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Programa
programa

Lunes
19‘{ mayo Cocinando con enzimas.

La cocina del gastrovac: impregnacidn vy fritura.

Martes
20/ mayo Evolucién de las técnicas de vacio.

Lunes
26/ mayo La cocina de las dispersiones.

Martes
27/ mayo Ambiente y sabor.




Agortacién de la ciencia
d id COCINa

La cocina espaficla se encuentra reconocida en estos momentos
como una de las mejores del mundo en ko que se refiere a
desarrollo, innovacidn y creatividad, especialmente por las
nuavas ecnicas e ingredientes que s aplican. A este hecho
también se suma el aporte de la Clencla y Tecnologla de los
Alimentos que desarrolla, cada vez mas, nuevos materiales,
productos guimicos innovadaores y tratamientos que
indudablemente ayudan a estos artistas culinanos a destacarse
mediante |a creacion de nuevas tendencias para presentar sus
alimentos vy elaborarios en todo su patencial ¥ atraceidan.
Aungue la actividad cientifica en este campo no estd adn
desarrollada en profundidad, cada vez se crean mas puntos de
encuentro entre los chefs y tecndlogos de alimentos generando
un intercambio productivo, interesante e intenso, gue abre
nuevas inquietudes en el campo de la investigacion.

¢ Qué es la Red INDAGA?

Para formentar esta colaboracion se ha creado la Red tematica
de Innovacion, Investigacion y Desarrollo aplicados a la
Gastronomia (INDAGA), constituida por diferentes universidades
espafiolas, fundaciones y escuelas. El objetivo de la Red es el
estudio y control de los procesos y cambios que se producen
en los alimentos durante el cocinado, y la aplicacion de los
mismos al desarrollo de nuevos productos y procesos.
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Jorge Ruiz y Javier Martinez - Jorge Bretén

El Dr. Ruiz es Profesor Titular de Tecnologia de los Alimentos
de la Universidad de Extremadura. Colabora con el grupo
de gastronomia molecular de Hervé This. Explicard la accion
de algunas enzimas vy las bases de su utilizaciin en las
preparaciones culinarias.

El Dr. Martinez es profesor titular de Tecnologia de los
Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia. Ha
desarrollado una cnica de coccitn continua en condiciones
de presion subatmosférica y el equipo adecuado para su
aplicacion, la Gastrovac.

Jorge Breton estudid cocina en la Escuela de Hostelerla de
La Puebla de Farnals. Ha trabajado como stager en el Celler
de Can Roca, en El Bulli Hotel-Hacienda Benazuza y en el
restaurante El Poblet, Actualmente es jefe de cocina en el
restaurante La Sucursal (Valencia). Desde 2007 colabora en
el Laboratorio de Tecnologia Culinaria de la Universidad
Politécnica de Valencia.

Pera Castells - Salvador Brugués

El Prof. Castells coordina el departamento cientifico de |a
Fundacion ALICIA (Alimentacion y Ciencia), proyecto liderado
por Ferran Adrid. Presentard en su ponencia la aplicacion
del vacio como técnica culinaria v no como mera herramienta
de conservacion de alimentos.

Salvador Brugués, cocinero y cientifico de “El Celler de Can
Roca®. Este chef, junto con Roca, abandera |a forma de
cocinar al vacio. Ambos son los responsables de que esta
técnica esté en los paladares mas exigentes, yva que Joan
Roca aplica este método en su restaurants El Celler de Can
Roca, con dos estrellas Michelin,

Antonio Vercet - Radl Ruiz

El Dr. Vercet es Profesor Titular de Tecnologia de los Alimentos
en la Universidad de Zaragoza y participa en el grupo de
ALCOTEC (Alta Cocina y Tecnologia). Explicara los
fundamentos de las dispersiones.

Radl Ruiz, cocinero de ALCOTEC, hard una demostracion
practica de la aplicacién y posibilidades de los aditivos
alimentarios en la cocina.

M® Dolores Garrido - Fire Vazquez, Manuel Nieto

La Dra. Garrido es Profesora Titular de Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Murcia v coordina la Red
Indaga en la Universidad de Murcia,

Firo Vazquez es chef y propietario del restaurante El Olivar
de Moratalla. Fue el primer cocinero en exponer su obra
gastrondmica en el Instituto Cervantes v el creadaor del primer
lioro comestible. Colaborador asiduo con la Dra. M®* Dolores
Garrido y su equipo, han elaborado La Carta de Restaurante
con Olor y Sabor,

Manuel Mieto estudid en la Escuela de Hosteleria de Luis
Irizar (San Sebastian) v fue el ganador del ¥ Concurso
Gastronémico Interatin. Trabajd como cocinero en el
restaurante Vifia Ardn (Valle de Ardn).



