convierte en extraordinariamente compleja. Por
ejemplo, si utilizamos cualquier base de datos jurídica, apare-
cen indexados a la voz “urbanismo”, más de 2.500 textos lega-
les vigentes, sin incluir planes y ordenanzas locales, los cuales
pasan a ser casi 2.000 en el caso de la contratación administra-
tiva. Estamos hablando de miles y miles de páginas. La vigente
Ley de Contratos del Sector Público, por ejemplo, ocupaba 101
páginas del BOE. Todo o casi todo está regulado y re-regulado
por el Estado, las Comunidades Autónomas y las Entidades lo-
cales, sin olvidar a la Unión Europea. Siempre se podría mejo-
rarésteuotroaspecto,sepodríaintroduciréstaoaquellarefor-
ma. Sin embargo, creo que es tiempo de que comencemos a
pensarquelosproblemas,comoeldelacorrupción,nosesolu-
cionan aprobando nuevas normas, que impongan nuevas car-
gas a todos, buenos y malos, sino cumpliendo las ya aprobadas.

Lasnormassecumplenporconvicciónoportemor.Laame-
naza de la sanción es clave en la lógica de las normas jurídicas.
Sepodría incrementar lapena,perolaamenazanoescreíblesi
luegonoseimpone.Ésteeselpapeldelasinstitucionesdecon-
troldelcumplimiento,ydondeesprecisoactuar.LaSindicatu-
ra de Comptes de Catalunya apreció indicios de irregularida-
des en el Ayuntamiento de Santa Coloma, pero los políticos no
atendieronsusquejasynopudocontinuarsulaborporfaltade
medios.Lospolíticosapuestanporlasnormas,porqueeslares-
puestamásbarataymásespectacular,aúncuandosabenquees
lamásineficaz.Cambianlasnormasparaquetodosigaigual.El
cambionormativoocultaelproblema,nolosoluciona.Hayque
reforzar las instituciones de control y, sobre todo, evitar la ten-
taciónpolitizadora.Nohaynadamásnefastoparalaluchacon-
tralacorrupciónqueelquelosciudadanosaprecienqueéstase
hace con criterios políticos. La ecuación es, a mi juicio, clara:
máscontrol,máscumplimiento,luegomenoscorrupción.

Andrés Betancor

A PARTIR DE 2011, LA FACULTAD DE MONDRAGÓN IMPARTIRÁ ELPRIMER GRADO UNIVERSITARIO DE ESTUDIOS
CULINARIOS, GRACIAS A LA INICIATIVA DE UN GRUPO DE CHEFS VASCOS ATRAVÉS DELBASQUE CULINARYCENTER.

MartaFernández.Madrid
Amediadosdelosañosseten-
ta del siglo pasado, un grupo
de chefs vascos lideró el mo-
vimiento de la Nueva Cocina
Vasca. Fue el germen del gas-
troórdago español al lideraz-
go culinario francés, que des-
pués culminó Ferran Adrià al
elevar la vanguardia española
al puesto número uno del pla-
neta. Algunos de esos cocine-
ros (como Juan Mari Arzak,
Pedro Subijana e Hilario Ar-
belaitz) y varias generaciones
de sus hijos ideológicos (An-
doni Luis Aduriz, Martín Be-
rasategui o Eneko Atxa) lide-
ran ahora la primera Facultad
de Ciencias Gastronómicas
española,creadaenlaUniver-
sidaddeMondragón.

BajolainiciativadelBasque
Culinary Center, nace esta fa-
cultad y un centro de investi-
gación, que aspira a “ser un
referente internacional”,
avanzó ayer Joxe Maria Aize-
ga, director de este centro y
vicerrector de la Universidad
de Mondragón. “Grandes co-
cinerosreclamabandesdeha-
ce tiempo el salto a la educa-
ciónuniversitaria”,añade.

Conunainversiónde15mi-
llonesdeeurosenlaconstruc-
ción de su sede de 10.000 me-
tros cuadrados en Mondra-
gón, el Basque Culinary Cen-
ter empezará a promover la
investigación y a organizar
cursos de formación en 2010.

Enseptiembrede2011,consu
edificio ya operativo, esta Fa-
cultad empezará a impartir el
primer Grado en Ciencias
Gastronómicas y Culinarias
(un título de 4 años), que ha
podido crearse gracias a la
mayor flexibilidad que ofrece
el Plan Bolonia. La oferta se
completará con másteres y
cursosdeposgrado.

Apoyoinstitucional
La creación de este centro
universitario y de investiga-
ción, surgido de la inquietud
deloschefsvascos,halogrado
el apoyo del Ministerio de
Ciencia e Innovación (que

aporta 7 millones de euros), el
Ayuntamiento de San Sebas-
tián, la Diputación Foral de
Guipúzcoa y el Gobierno vas-
co. “El centro nace con visión
nacional e internacional”,
aclaraAizega.

En investigación, se pro-
moverá la cooperación con
empresas “Queremos incor-
porar marcas líderes de la in-
dustria alimentaria al patro-
nato de la fundación”, anun-
cia Aizega. Ayer, el Basque
Culinary Center firmó un
acuerdo con la Real Acade-
mia Española de Gastrono-
mía sobre I+D en gastrono-
míaynutrición.

Martes, 3 de noviembre de 2009

Menos normas,
menos corrupción
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La ministra de Ciencia e Innovación, Cristina Garmendia, ayer en Madrid, con los cocineros Eneko Atxa,
Pedro Subijana, Juan Mari Arzak y Andoni Luis Aduriz, en la presentación del Basque Culinary Center.

A Coruña

Barcelona

Bilbao

Madrid

Málaga

Mallorca

Sevilla

Tenerife

Toledo

Valencia

Valladolid

Zaragoza

Ámsterdam

Berlín

Bruselas

Estocolmo

Ginebra

Lisboa

Londres

Moscú

Praga

Roma

Viena

Zurich

Buenos Aires

México

Miami

Nueva York

Rabat

Tokio

19

20

18

17

23

18

12

15

11

13

15

16

Lluvioso

Nuboso

Lluvioso

Nuboso

Nuboso

Lluvioso

26

26

18

23

14

18

19

21

13

17

6

13

Nuboso

Nuboso

Nuboso

Nuboso

Lluvioso

Lluvioso

12

7

12

8

13

18

8

3

9

6

9

14

Nuboso

Nuboso

Despejado

Nuboso

Nuboso

Despejado

13

-1

6

23

6

10

9

-4

2

10

2

5

Nuboso

Nuboso

Nuboso

Lluvioso

Lluvioso

Lluvioso

24

19

30

16

24

18

16

8

24

7

11

14

Lluvioso

Lluvioso

Nuboso

Nuboso

Nuboso

Lluvioso

Ciudad Máx. Mín. Condiciones Ciudad Máx. Mín. Condiciones Ciudad Máx. Mín. Condiciones Ciudad Máx. Mín. Condiciones Ciudad Máx. Mín. Condiciones

ESPAÑA EUROPA MUNDOEL TIEMPO

26
MÁXIMA

Sevilla

6
MÍNIMA

Valladolid

IBERIAN LINK
Tres trenes semanales de contenedores

entre España y Portugal

www.renfe.com/mercancias

El Culinary Institute of
America,en donde cursar un
título de rango universitario
cuesta 20.000 dólares
(13.595 euros),es la máxima
referencia mundial en
gastrofacultades.Además,
existen las Escuelas de
Hostelería de Lausanne y
Glion (Suiza) y la Universidad
de Ciencias Gastronómicas
Slow Food enTurín (Italia).

‘Gastrofacultades’


