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CENTROCULTURAL OLAVIDE EN CARMONA

CURSOS DE VERANO 2009
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Caodigo del Curso: 2009¢cc07

COCINA EN ANDALUCIA. DEL TERRUNO A LA
ESPUMA. PRODUCTOS LOCALES Y CREATIVIDAD
CULINARIA.

Fecha: Del 6 al 10 de Julio

Coordinacion: Prof. Don José Manuel Monje Moreno. Departamento Biologia Molecular e
Ingenieria Bioquimica. Universidad Pablo de Olavide.

Duracion: 30 horas
Libre Configuracion: 3 créditos
Tarifa: 120< Profesionales - 90€ Alumnos

Resumen del contenido del curso: Este curso, que se centra en la actividad culinaria
en Andalucia, se estructura en cinco grandes bloques. La primera parte sera una
introduccion de la tematica del curso; luego habra un segundo bloque que tratara
la dietética y la salud; la tercera parte girara en torno a las nuevas tecnologias
aplicadas al mundo culinario; un cuarto bloque versara sobre la cocina tradicional
y la creatividad; y finalmente, se hablara sobre los viejos y nuevos productos
generados en Andalucia.

Dirigido a: Estudiantes y profesionales del sector gastronémico, del sector
turistico, profesionales de nutricion y dietética, ciencias sociales, agronémicas,
medioambientales, productores y comerciantes del sector alimentario y publico en
general interesado.



Programa:
Lunes 6

Martes 7

09°00-09°30
10’°00-10’30
11°00-12’30

12°30-14°00

14°00-15’00

16’00-19°00

09°00-10°00

10°00-11°00

11°00-11°30
11°30-13'30

Recepcion y entrega de documentacion.
Inauguracion de los cursos.

Conferencia inaugural: “La cocina del restaurante Calima”.
Don David Oliva. Jefe de cocina del restaurante Calima”

Conferencia: “Slow Food”.

Prof. Dr. Don Pedro Antdn Cantero. Profesor de Antropologia de
Alimentacion. Departamento de Ciencias Sociales. Universidad
Pablo de Olavide.

Exposicion y degustacion de la “Casa Joaquin Marquez”, a
cargo de Joaquin Marquez, responsable de cocina.

Taller: “La cocina del Abantal”.
Don Julio Fernandez Quintero. Jefe de cocina del restaurante Abantal.

Conferencia: “Dieta Mediterranea”.

Prof. Dr. Don Francisco Martin Bermudo. Miembro del Comité
Cientifico de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN). Catedratico de Nutricion y Bromatologia de
la Universidad Pablo de Olavide.

Conferencia: “Dieta y gastronomia”.
Dr. Don Manuel Rodriguez Rodriguez. Jefe del Servicio de
Promocién de la Salud. Junta de Andalucia.

Descanso.

Mesa redonda: “Las grasas en la alimentacion, ¢son tan malas?”.
Modera: Don Jorge Garufi Aglamisis. Investigador del
Departamento de Ciencias Sociales. Universidad Pablo de
Olavide. Antropdlogo.



13’30-14°00

14°00-15’00

16’00-19°00

Miércoles8 09’00-10°00

10°00-11’30

Ponentes: Prof. Dr. Don Francisco Martin Bermudo. Miembro
del Comité Cientifico de la Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN). Catedratico de Nutricion y
Bromatologia de la Universidad Pablo de Olavide.

Don Francisco Martin Florido. Médico y asesor cientifico del
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida
(DOP) Jamén de Huelva.

Don Moisés Caballero Paez. Secretario del Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen (DO) Estepa.

Debate.

Exposicion y degustacion de la cocina del restaurante El
Tabanco a cargo de José Maria Aguilera, jefe de cocina del
restaurante El Tabanco. Hotel Alcazar de la Reina.

Taller tedrico practico: “La cocina de Los Sentidos”.
Don Juan Pablo Gamez Fernandez. Jefe de cocina del
restaurante Los Sentidos.

Conferencia: “Nuevas tecnologias en la cocina”.

Prof. Dr. Don Jorge Ruiz. Profesor titular de Tecnologia de los
Alimentos. Universidad de Extremadura. Coordinador de la red
INDAGA (Innovacidn, Investigacion y Desarrollo aplicado a la
Gastronomia).

Mesa redonda: “Innovaciéon o esnobismo”.

