9:00 h

JORNADA CARMENCITADE ESTUDIOS
INTERDISCIPLINARES SOBRE GASTRONOMIA

Inauguracion y presentacion de la Jornada.

9:15a10:15h

Conferencia inaugural a cargo del profesor José
Maria Egea Fernandez, catedratico de Botanica de
la Universidad de Murcia: “Cuidar el planeta por el
estomago”.

Universidad de Alicante

Salon de Actos del Edificio | 17 DE OCTUBRE 2022

German Bernacer
10:15a11:30 h

La Jornada se podra seguir por video Streaming en: Mesa redonda t: El impacto de |a pérdida de la

http://vertice.cpd.ua.es/germanbernacer
https://vertice.cpd.ua.es/273846

Ponentes:

Gustavo Duch, licenciado en veterinaria,
profesor asociado en la Universidad
Autonoma de Barcelona, cofundador de
la ONG Veterinarios Sin Fronteras y
activista de la soberania alimentaria.

GASTRONOMIA Y BIODIVERSIDAD:
EL COMPROMISO DEL SABOR

Marta Ribo Herrero, doctora en farmacia,
master en agricultura ecoldgica y

socia fundadora i expresidenta de la
asociacion Llavors d'aci.

Josep Roselld i Oltra, ingeniero técnico
agricola, licenciado en ciencias ambien
tales y socio fundador de la Sociedad
Espafola de Agricultura Ecologica.

El objetivo es reflexionar sobre el compromiso que
debe asumir la gastronomia para poder avanzar en
la conservacion de la biodiversidad, la soberania
alimentaria y los objetivos de desarrollo sostenible

PROGRAMA

ORGANIZA

Catedra Carmencita de
Estudios del Sabor Gastronomico

INSCRIPCION
COLABORAN

Grado de Gastronomia y Artes Culinarias. Facultad de Ciencias.

Ir a Inscripcion

biodiversidad en la alimentacion y la gastronomia.

A~ Universitat d’Alacant
==X Universidad de Alicante

Coordinadores de la Jornada: Josep Bernabeu Mestre, Angeles Ruiz Garcia i Maria Tormo Santamaria.

Grado de Nutricion Humana y Dietética. Facultad de Ciencias de la Salud.

11:30a12h

Pausa.

Mesa redonda 2: La gastronomiay la
cocina de proximidad en la preservacion
de la biodiversidad y el aprovechamiento
sostenible de los ecosistemas.

Ponentes:

desarrollo local y coordinador de investigacion

I Miguel Angel Civera, biologo, experto en
en UNED-Dénia.

Maria Diago, bidloga, consultora independiente
en sostenibilidad ambiental i directora de
Sustentable, proyecto de gastronomia sostenible.

Pep Romany, maestro cocinero del Restaurant
Pont Sec de Dénia y activista de la gastronomia
de proximidad.

13;15a14 h

“Una propuesta de cocina del territorio” a cargo
del maestro cocinero del Restaurante
Pont Sec de Dénia, Pep Romany.

Catedra UA
@ de Estudios
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LA CATEDRA CARMENCITA
DE ESTUDIOS DEL SABOR
GASTRONOMICO

Tiene como principal objetivo desarrollar actividades
de investigacion, divulgacion y formacion en el ambito
de la gastronomia y, en particular, las relacionadas
con el universo del sabor y la riqueza culinaria que
caracteriza a la cultura alimentaria mediterranea.

@:&, Carmencita

JORNADA CARMENCITA DE ESTUDIOS
INTERDISCIPLINARES SOBRE GASTRONOMIA

Licenciado en ciencias biologicas, experto internacional en desarrollo local por la OIT, profesor de la Universidad Politécnica de
Valencia i de la UNED-Dénia (coordinador de investigacion). Es asesor de la Oficina de la Innovacion y la Creatividad de Dénia Ciudad
Creativa de la Gastronomia. Ha sido coordinador-redactor del libro de conclusiones del D*na Forum “Cuinant una terra, llaurant un
futur” (2019) y es autor de publicaciones relacionadas con el medo marino (pesca, posidonia y turismo). Entre otras, se ha ocupado
de actividades relacionadas con la ordenacion y gestion de espacios naturales y la planificacion estratégica del desarrollo local.

