9:00 h 11:30a12h

Inauguracio i presentacio de la Jornada. Pausa.

Conferéncia inaugural a carrec del professor José Taula redona 2: La gastronomia i la cuina de
Maria Egea Fernandez, catedratic de Botanicadela  proximitat en la preservacio de la biodiversitat i
Universitat de Murcia: “Cuidar el planeta por el I'aprofitament sostenible dels ecosistemes.
estomago”. Ponents:

JORNADA CARMENCITA D'ESTUDIS
INTERDISCIPLINARIS SOBRE GASTRONOMIA

Universitat d'Alacant

Salé d'Actes de I'Edifici 17 D'OCTUBRE 2022

Germa Bernacer
10:15a11:30 h

Miguel Angel Civera, bidleg, expert en
desenvolupament local i coordinador d'investi

Taula redona 1: Limpacte de la pérdua de la g xE
gacio en la UNED-Dénia.

biodiversitat en I'alimentacio i la gastronomia.
Ponents: I Maria Diago, biologa, consultora independent

La Jornada es podra seguir per video Streaming en:

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

en sostenibilitat ambiental i directora de

Gustau Duch, llicenciat en veterinaria, professor “Sustentable”, projecte de gastronomia sostenible.

associat a la Universitat Autonoma de Barcelona,
cofundador de 'ONG Veterinaris Sense Fronteres i

Pep Romany, mestre cuiner del Restaurant Pont
activista de la sobirania alimentaria.

Sec de Dénia i activista de la gastronomia de
proximitat.

GASTRONOMIA | BIODIVERSITAT:
EL COMPROMIS DEL SABOR

Marta Ribo Herrero, doctora en farmacia, master
en agricultura ecologica i socia fundadora i [HEERTY)
ex-presidenta de I'associaci6 Llavors d'aci.
“Una proposta de cuina del territori” a carrec
Josep Rosellé i Oltra, enginyer técnic agricola, del mestre cuiner del Restaurant Pont Sec de

[licenciat en ciéncies ambientals i soci fundador de Dénia, Pep Romany.
la Societat Espanyola d'Agricultura Ecologica.

L'objectiu és reflexionar sobre el compromis que ha
d'assumir la gastronomia per avancar en la conservacio
de la biodiversitat, la sobirania alimentaria i els objectius

de desenvolupament sostenible.

PROGRAMA

ORGANITZA

Catedra Carmencita d'Estudis Universitat d’Alacant
del Sabor Gastronomic. =X Universidad de Alicante

Citedra UA

@ de Estudios
8B el sabor Carmencita

Gastronémico

INSCRIPCIO

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

Aneu a la inscripcio HI COL.LABOREN

Grau de Gastronomia i Arts Culinaries. Facultat de Ciéncies.
Grau de Nutricio Humana i Dietética. Facultat de Ciéncies de la Salut.



LA CATEDRA CARMENCITA
D'ESTUDIS DEL SABOR
GASTRONOMIC

Té com a principal objectiu desenvolupar activitats
d'investigacio, divulgacio i formacio en I'ambit de la
gastronomia i, en particular, les relacionades amb
I'univers del sabor i la riquesa culinaria que caracteritza
a la cultura alimentaria mediterrania.

A

0, Carmencita

e

JORNADA CARMENCITA D’ESTUDIS
INTERDISCIPLINARIS SOBRE GASTRONOMIA seccio del Servei de Produccié Ecologica i Innovacio, de la Direccio General de Desenvolupament Rural de la Generalitat Valenciana i redactor

Llicenciat en ciencies biologiques, expert internacional en desenvolupament local per I'0IT, professor de la Universitat Politécnica de
Valéncia i de la UNED-Dénia (coordinador d'investigacid). Es assessor de I'Oficina de la Innovacioé i la Creativitat de Dénia Ciutat
Creativa de la Gastronomia. Ha estat coordinador redactor del Ilibre de conclusions del D*na Forum “Cuinant una terra, llaurant un
futur” (2019) i es autor de publicacions relacionades amb el medi mari (pesca, posidonia i turisme). Entre altres, s'ha ocupat
d'activitats relacionades amb I'ordenacio i gestio d’espais naturals i la planificacio estratégica del desenvolupament local.

