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USHUAIA, 07 de octubre de 2016.-

Sr. Presidente del Concejo Deliberante
De la Ciudad de Ushuaia

Don JUAN CARLOS PINO

S / D:

De mi mayor consideracion

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. a los efectos de
incorporar en el Boletin de Asuntos de Entradas correspondiente a la préxima Sesion
Ordinaria, el siguiente Proyecto de Resolucién: Declarar de Interés Municipal las “Jornadas
de Conocimiento de Ciencia y Cocina” que se desarrollara en el mes de noviembre en nuestra

ciudad, impulsada por el establecimiento gastronémico “Volver” y gestionada por el Sr. Lino
Adillon.

Cabe destacar que los dias 2 y 3 de Noviembre contara
con presencia de Planaguma y Pere Castells, exponentes maximos de la cocina internacional,
brindando sus conocimientos e intercambio de saberes, placeres y sabores.asi como también
contara con la presencia de prestigiosos actores gastronémicos de la Patagonia Argentina y
del sur de Chile, ,

Por lo expuesto solicito el acompafiamiento de mis

pares en el presente Proyecto de Resolucién.

Sin mas saludo muy atentamente.-

Coneefo Deliberante de Ushuaie

“Las Islas Malvinas, Georgias y Sandwich del Sur son y serdn Argentinas”
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EL CONCEJO DELIBERANTE
DE LA CIUDAD DE USHUAIA

RESUELVE

ARTICULOS 1°: DECLARAR de Interés Municipal las “Jornadas de Conocimiento de
Ciencia y Cocina” que se desarrollara en el mes de noviembre en nuestra ciudad, impulsada
por el establecimiento gastronémico “Volver” y gestionada por el Sr. Lino Adillon.
ARTICULOS 2°: ENTREGAR copia de la presente al organizador.

ARTICULO 3°: REGISTRAR. Dar al Boletin Oficial Municipal para su publicacion y
ARCHIVAR.

“L as Islas Malvinas, Georgias y Sandwich del Sur son y serdn Argentinas”



JORNADAS DE CONOCIMIENTO DE CIENCIA Y COCINA

De cémo la ciencia y la cocina se dan la mano y dan una vuelta por la vida hay registros
desde tiempos muy remotos de la humanidad. Aunque se persista en sostener en la
prescindencia de unir ambas disciplinas tener los conocimientos tiene lo suyo.

Desde el inicio de las civilizaciones y atravesde los tiempos la cocina ha sido un modo
de vinculacién social y de comunicacion entre los pueblos.

Los distintos hechos histéricos del mundo que motivaron movimientos migratorios
entre el viejo y el nuevo continente —centralmente impulsados por guerras- llevaron de
una ruta a otra no sélo a los inmigrantes sino ademas su cultura en |a mas profunda
diversidad de sus manifestaciones. El techo, lacomiday laropa eralo esencial.
Hacernos de la receta de la abuela, encontrar “eso” que ella usaba, intentar replicar
sus platos nos llevo, en ocasiones, a recorrer los paises en los que mas ascendencia
tenemos, entre ellos Espafia.

Ocurri6 también la necesidad del intercambio basado no solo en recetas y técnicas
sino en como los productos desde un lugar llegan a otro, recorriendo un camino de
interpretacion ancestral de todo ese saber.

Inapelablemente Barcelona y el Pais Vasco son dos de los lugares que se destacan
como zonas gastronémicas consolidadas.-a nivel mundial y de vanguardia en las
tendencias culinarias las que luego, de la mano de desafiantes cocineros, llegan alas
mesas de sus restoranes y trayendo sus sabores a nuestros paladares.

Ahora bien, reducir la cocina a un plato o una receta es sacarla del mismisimo
escenario de la ciencia que es nuestra ocupacion hoy por su plena interaccion.
Publicaciones internacionales hablan de cémo el método cientifico ayuda en el
proceso creativo del cocinero.

Ciencia y cocineros se ponen al servicio de la industria alimentaria. La ciencia se
ocupa de encontrar la forma de la idea del cocinero, la aplicaciéon mas adecuada y
trabajan en conjunto para el desarrollo de nuevos productos.

El gran paradigma de la cocina del S. XX| es cémo comer mejor y disfrutar de ese
placer sensorial aplicando la ciencia al arte culinario.

Hoy pongo en la escenalocal esta propuesta.

Ushuaia va contar con la presencia de los mas prestigiosos cocineros que entendieron
estos conceptos, los trabajaron, los procesaron e hicieron rodar su saber hasta
hacerlos llegar al Fin del Mundo.

Luego de vivir los precesos de la cocina del mercado ushuaiense en particular y
patagénico en general , busqué sintetizar en las “Jornadas de Conocimiento de
Ciencia y Cocina” un modo de acercar al universo gastronomico local y regional las
nuevas tendencias y lo Gltimo en materia innovadora en el ambito culinario.

En el mes de Noviembre, durante los dias .2.¥3 .. estaran en nuestra ciudad Pere
Planaguma y Pere Castells, exponentes maximos de la cocina internacional,
brindando su conocimiento e intercambiando saberes, placeres y sabores; integrando
conceptos y develando el aporte y el servicio de la ciencia al mundo de las ollas y los
cucharones, del cocinero y sus productos, de la creatividad, la calidad y salubridad de
la alimentacion.

