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Cuinera autodidacta i perfeccionista, és la primera xef catalana que ha aconseguit les tres estrelles
Michelin. Innovadora i creativa, reinterpreta el receptari tradicional i aposta per una cuina saludable

en harmonia amb l'entorn. Autora de diversos llibres de cuina, participa en programesded  iferents
Carme mitjans apostant per la difusio d'habits alimentaris saludables a les escoles. Ha rebut nombrosos
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Catedratic dantropologia social en la UOC. Director de la Catedra UNESCO d'Alimentacio, Cultura i 5 DESTUDIS DEL
Desenvolupament, president de la International Commission on the Anthropology of Food and -
Nutrition (ICAF). Membre del Consell de [‘Alimentacio de Catalunya, vicepresident de lnstitut Catala SABOR ;
Francesc X dAntropologia, i membre de la comissid de patrimoni cultural immaterial de ICOMOS Espafa. Va ser GASTRO NOMIC
: ’ un dels redactors de la candidatura de la dieta mediterrania com a patrimoni cultural immaterial de
Medina la UNESCO (inscrita en 2010). Entre els seus interessos dinvestigacio es troben lalimentacio, la
cultura i el patrimoni, el turisme gastronomic i el desenvolupament socioeconomic local. Té com a principal objectiu desenvolupar activitats

dinvestigacio, divulgacio i formacio en Iambit de la
astronomia i, en particular, les relacionades amb
univers del sabor i la riquesa culinaria que

Catedratico de Bromatologia y Nutricion de la Universidad de Cordoba. Director de la Catedra de caracteritza a la cultura alimentaria mediterrania

Gastronomia Mediterranea. Director del Master en Avances en Ciencia Gastrondmicas de la
Rafael Universidad de Cordoba. Miembro de la Real Academia de Gastronomia, comendador de la
M Academia Andaluza de Gastronomia y Turismo y secretario de la Academia de Gastronomia de
oreno Cordoba.
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