er que €s tan dificil
trobar bon pa? Per
qué en societats
desenvolupades
caracteritzades per I'abundan-
cia alimentaria mengem cada
cop més malament? Com es pot
sostenir la produccié ecologi-
ca? Quines aplicacions té la tec-
nologia aplicada a la cuina?

El curs Aliments de Sempre, Ali-
ments de Futur, que organitza la
Universitat de Barcelona (UB)
dins el programa de cursos d’es-
tiu Els Juliols, que té la collabo-
racié de Descobrir CUINA, pro-
posa reflexionar entorn d’a-
quests i altres aspectes de la pro-
ducci6, I'elaboraci6 i la distri-
buci6 dels productes alimenta-
ris. Coordinat per Isabel Lugo,
professora d’historia de la gas-
tronomia de I'Escola Universi-
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La UB ofereix un curs d'estiu de gastronomia
amb la collaboracié de Descobrir CUINA

taria d’'Hoteleria i Turisme
CETT-UB, i Rosa Sola, presi-
denta de Slow Food Barcelona-
Vizquez Montalbin (totes dues
a la foto de dalt), el curs apro-

fundira en temes com la biodi-
versitat, el producte ecologic i
la recuperacié de la qualitat dels
productes basics. Ho fara amb

experts com Josep Pamies,
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pages i impulsor de la campa-
nya Stevia Rebaudiana; Marti
Terés, productor d’oli ecologic;
Jaume Biarnés, responsable culi-
nari d’Alicia, o Ester Casas Grie-
ra, directora del projecte Gaia-
dea. Lobjectiu és crear un espai
de debat en que, com a consu-
midors, aprenguem a pensar
sobre el que mengen. “Cal ser
conscients que amb l'activitat
de menjar ens convertim en
coproductors, i que la nostra
actitud davant de I'alimentaci6
pot modificar el sistema pro-
ductiu”, afirma Rosa Sola, coor-
dinadora del curs.

El curs s'impartira del 14 al
18 de juliol a la seu del CETT i
és obert al public en general.

ﬁ Els Juliols de la UB: Tel, 93 403
58 80. www.ub.edu/juliols




