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Gastronomia: cocina mas salud
Pamplona acogera en octubre ellll Congreso Internacional sobre alimentacion

01.09.08 - PEDRO G. MOCHOLI| VALENCIA

En cuestiones de alimentacion, muchas situaciones que vive
el ser humano, se mueven en un mar de vacilaciones y
dudas. Dudas generadas en muchos casos, por mensajes
contradictorios y partidistas.

Hasta los principios de los afios 80, la leche que se solia
tomar era leche entera, pero surgié el mensaje y la moda de
los desnatados. A la leche se le comenz6 a extraer todo
aquello que podia tener un atomo de vitamina por el hecho de
poder engordar. Una moda que sucumbi6 unos 15 afios
después, y que desencadend en que a la leche se le tenia
que incluir todas las propiedades que se le habian quitado, y ~ Arzaky Luis Andoni Aduriz, en la entrega de

que podian beneficiar al individuo. En estos momentos, la premios de la pasada edicion.

leche lleva méas propiedades que personas en el camarote de

los hermanos Marx. Por fortuna, hay algunas empresas lecheras que estan incluyendo entre sus productos,
una leche entera con las propiedades naturales que genera la vaca: grasas y vitaminas.

Con el aceite de oliva paso tres cuartos de lo mismo. Aquellos que postularon por divulgar la dieta
mediterrdnea cayeron en el mas absoluto de los olvidos. La dieta mediterranea era como una especie de
plaga llegada del antiguo Egipto, hasta que alguien por fortuna, descubrié que los indices de longevidad en
los paises de la cuenca mediterranea era superior a los del resto del mundo, destacando entre estos paises
la propia Albania.

En cuestiones de alimentacion siempre debe de predominar el equilibrio. Todos los productos pueden ser
buenos o malos, segln sea su consumo. No hay que basar la alimentacién en un solo tipo de alimentos, la
variacion de todos ellos es la que genera una gastronomia rica y en constate renovacion, fundamental para
disfrutar de una dieta sana y alegre.

Pamplona celebra su Congreso Internacional Gastronomia y Salud. Las ponencias que se ofrecen a lo largo
de los tres dias de duracion, intentan abarcar todos aquellos aspectos fundamentales que se dan entre la
salud y la alimentacion. Englobando por causas naturales a la gastronomia y a los cocineros.

El Congreso comenzara el 1 de octubre, finalizando el 3 del mismo mes, y en él intervendran cocineros y
doctores. En sus intervenciones, intentaran desarrollar y despejar todas aquellas inquietudes que hayan
podido generar el titulo de sus ponencias. Algunas trataran de temas de actualidad, y otras de temas
polémicos. Pero en todas ellas, se dard la vision cientifica y gastronémica, y al igual que en la edicién
pasada se discrepard, pues sin éste concepto no se avanzaria. Pero ante todo, se buscara una solucion
unificada, aunque en algunos casos el afio pasado fue compleja. El tema de los alimentos transgénicos y la
idoneidad del vino en las comidas fueron los contenidos que mas debate produjeron.

La introduccion al Congreso lo realizaran Luis Andoni Aduriz y Manuel Toharia, autor del libro Confieso que
he comido. Memorias metabdlicas. Los presentadores y moderadores seran Jordi Estadella y Raimundo G.2
del Moral, critico gastronémico y Catedratico de Anatomia Patologica, por la Universidad de Granada.

Las ponencias y sus disertadores seran los siguientes cocineros o doctores. "La alimentacion en el nifio y

salud en el adulto." Intervendran Carmen Ruscadella -tres estrellas Michelin- y el doctor Alfonso Delgado,
catedrético de Pediatria. "Sistemas biol6gicos que regulan el apetito. La gula -hiperfagia-, el ayuno -
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hiporexia-, ¢ dos caras de la misma moneda?", donde intervendran don Fréderic Bau, pastelero francésy el
doctor José Ramén Azanza, profesor de farmacologia.

En la ponencia "Presente y futuro de las algas en la gastronomia”, en la que intervendran Marcelo Tejedor -
una estrella Michelin- y don Giuseppe Russolillo, presidente de Asociacion Espafiola de Nutricionistas y
Dietistas. "Los alimentos y el Cancer" sera una de las ponencias que mas expectacion va a generar, donde
contara como ponentes a Josean Martinez Alija -una estrella Michelin- y el doctor Jesus Garcia Foncilla,
director del departamento de oncologia de la Universidad de Navarra.

Otra de las ponencias que se abordaran en esta edicién sera "Peligros asociados a la ingesta de setas",
donde expondran sus conocimientos, Nando Juvany -estrella Michelin- y el doctor José Elizalde, toxicélogo.
Al igual que en la edicion anterior, el vino sera un interesante momento de debate, en el que intervendran
Francis Paniego -estrella Michelin- y Pilar Garcia Granero, en6loga. En este debate, también lo animaran,
sin duda, don Carlos Falc6, Imanol Arias, Juan Echanove y Fernando Chivite, enélogo y propietario de las
Bodegas Julian Chivite.

El cocinero Carlos Arguifiano sera el cocinero premiado con el Ciudad de Navarra, por su aporte a la
divulgacion de la gastronomia, que recibira el premio de manos de Juan Mari Arzak, primer cocinero

premiado de este galardén.

gastronomia@|lasprovincias.es
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