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EN ESTA OCASION SE PRETENDE ENFOCAR EL CONGRESO
\ / INTERNACIONAL A ALGO QUE NO SE HA HECHO TODAVIA: UNIR
Reyno de CON SERIEDAD Y RIGOR LA GASTRONOMIA CON LA SALUD. ES

N DECIR LA CIENCIA'Y LA MEDICINA NUTRICIONAL COMO ALIADO
avarra DEL COCINERO.
N

Tierra de Diversidad

SALUD ANTE LA EXISTENCIA DE GRANDES CONGRESOS GASTRONOMICOS

. "GENERALISTAS", VAN APARECIENDO OTROS ENCUENTROS QUE
ABORDAN CUESTIONES MAS ESPECIFICAS, CON LO CUAL SE DA UN
VALOR ANADIDO AL CONCENTRARSE LOS OBJETIVOS A UNA
TEMATICA DETERMINADA, HUYENDO DE GENERALIZACIONES
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' ¢LA DICOTOMIA PLACER / SALUD E$TA CONDENADA A PERPETUARSE?
0, ¢PUEDEN EL COCINERO Y EL MEDICO ABRIR JUNTOS UN ESPACIO
PARA EL ENTENDIMIENTO, O AL MENOS EL DIALOGO?

ESTO ES LO QUE HAN PENSADO LOS ORGANIZADORES DEL Il
CONGRESO DE GASTRONOMIA DE PAMPLONA: IMPLICAR A
COCINEROS Y MEDICOS EN UNA ESCENIFICACION DE LA
PROBLEMATICA QUE NOS OCUPA.

KOLDO RODERO

JOSE RAMON AZANZA
KOLDO MARTINEZ

LOS ASPECTOS NUTRICIONALES Y DIETETICOS YA NO SE PUEDEN
CONSIDERAR COMO SEPARADOS DE LA EXPERIENCIA
GASTRONOMICA. LA SALUD ES EL NUEVO PARAMETRO A
CONSIDERAR EN LA PRAXIS CULINARIA. iY SIN RENUNCIAR AL
PLACER!
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..PORQUE EL CAMINO DE LA ALTA COCINA LLEVA, A VECES, A UN
PELIGROSO BARROQUISMO Y A UN ABUSO DE LA TECNICA. LA
BUENA COCINA ES LA QUE VELA POR LAS TRADICIONES, SE ATREVE
CON INNOVACIONES, DESCUBRE NUEVOS SABORES... SIN PERDER
DE VISTA QUE DE LO QUE SE TRATA ES DE ALIMENTARSE. LA
ALIMENTACION SANA DEBE SER EL ALIADO DEL COCINEROQ. A PARTIR
DE AQUI, Y DESDE AQUI, CABE LA IMAGINACION.
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~ > EL Il CONGRESO INTERNACIONAL DE GASTRONOMIA DESCUBRE AL
RESTAURADOR Y AL CIENTIFICO QUE ES POSIBLE TRABAJAR JUNTOS.
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I, 2 y 3 de octubre
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Ponentes:

Ponentes:

Ponentes:

Ponentes:

Moderadores: D. JOSE CARLOS CAPEL. Critico Gastronomico de El Pais. D. RAIMUNDO GARCIA DEL MORAL. Catedratico de Anatomia Patoldgica. Universidad de Granada.
D. JUAN BARBACIL. Periodista gastronémico, Coordinador del Plan de Gastronomia de Aragon. Dia. JULIA PEREZ. Periodista ABC.

Entrega de documentacion.
Inauguracion.

“Farmacoalimentos”

¢Pueden los alimentos llegar a sustituir a medicamentos?
D. . Restaurante Osteria
Franciscana. Mddena. Italia. Dos estrellas Michelin.

D. JOSE RAMON AZANZA. Profesor de Farmacologia.
Universidad de Navarra.

“Las grasas en la alimentacion”

Tipos de grasas y su repercusion sobre la salud.

D. . Restaurante El Bohio. lllescas.
Toledo. Una estrella Michelin.

D. JAVIER SALVADOR. Director Departamento de
Endocrinologia y Nutricion. Clinica Universitaria de
Navarra.

"Alimentos y riesgos bioldgicos"

Riesgos bioldgicos (microbianos) derivados del consumo
de alimentos: conservacidn y cocinado.

D. . Restaurante. Toshiro's Sushi
Bar. Lima. Peri. Maximo representante de la cocina de
fusion peruano-japonesa.

D. JUAN JOSE BADIOLA. Catedratico de Patologia
Animal. Universidad de Zaragoza.

“Realidad y ficcion de las Plantas Transgénicas”

D. . Restaurante Ca'Sento. Valencia.
Una estrella Michelin.

Premio Nacional de Gastronomia 2004.

