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La UA participa en Alicante GastronOmica con
un estand propio sobre innovacion y ciencia

» Talleres, juegos, presentaciones literarias y ponencias centran el completo programa de iniciativas de la
institucion académica alicantina en el principal encuentro sobre gastronomia de la provincia de Alicante

R.E.

M La Universidad de Alicante
contara con un stand propioenla
feria Alicante Gastronémica, que
se celebrard del 23 al 26 de sep-
tiembre en la Institucién Ferial
Alicantina (IFA). La institucién
académica alicantina acude con
una completa programacién de
actividades de innovacién e in-
vestigacién donde la divulgacién
gastrondmica serd la protagonis-
tade charlas, conferenciasytalle-
res para todos los ptiblicos.

El23deseptiembre, enelstand
de la UA-Gasterra-Ciencias, de 11
al2yde19:30a20:30 horas, lami-
cologfa serd la protagonista de la
mano de Segundo Rios, director
de la estacién biolGgica Torretes-
Jardin Botanico. El taller se repeti-
rdel 24 de septiembrede 11 a12.

El mismo dfa 23 a las 18 horas,
habra una actividad pedagdgicay
divertida con el juego Kahoot so-
bre la proteccion de los derechos
de Marcas y Registros en Gastro-
nomia con el experto en la mate-
ria José Vicente Gimeno, profesor
del departamento de Derecho
Mercantil y Derecho Procesal.

Elsiabado 24 alas 11 horasten-
dréd lugar la presentaciéon del
«MapadelaCadenade Valordela
Gastronom{a». El Centro de Gas-
tronomia del Mediterraneo GAS-
TERRA UA-Dénia de la Universi-
dad de Alicante, en colaboracién
conTurisme Generalitat Valencia-
na, su Red Gastroturismo Cvy la
marca L'Exquisit Mediterrani han
trazado un Mapa de la Cadena de
Valor del Turismo Gastronémico
de la Comunidad Valenciana. Un
equipo de gedgrafos, cartdgrafosy
especialistas en ordenacién del te-
rritorio delaUA, bajola coordina-
cién de Enrique Molté Mantero,
director Académico de Gasterra,
lideran este proyecto pionero en-
caminado a poner en valor y dar
impulso a los activos de nuestro
turismo a través de la red.

A las 12:30 se celebrara «Re-
ducir nuestra huella hidrica», de
lamano de Marco Oltra, un taller
que tendrd lugar de 12:30 a 13:30
horas. Por la tarde, a partir de las
18 horas, el stand UA-Gasterra-
Ciencias contard con la visita de
las profesoras Soledad Prats y
Agueda Sénchez, que realizardn
el taller de «Uso de hidrocoloides
en cocina,

A las 19:30 horas tendrd lugar
un pedagogico taller titulado
«jComo hemos cambiado! Coci-

nar antes del descubrimiento»,
que trata sobre cocina romanay
estd coordinado por el profesor
Carlos Martin Cantarino.

El domingo 25 de septiembre
lajornada comenzard alas 11 ho-
rasconuntaller paratodoslos pti-
blicos organizado por la Cétedra
Carmencitade Estudios del Sabor
Gastronémico de la UA titulado
«Elscolorsdelesespecies/losco-
loresdelasespecias». El pintor al-
coyano Ximo Canet introducird a
los asistentes en la utilizacién de
especiasypigmentosnaturales en
el procedimiento pictérico, conla
elaboracién de pinturas al huevo,
temple. Se trata de un taller para
quienes quieran despertar su as-
pecto creativo, desde nifios a
adultos, donde se pintard al tem-
ple con la paleta que nos ofrecen
la clircuma, el curry, la canelayel
pimentdn, entre otros.

La Céatedra Carmencita de Es-
tudios del Sabor Gastronémico
de la UA también tendra presen-
cia en Alicante Gastrondmica a
través de su exposicion «Espe-
cias: El Universo del sabor» que
ofrece al visitante un recorrido
histérico, cultural y sensorial por

El estand de la UA, en la edicion pasada de Alicante Gastrondmica.

La institucion académica acude con una completa programacion.

el mundo de las hierbas culina-
riasy las especias.

De 12:30 a 13:30 horas serd el
turno del taller «Cocinar con can-
grejoazul paraeliminarestaespe-
cieinvasora», coordinado por Car-
men Barberd. De17:30a18:30 ho-
ras tendrd lugar una cata de sal de
la empresa Bras del Port, dirigida
por las profesoras Ana Beltrdn y
Arantzazu Valdés, coordinadora
del grado en Gastronomiay Artes
Culinarias de la UA.

De 19 a 20 horas, el profesor

Kilian Toledoyel cocinero David
Ariza explicaran cémo cocinar
pescado segtin su contenido gra-
so y hablardn de las diferencias
que pueden observarse entre el
pescado de piscifactoriay el sal-
vaje.

El lunes 26 de septiembre co-
menzaralajornadaconunaexpli-
cacién sobre «Cémo evitar la des-
poblaciénatravés dela Gastrono-
mfa. Experiencia Aceites Ronto-
nar» organizada por Proyecto UA-
Rural. Alas13tendranlugarlas Ex-
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periencias colaborativas en la UA
«Taller Cookingsurface».

Alas17horas del mismodia, el
Parque Cientifico de la UA, que
impulsa el crecimiento de empre-
sasinnovadoras, la biotecnologfa,
lastecnologfas delainformacién,
la comunicacién, la sostenibili-
dad y la economfa circular, pre-
sentara en el Escenario Saborea
Costa Blanca «Herramientas,
para alimentacioén yrestauracion
enempresasdel parque cientifico
dela UA». Intervendran Juana Jor-
dé, directora de Gasterra UA-Dé-
nia, y Cristina Juan, gerente del
restaurante Dédrsena, con la de-
mostracién «El comportamiento
enlacoccién dedistintas varieda-
des de arroz».

Otradelas conferencias corre-
rd a cargo del profesor de la UA
Salvador Maestre, que, juntoaun
heladero profesional, mostrara
los resultados que se obtienen
tras realizar el curso de Experto
en Elaboracién Artesanal de He-
lados que imparte la UA, donde
se hanformado reconocidos pro-
fesionalesydel que han salidova-
rios campeones nacionales de
heladerfa.



	Cuadro de lista3: []