En razén de este relato solicito al cuerpo de legisladores/concejales analicen lo aqui
expuesto y puedan declarar de interés provincial/municipal estas jornadas que
dejaran ala gastronomia de la ciudad y laregion una huella diferente para comenzar a
andar nuevos derroteros culinarios.



Pere Planaguma (Les Preses, Girona, 1975) ha empezado su formacion en hosteleria en la Escuela Josep Viader
de Girona. Posee, ademas, el titulo de Sommelier porla Fundaci6 Universitat Oberta de Girona.

Ha continuado su formacién a lo largo de los afios en los mejores restaurantes del mundo, como elBulliy Ei Celler
de Can Roca. En este titimo ha ejercido cuatro afios como asesor gastrondémico y profesor de cocina creativa, de la
mano de Joan Roca.

En Brasil, pais del que es gran conocedor de sus ingredientes naturales, ha tenido una fuerte presencia en Raizes
SaoPauloy Ver-o-Peso Belem do Para (Instituto Paulo Martins).

Gran conocedor de las técnicas de cocina, desde las mas tradicionales hasta las mas innovadoras. Su cocina se
caracteriza por su sobriedad y elegancia, y por la sabia eleccion de los ingredientes mas adecuados, siempre con el
maximo respeto posible a la sostenibilidad que él tanto defiende y promueve. Ha participado en Madrid Fusi6n, San
Sebastian Gastrondmica, Slow Food Torino, Raizes Sao Paulo etc. Stage de cocinaen Franga, LaTour d'Argent, El
Bulli. 4 jefe de cocina en el Celler de Can Roca.,

Actualmente puedes encontrar a Pere ejerciendo de Jefe de Cocina en el restaurante Les Cols (") de Olot, y en
Gastrocultura Mediterranea como asesor gastrondmico, colaborando en la realizacion de cursos y viajes
profesionales, en Barcelona y en todo el mundo.

Pere Castells (Bellcaire d'Urgell, Lleida, 1956) es quimico e investigador, y uno de los méaximos expertos
internacionales en ciencia y cocina. En el 2003 comienza a colaborar con el equipo de investigacion deelBullitaller,
estructurando el departamento cientifico del restaurante elBulli. Entre 2004 y 2012 es el responsable del
Departamento de Investigacion cientifico-gastronémica de la Fundacio Alicia.

Ha sido comisario de la exposicion “Matéria Condensada. Cuinar ciéncia” (Barcelona, 2010), ademas de
coordinador de la Unitat UB-Bullipedia y de “Science & Cooking”(Harvard University).

Colabora con la revista “Investigacitn y ciencia”y entre sus obras destacan las colaboraciones en libros de quimica
con la editorial McGraw-Hill. Coautor junto con Albert y Ferran Adria del libro “Léxico cientifico-gastronémico”
(Planeta) y autor, mas recientemente, de"La cocina del future” (Ed. Tibidabo).

Realiza su aportacion a Gastrocultura Mediterranea con el objetivo de que nuestro proyecto pueda tener la solidez
suficiente, para introducir el conocimiento culinario en la sociedad.

Gastrocultura Mediterranea

Gastrocultura Mediterranea es una empresa ubicada en Barcelona, dedicada a lainvestigacion y divulgacion de la
gastronomia del s. XX|, desde un enfoque cientifico ytécnico.

Ofrecemos un SOPORTE INTEGRAL A EMPRESAS Y PROFESIONALES para ayudarles a afrontar los desafios
de la cocina moderna y, especiaimente, las necesidades alimenticias especificas de diferentes sectores de la
poblacion. '

Nos dedicamos al DISENO Y DESARROLLO DE SOLUCIONES GASTRONOMICAS Y CULINARIAS
INNOVADORAS.

Damos SOPORTE TECNICO Y CIENTIFICO APROFESIONALES DE LA RESTAURACION Y LASALUD, a través
de nuestras diferentes lineas de negocio que abarcan la formacién y consultoria, los productos texturizantes y
liofilizados, la venta de maquinas Yy accesorios de cocina de tltima generacion.

Nos encargamos también de la intermediacién comercial entre proveedores y clientes que busquen un servicio ylo
producto innovadory de calidad.



Nuestros objetivos son:

Aportarformacion especializada al ambito culinario, siendo esta un elemento basico de fiabilidad y evolucion,
Ofrecer un soporte técnico y cientifico al ambito social y al de la salud, generando actividades académicas y
productos especificos.

Apoyar proyectos con vision de futuro de profesionales y empresas.

Apostar por laliofilizacién como elemento de futuro en la cocina.

Suministrar productos, utensilios y maquinaria innovadora y de alta calidad en el ambito de la alimentacién
especializada.

Fomentar la concienciacion global de la gastronomia como elemento imprescindible para la alimentacion
saludable, y para una inevitable sostenibilidad medioambiental.

Promover proyectas sociales en el ambito culinario para aliviar o solucionar problematicas sociales aplicadas a
diferentes sectores de la poblacion.

Uno de los pilares fundamentales de nuestra actividad es el intercambio y divulgacion de conocimientos. Por ello,

Gastrocultura Mediterranea se precia de fomentar la sinergia entre profesionales de diferentes ambitos y
reconocida trayectoria.
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