D. LUIS GARCIA DEL MORAL. Catedratico de
Fisiologia Vegetal. Universidad de Granada. Profesor de
Ecofisiologia Vegetal.

D. JUAN FELIPE CARRASCO. Ingeniero Agrénomo.
Responsable de la Campafa contra Transgénicos de
Greenpeace.

Ponentes:

Ponentes:

Ponentes:

Ponentes:

"Alimentos, iecoldgicos o convencionales?”

¢Hay diferencias cualitativas entre los productos ecoldgicos
y los convencionales? ;Son mejores unos que otros?

D. . Restaurante Sa.Qua.Na.
Honfleur. Francia. Una estrella Michelin.

Diia. M® DOLORES RAIGON. Doctora Ingeniero
Agronoma y Catedratica de la Universidad Politécnica
de Valencia.

Entrega 2° Premio Pamplona de Gastronomia 2007:
D. . Fundador de la Nouvelle
Cuisine. Tres estrellas Michelin.

“Gastronomética”

Gastronomia, salud y ética.

D. . Restaurante Arzak. San
Sebastian. Tres estrellas Michelin.

D. KOLDO MARTINEZ. Doctor en Medicina. Médico
Intensivista. Magister en Bioética. Hospital de Navarra.

“Las bebidas alcohdlicas y la alimentacion”

¢Es cierto que "un poco” de alcohol es bueno para la salud?
D. . Restaurante Jacques Decoret.
Vichy. Francia. Mejor Obrero de Francia (M.0.F). Una
estrella Michelin.

Dr. ANTONI GUAL. Unidad de Alcohologia. Servicio
de Psiquiatria. Instituto de Neurociencias. Hospital
Clinico. Barcelona.

“El azucar en la nutricion”

Enfoque prdctico sobre ventajas e inconvenientes de la
presencia de azucares en la nutricion.

D. . Restaurante-Escuela Espaisucre.
Barcelona. Premio nacional de gastronomia
(pasteleria-reposteria) 2006.

Diia. MIRENTXU OIARZABAL. Endocrindloga.
Diabetologa. Hospital Virgen del Camino. Pamplona.

"Alimentacion y pediatria”
Enfoque de la pediatria sobre la calidad de la nutricion en
los nifios. Enfermedad celiaca, formas de diagndstico y
prevencion.

Ponentes: D. . Restaurante Calima. Marbella.
Mejor Cocinero del Alo 2004 (Lo mejor de la Gastronomia).
D. ALFONSO DELGADQO. Director del Departamento
de Pediatria. Hospital de Cruces. Catedratico de Pediatria
de la Universidad del Pais Vasco.

“Alimentacion y psiquiatria. Enfermedades psiquiatricas

que cursan con alteraciones de la nutricion: anorexia,

bulimia, obesidad morbida"

Enfoque psiquidtrico de los trastornos en la nutricion.
Ponentes: D. . Restaurante La Terraza del Casino.

Madrid. Premio Nacional de Gastronomia 2006. Una estrella

Michelin.

D. JOSE GINER UBAGO. Jefe de Servicio del Hospital

“Virgen Macarena". Catedratico de Psiquiatria de la

Universidad de Sevilla.

Organizada por la Asociacion de Elaboradores de Alimentos
Artesanos de Navarra os presentamos la |l Feria de |a Biodiversidad
basada en diferentes territorios, distintos ecosistemas y variadas
costumbres de elaboracion, en la que el binomio territorio-producto
sea el eje fundamental.

Te invitamos a conocerla y disfrutarla durante los tres dias,
coincidiendo con el Congreso.

Pamplona. 1,2y 3 de octubre de 2007.

Baluarte, Palacio de Congresos y Auditorio de Navarra.
Plaza del Baluarte. 31002 Pamplona

COLLAZOS Comunicacion.

Paulino Caballero 6, 7°-12. 31002 Pamplona
Teléfono: 948 21 04 50 - Fax: 948 21 04 50
E-mail: gastronomia@collazos.com

web: www.navarragastronomia.com

Cuota
Inscripcion 1508Eu.
Asociados Hosteleria Navarra 100 Eu.

Asistencia al Congreso, documentacion y certificado de asistencia.

Para la inscripcion en el "Il Congreso Internacional de Gastronomia.
Pamplona 2007" enviar a la Secretaria Técnica el boletin de
inscripcion junto con:

a la cuenta de
BANCO DE VASCONIA n°: 0095 4709 88 0600094058

IMPORTANTE: al hacer la transferencia indicar el nombre de la
persona inscrita.

- a nombre de "Asociacion de
Hosteleria Navarra" a la Secretaria Técnica del Congreso.

Informacion y reservas: www.hotelespamplona.com

Las inscripciones canceladas antes del 24/09/2007 tendran derecho
a la devolucion del 80% del importe de la cuota de inscripcion.
Las anulaciones posteriores no tendran derecho a devolucion.
La anulacion de la inscripcion debera hacerse por escrito.



