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DIRECCION:

Carmen Abad Zardoya,
Profesora Asociada de la Universidad de Zaragoza.



OBJETIVOS:

La gastronomia, y con ella el turismo, puede representar para nuestros
municipios una oportunidad de desarrollo territorial, un instrumento
para asentar la poblacion y una actividad en la que cimentar su futuro.
Tenemos la gran suerte de contar con un producto de gran valor culina-
rio, de gran calidad: aceite, vino, carnes, tomates, nabos, fruticultura,
etc. que cabe difundir y promocionar. Y personajes historicos, como
Juan de Altamiras y Francisco de Goya (S. XVIII) son el pretexto per-
fecto para adentrarnos en su épocay permitirnos llevar nuestra mirada
gastronomica a los Ultimos 250 afios.

Promocionary potenciar un turismo de experiencias, proactivo, en tor-
no a los lugares de estos personajes nos permite difundir promocionar
nuestros atractivos turisticos, culturales, paisajisticos y gastronémicos,
especialmente nuestro productos de calidad como el vino, el aceite, o
la fruticultura al tiempo que se profundiza en un conocimiento de sus
caracteristicas, sus virtudes dietéticas, etc.

En consecuencia, tanto para investigadores, como estudiantes, aca-
démicos e interesados, el curso puede ser un espacio de aprendizaje,

debate y reflexion.

PROGRAMA:

Lunes, 2 de Julio

10:00h.  Inauguraciony presentacion del curso (1)

10:30h.  Manjares en el fuego: la riqueza de Nuevo Arte de Altami-
ras como recetario y fuente histérica (2)

11:30 h. Sinergias. Cocina, arte, patrimonio. Recetas pintadas. Pa-
trimonio artistico y cocina historica (1)

12:30h.  Visita al convento y ruta Altamiras por La Almunia (1)

18:00h.  Mesa redonda: Los profesionales de la comunicacion ha-
blan. (3) (4) (5) (6) (3)

19:00h.  Sesion practica: Show cooking: los vegetales en la cocina
de Altamiras (2) (7)

Martes, 3 de Julio

10:00h.  La recuperacion y proyeccion de tesoros autdctonos en
dietética nutricion. ;Donde estan las semillas de nuestros
abuelos? Proyecto de recuperacion de variedades antiguas
de hortalizas y legumbres (8)

11:00h.  Catade variedades de tomates y nabos y visita a la Central
Hortofruticola Gil (9)

18:00 h. El recetario de Altamiras como fuente de la verdadera die-
ta Mediterranea. Mitos y realidades sobre la dieta medite-
rranea (10)

1g:00h.  Visita: Visita a la Almazara de Aceite Sergio Luis, Unica cer-
tificada kosher en Aragon (11)

Miércoles, 4 de Julio

10:00h.  Vino, Cultura gastronémica y patrimonio. El pasado y el
presente de los vinos de Carinena. Tecnologia y proyeccion
mundial (12)

11:00 h. Elvinoy el Conde de Aranda (1)

12:00h.  Visita: Visita a la antigua bodega del Conde de Aranda, en
Almonacid de la Sierra (1)

18:00h.  Vino y programas de turnismo especializado. Ecoturismo
de calidad, las rutas del vino de Espafia (13)
19:00h.  Sesion practica: Show cooking “en femenino” (14) (15)

Jueves, 5 de Julio

10:00h.  Los placeres de la cata. Como servir y como catar un vino
(16)

11:00 h. Por una historia del gusto. El vino y ...algo mas. Buscando
racimos: formas de beber, serviry enfriar bebidas en la Es-
paia de Goya (1)

12:00h.  Visita: Visita y cata de vinos en Bodegas Grandes Vinos y
Vifiedos de Carifiena (11)

17:30 h. El éxito comercial del vino de Carifiena. Vino, patrimonio y
comunicacion (17)

18:30 h. Clausura del curso (1)

19:00 h.  Visita: Visita a los restos del convento de Altamiras en Cari-
fienay a la localidad, cuna de Goya, Fuendetodos (11)

PONENTES:
1. Maria del Carmen Abad Zardoya (Facultad de Filosofia y Letras de
la Universidad de Zaragoza)
Vicky Hayward (Escritora Independiente)
Juan Barbacil (Academia Aragonesa de Gastronomia)
José Miguel Martinez Urtasun (Periodista)
Aitana Mufioz (Periodista gastronomica)
José Luis Solanilla Pardina (Heraldo de Aragon)
José Carlos Martin (Restaurante El Patio)
Cristina Mallor (Banco de Semillas del CITA)
Carlos Gil (Ingeniero)
. Nuria Abia (Especialista en dietética y nutricion)
Ponente Por determinar ()
. Juan Cacho Palomar (Universidad de Zaragoza)
Sergio Ortiz (Vicepresidente de la Asociacion Espanola de Ciuda-
des del Vino)
14. Michael Cooper (Especialista en vinos)
15. Nati Lacal (La Rebotica)
16. Jesus Solanas (Sumillier)
17. José Luis Campos (D.O.P. Carifiena)
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RECONOCIMIENTO DE CREDITOS:

1. Reconocido con o,5 créditos ECTS por las Actividades universitarias cultura-
les por la Universidad de Zaragoza. Los asistentes pueden solicitar indivi-
dualmente a los Servicios Provinciales de Educacion el reconocimiento de la
actividad como Formacion Permanente de Profesorado presentando el cer-
tificado de haber realizado el curso.

2. Reconocimiento como créditos ECTS en el Grupo g de Universidades (G-9):
Mas informacidn en https://cursosextraordinarios.unizar.es/ (Apartado cré-
ditos).

3. Créditos ECTS en otras universidades. Los estudiantes interesados en que
su Universidad les reconozca como créditos ECTS por haber realizado un
Curso de Verano de la Universidad de Zaragoza, deben consultar con la Se-
cretaria de su Facultad o Escuela de origen tal posibilidad.

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION: Elaboracién de un ensayo de alrededor
de 6 paginasy entre 9.000 y 12.000 caracteres (con espacios), sobre el curso
realizado, que les prescribira la direccion del curso.