Miguel'Angel Civera -

Licenciado en veterinaria, profesor asociado de la Universidad autonoma de Barcelona, cofundador de la ONG Veterinarios Sin
Fronteras y miembro del consejo de redaccion de la revista Soberania Alimentaria, Biodiversidad y Culturas. Autor del Blog
Palabre-ando, entre sus publicaciones hay que destacar |la monografia Lo que hay que tragar: minienciclopedia de politica y
alimentacion (2010, Los libros del Lince) y mas recientemente Cosechas: relatos de mucha gente pequefa (2018), Huertos de
Libertad (2020) o Cuentos del progreso: conversaciones con el pastor (2021), publicados per Pol-len Edicions.

Biologa y consultora ambiental independiente especializada en sostenibilidad ambiental, ha sido directora general de Cambio
Climatico y Calidad Ambiental de la Generalitat Valenciana (2015). Su trayectoria profesional se ha desarrollado tanto en ambitos
técnicos mediante la aplicacion de instrumentos de ordenacion territorial, como en los formativos, al impartir cursos y participar en
masteres universitarios. Dirige Sustentable, proyecto europeo sobre gastronomia sostenible (2020), es miembro fundador de |a
asociacion Tarucu para la conservacion de la biodiversidad del maiz, la difusion de su cultivo y su uso en el ambito de la gastronomia :
y gerente de AGRIN, Asociacion de Gestores de Residuos Industriales de la Comunitat Valenciana. Coautora y/o coordinadora de una \’}
decena de libros, ha publicado articulos de opinion en diversos medios. Maria Diago

Catedratico de Botanica de la Universidad de Murcia, su actividad investigadora esta centrada en el campo de la agroecologia y el
desarrollo rural, siendo su principal linea de investigacion la conservacion de la biodiversidad agraria y la soberania alimentaria.
Entre sus 0ltimas publicaciones, hay que destacar las monografias: Cultivos Promisorios para enfriar el clima y alimentar el mundo.
" Una propuesta agroecologica para Tierra de Iberos (2015, Integral) y Huerta de Murcia. Hacia un espacio agrario sostenible y resilen-
a‘ﬁ- te (2017, Ayuntamiento de Murcia/ Red de Agroecologia y Ecodesarrollo de la Region de Murcia).

José Maf"la.'-.E:-ge.é Fernandez

Doctora en farmacia per la Universidad de Valéncia y Master en Agricultura Ecoldgica por la Universidad de Barcelona, es socia
fundadora y expresidenta de la asociacion Llavors d'aci, una organizacion dedicada a promover las variedades locales del Pais
Valenciano, ademas de actividades educativas, de conservacion de variedades, intercambio de semillas y recuperacion de la memoria
agraria tradicional. En su trabajo de fin de master abordé la recuperacion de variedades locales en la Huerta Norte de Valencia.
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Marta Ribo Herrero

Maestro cocinero del Restaurante Pont Sec de Dénia, ha sabido innovar desde la tradicion y se ha convertido en un referente de la
cocina comprometida y en un activista de la gastronomia de proximidad. Fue comisario del D*na-Forum “Cuinant una terra, llaurant
un futur”, que tuvo lugar en Dénia en noviembre de 2019 y participa en diversos proyectos de recuperacion y cultivo de productos de
la Marina, como el aceite, el trigo o el arroz.

PONENTES

Ingeniero técnico agricola, licenciado en ciencias ambientales y socio fundador de la Sociedad Espanola de Agricultura Ecolégica, ha sido jefe
de seccion del Servicio de Produccion Ecologica e Innovacion de la Direccion General de Desarrolo Rural de la Generalitat Valenciana, y
redactor del Plan de la Diversidad Agraria Valenciana. Entre sus campos de trabajo destaca la dinamizacion agraria y la promocion de modelos L - :
agrarios sostenibles. Es autor de publicaciones relacionadas con la horticultura, semillas horticolas, sanidad y compostaje, muchas de ellas Uy

‘ recogidas en revistas como Agricola Vergel, Boletin de Sanidad Vegetal, Mundo Rural, La Fertilidad de la Tierra, Agrocultura, Métode, etc. Josep Rosé |6i Oltra
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