Miguel Angel Civera

Llicenciat en veterinaria, professor associat a la Universitat Auténoma de Barcelona, cofundador de I'ONG Veterinaris Sense
Fronteres i membre del consell de redaccio de la revista Soberania Alimentaria, Biodiversidad y Culturas. Autor del Blog
Palabre-ando, entre les seues publicacions cal destacar la monografia Lo que hay que tragar: minienciclopedia de politica y
alimentacion (2010, Los libros del Lince) i més recentment Cosechas: relatos de mucha gente pequena (2018), Huertos de Libertad
(2020) o Cuentos del progreso: conversaciones con el pastor (2021, publicats per Pol-len Edicions.

Bidologa i consultora ambiental independent especialitzada en sostenibilitat ambiental, ha sigut directora general de Canvi
Climatic i Qualitat Ambiental de la Generalitat Valenciana (2015). La seua trajectoria professional ha abastit des dels ambits
técnics fent servir instruments d'ordenacio territorial, fins als formatius, en impartir cursos i participar en masters universitaris.
Dirigeix Sustentable, projecte europeu sobre gastronomia sostenible (2020), és membre fundadora de |'associacid Tarucu per a
la conservacio de la biodiversitat de la dacsa i difusio del seu conreu i Us a I'ambit de la gastronomia i gerent d’AGRIN, Associacio :
de Gestors de Residus Industriales de la Comunitat Valenciana. Coautora i/o coordinadora d'una desena de llibres, ha publicat \i-
articles d’ opini6 en diversos mitjans. Maria Diago

Catedratic de Botanica de la Universitat de Murcia, la seua activitat investigadora esta centrada en el camp de I'Agroecologia i el
Desenvolupament Rural, tot i tenint com a principal linia de recerca, la conservacié de la biodiversitat agraria i la sobirania alimentaria.
Entre les seues darreres publicacions, cal destacar les monografies: Cultivos Promisorios para enfriar el clima y alimentar el mundo.
Una propuesta agroecolégica para Tierra de Iberos (2015, Integral) i Huerta de Murcia. Hacia un espacio agrario sostenible y resilente
(2017, Ayuntamiento de Murcia/ Red de Agroecologia y Ecodesarrollo de la Region de Murcial.

Egea Fernandez

Doctora en farmacia per la Universitat de Valéncia i Master en Agricultura Ecologica per la Universitat de Barcelona. Socia fundadora
i ex-presidenta de l'associacio Llavors d'aci, organitzacio dedicada a promoure les varietats locals del Pais Valencia i que fa tasques

educatives, de conservacio de varietats, d'intercanvi de llavors i de recuperacio de la memoria agraria tradicional. En el seu treball
de fi de master va abordar la recuperacio de varietats locals a I'Horta Nord de Valéncia.

f ;r"( ;r, \
ibo Herrero

Marta

Mestre cuiner del Restaurant Pont Sec de Dénia, ha sabut innovar des de la tradicio i s’ha convertit en tot un referent de la cuina
compromesa i en un activista de la gastronomia de proximitat. Va estar comissari del D*na-Férum “Cuinant una terra, llaurant un
futur”, que va tenir lloc a Dénia en novembre de 2019 i participa en diversos projectes de recuperacio i conreu de productes de la
Marina, com és el cas dels olis, el blat o I'arros.

PONENTS

Enginyer técnic agricola, llicenciat en ciéncies ambientals i soci fundador de la Societat Espanyola d'Agricultura Ecologica, ha estat cap de

del Pla de la Diversitat Agraria Valenciana. Entre els seus camps de treball destaca la dinamitzacio agraria i la promocié dels models agraris
sostenibles. Es autor de publicacions relacionades amb I'horticultura, Ilavors horticoles, sanitat i compostatge, moltes d'elles recollides en |
‘ revistes com Agricola Vergel, Boletin de Sanidad Vegetal, Mundo Rural, La Fertilidad de la Tierra, Agrocultura, Métode, etc. Josep Rose |° 3 o":ra

N



