
�B = −
µ0mt

4πy 3
· �k. (7)

Prenent la dada del camp magnètic a l’equador Beq =

0, 3G i y = Rt (radi de la Terra), podem äıllar el moment

magnètic de la Terra:

mt =
4πBeqR

3
t

µ0
= 7.785× 1022Am2. (8)

Per obtenir una força de repulsió entre la Terra i un

anell conductor, aquesta ha de tenir un moment magnètic

orientat en l’eix Z:

�m� = m� · �k. (9)

L’energia potencial dóna

Ep = −
µ0mtm

�

4πy 3
. (10)

Calculem la força exercida en l’eix Y com la parcial

respecte y de Ep:

F =
∂Ep

∂y
=

3µ0mtm
�

4πy 4
. (11)

Volem aixecar 1 kg, per tant F = 9, 8N, a l’equador

y = Rt i ja hem calculat mt . Amb això podem äıllar el

moment magnètic de l’espira:

m� =
4πR4tF

3µ0mt
= 6, 945× 1011Am2. (12)

Aplicant (2) podem calcular el corrent necessari per

generar m�, sobre una espira d’1 m de radi i ens dóna

2, 21 × 1011A. El resultat és un corrent molt gran; per

exemple, per fer funcionar l’accelerador de part́ıcules LHC

es fan servir 11000A.

Si dupliquem el corrent de l’anell, en duplicarem el

moment magnètic. Per calcular l’alçada a què arribaria

l’anell, igualem la força exercida pel camp gravitatori de

la Terra amb la força magnètica calculada en (11).

G
Mt ·M
y 2

=
3µ0mtm

�

4πy 4
, (13)

on Mt és la massa de la Terra, M = 1kg en la massa de

l’anell. Äıllem y :

y =

�

3µ0mtm�

4GπMt ·M
= 9, 020× 106m, (14)

obtenim que el punt d’equilibri és a y = 9020 km, és a dir

a 2642 km sobre la superf́ıcie de la Terra.

La conclusió és que el camp magnètic terrestre és mas-

sa petit per aixecar càrregues importants i els corrents ne-

cessaris són massa grans. Si fos possible generar aquest

corrent, un canvi petit en el valor implicaria canvis molt

grans en l’alçada del punt d’equilibri.
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Harvard i Adrià sumen
Josep Perelló

�Harvard y Adrià investigan juntos� o �Adrià introduce

a Harvard en su laboratorio de sabor�. Aquests són al-

guns dels titulars que van aparèixer a la premsa després

d’inaugurar-se la primera edició del curs Science and Co-

oking: From Haute Cuisine to the Science of Soft Matter

organitzat per la Fundació Aĺıcia i la Universitat de Har-

vard. El ressò mediàtic ha estat més que notable i l’interès

acadèmic de l’alumnat ha desbordat les expectatives més

optimistes. De fet, fa ben poc s’ha donat a conèixer que

l’experiència es repetirà uns quants anys més.

D’entrada pot semblar una estratègia de màrqueting

i segurament ho és, perquè hi participa la indústria ali-

mentària i ESADE. L’escola de negocis barcelonina hi in-

tervé fent-ne un seguiment perquè aquesta original inici-

ativa és molt́ıssim més que una estratègia de màrqueting

clàssica. Representa un immens regal a la recerca en f́ısica

de la matèria condensada i en especial a la denominada

matèria tova. De fet hauria de representar un model obert

i h́ıbrid de recerca i educació per a altres àrees de coneixe-

ment d’una ciència com la nostra, vista com inassequible

pel gran públic.

La institució acadèmica que ofereix el curs és l’Esco-

la d’Enginyeria i Ciències Aplicades de Harvard, un dels

centres de recerca en f́ısica de la matèria condensada més

prestigiosos del món. Un dels caps visibles és David Weitz,

f́ısic experimental, que fa ben poc va passar per Barcelona

de la mà del grup complexitat.cat defensant la vinculació

amb la nova cuina per comprendre millor les espumes, els

col.loides, els gels o altres matèries complexes i sovint co-

mestibles que es comporten de manera ben curiosa. L’al-

tre cap visible és Michael Brenner, matemàtic i f́ısic teòric

de gran prestigi en la seva àrea de recerca. Els dos pro-

fessors sumen nombroses investigacions publicades en els

millors indrets: Nature, Science, Proceedings of Natio-

nal Academy of Sciences o Physical Review Letters, etc.