Modera: Prof. Don José Manuel Monje. Profesor del
Departamento de Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica.
Universidad Pablo de Olavide.

Ponentes: Prof. Dr. Don Raimundo Garcia del Moral. Catedratico
de Anatomia Patoldgica. Facultad de Medicina. Universidad de
Granada. Critico gastronémico.



Jueves 9

11°30-12°00
12°00-14’30

16’00-17’30

17°30-19°00

09°00-10°00

10’°00-11°00

11°00-12°00

Don Jorge Ruiz. Profesor titular de Tecnologia de los Alimentos.
Universidad de Extremadura. Coordinador de la red

INDAGA (Innovacioén, Investigacion y Desarrollo aplicado a

la Gastronomia).

Don Antonio Guerra. Jefe de cocina del extinto restaurante
Atarazana.

Don Angel Ledn. Jefe de cocina del restaurante Aponiente.

Descanso.

Taller; “La cocina de Aponiente”.
Don Angel Ledn. Jefe de cocina del restaurante Aponiente.

Taller: “Cata de aceites. Denominacién de Origen Estepa”.
Don Moisés Caballero Paez. Secretario del Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen (DO) Estepa.

Taller: “Nuevas tecnologias en la cocina: Gastrovac y Rotaval”.
Don Alain Devahive. Chef colaborador del taller “El Bulli” y de la
empresa Internacional Cooking Concepts (ICC).

Conferencia: “Nuevos productos en Andalucia. Algas en la
bahia de Cadiz”.
Dofa Consuelo Guerra. Fundadora de la empresa SUR ALGAE.

Conferencia: “Malezas de los cultivos: En busca del arca
perdida”.

Prof. Dr. Don Esteban Hernandez Bermejo. Director del Banco
Germoplasma Vegetal Andaluz. Consejeria de Medio Ambiente.
Catedratico de Botanica Agricola, Econémica y Forestal de la
Universidad de Cérdoba.

Conferencia: “Productos fermentados en Andalucia”.
Prof. Dr. Don José Ignacio Ibeas. Departamento de Biologia
Molecular e Ingenieria Bioquimica. Universidad Pablo de Olavide.



12°00-12’15
12°00-14°00

16°00-19°00

Viernes 10 09°00-11°00

Descanso.

Mesa redonda: “Productos locales y nuevos productos para
la cocina en Andalucia”.

Modera: Prof. Dr. Don Pedro Antdn Cantero. Profesor de
Antropologia de Alimentacién. Departamento de Ciencias
Sociales. Universidad Pablo de Olavide.

Ponentes: Don Jon Jauregui Arana. Asesor técnico de la
Direccion General de Produccion Ecolégica de la Consejeria de
Agricultura y Pesca. Junta de Andalucia.

Prof. Dr. Don Salvador Mesa. Agroecélogo. Doctor en Biologia.
Presidente de la Asociacién Huerto de la Cora, Jodar (Jaén).
Don Antonio Rodriguez Ocana. Jefe de Servicio de Calidad
y Promocion de la Direccion General de Industrias y
Promocién de la Consejeria de Agricultura y Pesca.

Junta de Andalucia.

Prof. Dr. Don José Ignacio Ibeas. Departamento de Biologia
Molecular e Ingenieria Bioquimica. Universidad Pablo de
Olavide.

Taller: “Visita a la Fabrica de Cruzcampo y cata de cervezas”.
Por confirmar.

Mesa redonda: “Cocina regional, cocina viva”.

Ponentes: Prof. Dr. Don Pedro Antén Cantero. Profesor de
Antropologia de Alimentacion. Departamento de Ciencias
Sociales. Universidad Pablo de Olavide.

Don Vicente Rossell6. Coordinador de Planes de Desarrollo
Sostenible de la Agencia de Innovacién y Desarrollo de
Andalucia en Huelva.

Don Luis Miguel Lépez. Jefe de cocina del meson Arrieros.
Linares de la Sierra. Huelva.



11°00-11°30 Descanso.

11’380-13'30 Conferencia: “Cocina Regional en Paradores Nacionales
Andaluces”.
Don Benito Ortiz. Técnico Regional de Restauracion de la
Direccién Regional SUR-SUROESTE de Paradores de Turismo
de Espana, S. A.

13’30-14’00 Debate.
14°00-14’30 Clausura del curso y entrega de diplomas.
14’30-16’30 Degustacion en el Parador de Carmona.

Patrocinadores y colaboradores:
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