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El futuro de la

creacion

culinaria pasa
por Zaragoza

Grandes especialistas debatiran y
reflexionaran sobre el hecho gastronomico

Periodistas y expertos
gastronomos seran los
expectadores de lujo de
esta cuarta edicion
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Nadie duda ya de la importancia
de la gastronomia en el desarrollo
del turismo de calidad. En Aragén,
tierra de consenso y fronteriza, en-
tre el norte y el sur, simbolo de paz
y de armonia, de las cuatro cultu-
ras es un lugar idéneo para la re-
flexion gastronémica. Vecinos vas-
cos, catalanes, navarros, valencia-
nos, excelentes productores y
creadores de cocina de referencia
mundial se daran cita en la capital

aragonesa para estar presentes en
la IV Foro de la Gastronomia. Un
acto que viene a ser el punto y se-
guido del Il Plan de Gastronomia
de Aragon que tan buenos resulta-
dos ha dado. Para su realizacion,
cuentan con la complicidad y la
colaboracion de todos los agentes
gastronomicos: academia de gas-
tronomia, cocineros, maitres, su-
milleres, los bares y sus tapas.

En unos tiempos en los hay una
gran repercusion socialmente
compartida sobre el papel mediati-
co de los cocineros, protagonistas
de un oficio que se considera
artistico, y que estan sujetos a un
exigente negocio vinculado a las
acciones del més cuidado marke-
ting, se debe tener en cuenta:

— La ‘puesta en cuestion’ de tan-
tos eventos, ferias, congresos, jor-
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La academia de gastronomia, cocineros, maitres, sumilleres, los bares y sus tapas estaran presentes.

nadas...destacables por la calidad
de sus contenidos.

— El notable esfuerzo que desarro-
llan paises como Francia, con la
pretensién de no perder el ‘rango’
obtenido en su reconocimiento e
influencia internacional, para lo que
intervienen instituciones del mas
alto nivel, medios de comunica-
cion importantes o destacados
chefs de reconocido prestigio.

— La particular situacion socio—
econdémica del restaurante en el
marco coyuntural de los ultimos
meses donde se abre la necesidad

de nuevas formulas de calidad/-
precio/servicio/producto.
— La abundancia de guias, revistas
profesionales espacios en los me-
dios de mayor audiencia que, en
ocasiones, ofrecen visiones anodi-
nas del acto de comer y de la ne-
cesaria convivialidad hasta el pun-
to de que voces criticas autoriza-
das no dudan en advertir que mu-
chos de esos medios son acélitos
de fragiles y perecederas modas.
Zaragoza ofrece en un corto pe-
ro intenso espacio de tiempo la
posibilidad de reflexionar y debatir

sobre los temas referidos. Por ello,
ha convocado a algunos de los
mejores especialistas en su disci-
plina para que, ante un publico es-
pecializado propongan sus puntos
de vista, con caracter interdiscipli-
nar, y para que, tras escuchar a
los asistentes que deseen interve-
nir, se pueda llegar a propuestas o
conclusiones que sirvan de orien-
tacion a la hora de comprender
mejor las diferentes maneras que
existen en la actualidad de obser-
var y vivir la cocina y gastronomia
actuales. H

Programacion de actos

Ocho ponencias daran forma a las actividades del 23 y 24 de mayo
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g Lunes 25 de mayo

—9.00 h: Inauguracion del IV Foro
de gastronomia Aragén 09.

— 9.30 h: Ponencia ‘¢ El comensal
del siglo XXI ?° Por Jesls Con-
treras, antropologo, Profesor de la
Universidad de Barcelona y Direc-
tor del Observatorio de la Alimen-
tacion (ODELA).

— 10.30 h: Ponencia ‘El mito de
los alimentos naturales’

Por Francisco Garcia Olmedo, ca-
tedratico de Bioguimica y Biologia
Molecular en el Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Agréno-
mos de la Universidad Politécnica
de Madrid.

— 11.30 h: Pausa café.

—12.00 h: Ponencia ‘¢ Quién deci-

de lo que cocinan los chefs?’

Por Santi Santamaria, chef y pro-
pietario del restaurante ‘Can Fa-
bes’ en Sant Celoni (Barcelona).
En 1994 consigui6 la tercera es-
trella Michelin, siendo el primer
chef catalan merecedor de tal dis-
tincion.

— 17.00 h: Ponencia ‘Los aditivos,
el marketing, ¢Y después...?’

Por Jorg Zipprick, periodista y es-
critor gastrondémico.

— 18.00 h: Ponencia ‘Gastronomia
recreativa: industria y milagro’

Por Javier Pérez Escohotado,
doctor en Filologia Hispanica.
—19.00 h: Pausa-Café

— 19.30 h: Ponencia ‘Les avant
gardes culinaires au XXéme siecle’
Por Jean-Claude Ribaut, critico
gastronémico del diario ‘Le Mon-
de’.

g Martes 26 de mayo

9.30 h: Ponencia ‘El gran cocine-
ro, la prensa y su publico: la cons-
truccion de la excelencia en gas-
tronomia." Por Jean-Pierre Pou-
lain, director del Centro de Estu-
dios de Turismo e Industrias de
Hostelerfa (CETIA) de la Universi-
dad de Toulouse-La Mirail.

— 10.30 h: Ponencia ‘Nuevas ten-
dencias en la gastronomia vistas
desde Estados Unidos’. Por Jef-
frey Steingarten. Periodista esta-
dounidense cualificado para ser
escritor gastronémico en Harvard
College, Harvard Law School,
Massachusetts Institute of Tech-
nology y Harvard Lampoon.
—11.30 h: Pausa-Cafeé.

— 11.45 h: Mesa redonda mode-
rada y morigerada por el periodis-
ta Javier Urroz Arancibia.
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Uno de los mayores objetivos es sacar conclusiones influyentes.