Llegint els seus curŕıculums, sorprèn veure’ls directament

implicats en una aventura tan especial com aquesta. Què

hi poden guanyar al marge de maldecaps i distraccions

que distorsionin la seva tasca investigadora? Ho neces-

siten per a la seva carrera cient́ıfica? Això no passa al

nostre páıs. Posats a la pell del cient́ıfic de les nostres

universitats resulta incomprensible i fins i tot perjudicial

per a la pròpia carrera investigadora.

Visitant el web del curs de Harvard pot observar-se la

Figura 1: Sessió de Ferran Adrià a Harvard, 7 de setembre

de 2010. Font: http://www.seas.harvard.edu/cooking/

metodologia desenvolupada durant la dotzena de sessions

setmanals. Cada setmana es fa una sessió oberta al públic

no expert que queda enregistrada en v́ıdeo i que es penja

a la xarxa. Aquesta sessió oberta al públic consta d’una

presentació de deu minuts que subratlla el concepte ci-

ent́ıfic clau de la setmana. La imparteixen cient́ıfics de

Harvard, generalment els mateixos Brenner o Weitz. Per

exemple, en la intervenció del xocolater Enric Rovira, es

parla de la cocció i aleshores s’expliquen els mecanismes

f́ısics que fan possible la transmissió de temperatura i el

temps necessari per a la cocció d’un plat. Es mencionen

les reaccions qúımiques desencadenades per tenir un ou

poché, un ou passat per aigua o un ou dur implicats. O,

entre d’altres, es mostra l’existència de sis fases sòlides

amb una cristal.lització ben diferent de la xocolata. Im-

mediatament després de la sessió cientificotècnica oberta

al públic general, el xef convidat explica llargament el seu

treball amb les tècniques que utilitzen i la seva experiència

personal en desenvolupar-les. La sessió oberta acaba de

manera que el xef repta els cient́ıfics de l’auditori a donar

resposta a les seves mancances de coneixement sobre els

processos culinaris i a certes dificultats o reptes tècnics

que li apareixen quan experimenta a la cuina. Durant els

altres dies de la setmana es fan sessions dins d’un labora-

tori on cient́ıfics de Harvard i el cuiner convidat treballen

colze a colze buscant respostes als reptes plantejats. Tots

els reptes són tremendament ambiciosos i molts corres-
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ponen a preguntes inèdites en ciència. De fet, l’exercici

col.laboratiu ja està generant publicacions en revistes ci-

ent́ıfiques especialitzades de renom.

A la vegada, i paral.lelament, l’estudiant de ciències

que participa en el curs fa al laboratori també unes

pràctiques t́ıpiques de termodinàmica o f́ısica de fluids

però cuinant, per exemple, un past́ıs de xocolata. Em

costa imaginar-me com a estudiant cuinant un bistec per

comprendre l’efecte Maillard, mesurant processos d’os-

mosi amb les famoses esferificacions de iogurt o de meló

o utilitzant un reòmetre per determinar si una elaboració

és sopa, puré o salsa. I em costa imaginar-me com a

professor explicant els fenòmens que hi tenen lloc amb la

màxima precisió. La matèria que es tracta és molt més

sofisticada i complexa. L’aigua pura o altres matèries,

diguem-ne inertes, que t́ıpicament manipulem com a f́ısics

són molt més simples. Veient els v́ıdeos he après de la mà

de cuiners nous fenòmens i he agafat idees molt interes-

sants. L’esforç per adaptar els laboratoris de docència a la

matèria comestible és certament monumental i diria que

és del tot utòpic. Però quin estudiant no somniaria rebre

els coneixements de transició de fases o dels diagrames de

fase aix́ı? No seria una manera de fer ciència a les aules

en un format participatiu, de debat, on educació i recerca

queden profundament barrejats i arrelats?

Vist aix́ı, potser és perfectament comprensible i cal

aplaudir la visió dels cient́ıfics de Harvard. Ara que tothom

parla d’innovació i creativitat com a motor dinamitzador,

aquest és un dels trens que hauria d’agafar la ciència per

ser una peça fonamental en la nostra societat. No valen

excuses perquè tot suma i tots hi guanyem.
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