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Ressenya del sopar
«Einstein a Barcelona» de 2018

El divendres 29 de juny de 2018, a les nou del vespre, la Fonda Espanya de Barcelona
va acollir el sopar «Einstein a Barcelona» a la Sala de les Sirenes, que és un dels seus
espais modernistes més famosos. S’hi commemorava el sopar que el 27 de febrer de
1923 va tenir Albert Einstein com a convidat d’honor, una vetllada que li van oferir

cientifics, politics i diplomatics de Barcelona.
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L’any 2018, els organitzadors del XVII Congreso de la
Sociedad Espafiola de Nutricion: «Alimentacién 5S», en
col-laboracié amb 1’ Associacié Catalana de Ciencies de
I’ Alimentacié, van muntar aquest sopar commemoratiu,
en el qual es va degustar una adaptacio al segle xx1 del
mend de 1923.

Aquell esdeveniment, que va unir ciéncia i cuina, va
quedar registrat en el diari d’ Albert Einstein, que va des-
tacar la cortesia i calidesa que van acompanyar la seva
gira per Espanya, on no va faltar el bon humor i, fins i
tot, una mica de misteri: els noms dels plats amagaven
tots un petit enigma relacionat amb cientifics, filosofs i
teories cientifiques.

El lloc que va acollir el famds sopar de 1923 va ser el
domicili particular de Rafael Campalans, responsable en
aquell temps de la Conselleria de Pedagogia de la Man-
comunitat de Catalunya. El 1923 va ser la mateixa mare
de Campalans I’encarregada de preparar els nombrosos
i deliciosos plats que es van degustar. El 2018 van ser
German Espinosa i el seu equip els responsables de re-
produir i adaptar el menu.

Durant el sopar de 2018, Antoni Roca i Emma Sallent,
cientifics i experts en la investigacié historica d’aquella
visita, ens van explicar diversos episodis del sopar de
1923, aixi com la interpretacié del mend. També hi va

haver musica de 1’época per acompanyar el sopar.
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Solida

Stientia a priori

Cannulae Fizeauniensis
Canelons a la Fizeau, cientific frances que realitza mesu-
raments de la velocitat de la llum.

Penaci Caramole et Mollusci Gaussensis
cum jure Magonensi in perihelio
Llagostins i musclos a la Gauss amb salsa maionesa en el pe-
riheli: com si aquests fruits del mar modifiquessin la geome-
tria de I’espai en el sentit que Gauss va comengar a estudiar.

Fabae Laurentzianae catalaunice
transformate

Faves a la Lorentz transformades a la catalana: refereéncia
clara a un dels eixos de la relativitat restringida, les trans-
formacions sota les quals les lleis de la fisica sén invariants.

Phasianus nycthemerus Minkowskiensis,
qualriplex dimentliones

Faisa platejat a la Minkowski en quatre dimensions:
Minkowski, antic professor d’Einstein, proposa la for-
mulacié en quadrivectors de la relativitat.

Homo platonicus secundum Diogenem
cum jure Michelsoniense

Home platonic segons Diogenes [pollastre] amb salsa a
la Michelson: segons Diogenes, un home platonic era un
pollastre plomat. S’interpreta com a pollastre a la catalana,
segons la recepta tradicional.

Liquida

Continuos Euclidianus glaciatus

Gelat continu d’Euclides: Einstein empra les geometries
no euclidianes, i aixo potser vol dir que el gelat era tra-
dicional. S’interpreta com un gelat de vainilla o potser
algun altre gelat classic.

Encasadae Furni Sancli Jacobi et
Saccharea eduliaWeyliensia, simultanea
Encasades del Forn de Sant Jaume i rebosteria a la Weyl,
simultanies. El forn era prop d’un domicili anterior de
Campalans, organitzador del sopar. Es diu que aques-
tes encasades i dolcos sén simultanis perque inclouen el
cientific Weyl, que havia estat a Barcelona I’any anterior,
el 1922, i que havia apreciat molt els dolgos.

Fructus Galilei

Fruita de Galileu: Einstein parla de Galileu com a culti-
vador de la fruita de I’aprenentatge pur. S’interpreta que
al febrer la fruita podia consistir en citrics i poma.

Coena
in bonoiem
Boctons Einatein
Wontificis acien.
tiarum

ey e iy
]

Castrum Remedii gravilalorium

[Vi] Castell del Remei gravitatori. El vi Castell del
Remei es qualifica de gravitatori potser insinuant-ne
la contundencia.

Xeres Thii Josephi inertialis
Xeres inercial Tio Pepe. Es inercial, és a dir, que esta en
repOs 0 es mou en moviment uniforme.

Malum parvum cum Doppler efectu
Poma petita amb efecte Doppler [sidra]. Es fa fermen-
tant pomes petites.

Xampanyus relativisticus Codorniuensis
defectens lucem

Xampany Codorniu relativista que deflecteix la llum: és
el caracter translicid que té el cava.

Cafea sobraliensis cum spirituosibus
liquoribus et vectoribus tabacalibus
Cafe de Sobral (Brasil) amb licors espirituosos i vectors
de tabac: a Sobral s’hi va realitzar el 1919 I’experiment
que demostrava la teoria de la relativitat.

Aquest ¢s el ment original de 1923, amb la interpretacio que en van fer Antoni Roca i Emma Sallent
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Stientia a priori

I’adaptacié que en va fer el cuiner German Espinosa
es pot resumir en el segiient meni:

Aperilius

Enlrants

Penacei Caramote et Mollusci Gaussensis
cum jure Magonensi in perihelio

Tartar de llagostins, maionesa de musclos a la brasa i
herbes aromatiques.

Faisa platejat a la Minkowski
Consomé de faisa i el seu bunyol cremos.

Segon

Faves a la Lorentz
Emulsi6 d’espinacs, faves, botifarra i fonoll.

Canelons a la Fizeau
Suc de carn trufat i escuma de parmesa.

Poslres

Pollastre a la polonesa

Contracuixa de pollastre macerada, embolicada en can-
salada fumada, suc de rostit, cebes guisades i farcides
dels seus fetgets i orellanes.

Encasadae Furni Sancli Jacobi
Encasades.

Euclidianus glaciatus
Bescuit de vainilla i llimona sobre gelats de poma, vaini-
lla i llimona, menta i pols de iogurt.

Vi del Castell del Remei i Cava Codorniu similars als del mend original.

El de 2018 va ser un menu adaptat a apat d’estiu, i on la majoria dels

components del sopar original hi eren. El podriem considerar I’inici de

diversos sopars «Einstein a Barcelona», que tindrien la culminacié el 2023
per celebrar-ne el centenari.
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