25,26Y 27 DE NOVIEMBRE 2019

Dnalorum

Cuinant una terva. Llaurant un futur.

Il N [S [: I] Qvlg;’e\!slvﬁ\mw k‘E Ajuntament

United Nations - Designated “ , e
Educational, Scientificand - UNESCO Creative City d D
Cultural Organization - in 2015 = € cnia

www.dnaforum.com



D*NA: DE LA MESA A LA PALABRA

D*na Festival de Dénia se ha consolidado como una referencia en el panorama gastronémico nacional. La
celebracién de las dos exitosas ediciones realizadas hasta la fecha evidencio la calidad, la riquezay la versati-

lidad que acompafia a la cocina de la region.

Durante dos afios consecutivos, miles de visitantes disfrutaron en torno a una gran mesa de cocina impregna-
da por el espiritu mediterraneo, uniendo la tradicion, la apuesta por lo local y la sostenibilidad en un entorno

privilegiado.

Esa mesa se transformara en 2019 en un atril. Una palestra que servira de plataforma para un forum de dialo-
go transversal, profundoy enriquecedor. D*na da un paso adelante, avanza hacia un escenario en el que no se
probaran los platos, sino que se pensara sobre ellos: sobre su realizacién, sobre los ingredientes que nos son
propios y su procedencia, sobre ese patrimonio inmaterial que nos llenay llama con su aroma a visitantes de

todo el mundo.

Nace asf el D*na Forum Gastronémico: unas jornadas dirigidas al sector de la hosteleriay a los productores
agroalimentarios de la comarca de la Marina Alta y a todos aquellos interesados en nuestra gastronomia. Un

encuentro de profesionales del sector en el que se debatirdn muchos temas relacionadas con la cocina, pero

siempre teniendo presente los pilares de la UNESCO: gastronomia, territorio y sostenibilidad.
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DENIA COMO REFERENTE GASTRONOMICO

El D*na Forum Gastronomico, organizado por Turisme Comunitat Valenciana y el Ayuntamiento de Dénia, a
través de la Oficina de la Innovacién y de la Creatividad, nace con el objetivo de situar a Dénia y a la Marina Al-

ta como referentes de la culturay la gastronomia mediterraneas.

Pocos destinos cuentan con una suma de valores climaticos, geograficos y paisajisticos y con un patrimonio
agrolimentario como los que se dan en Dénia y su comarca. Si a ello se afiade una materia prima de enorme
calidad y una tradicion palpitante y viva, nos encontramos ante las condiciones ideales para consolidar esta

comarca como destino gastronémico de primer orden.

Pep Romany, comisario del Forum, es todo un referente a la hora de aunar la recuperacion de los sabores
tradicionalesy lainnovacion, poniendo el énfasis en la artesania y en los productos de proximidad. Una filoso-

fla que se plasma en la triple T que le sirve de guia: Territorio, Tradicion y Temporada.

D*na Forum Gastronoémico se sustenta sobre un mapa de cuatro patas: Gastronomia, Turismo, Territorio y
Sostenibilidad. Un mapa que pretende convertirse en las raices de las reflexiones que marcan su diferencia,

porque su idea fundamental es hacer participes a los actores de la Marina Alta de estas reflexiones.

Y es que, de nada sirve debatir sobre temas que nos conciernen a todos si sus principales actores -restauradores
y productores agropecuarios- no forman parte de esta reflexion. Por eso, D*na Forum Gastronémico sentara en
sus dieciocho sesiones a representantes locales y comarcales de los ambitos de la gastronomia, la agricultura

y el turismo, responsables directos de que las conclusiones que se alcancen se conviertan en realidad.

£ N 3
Dnalorum



Con el conocimiento como base, el Forum, comisariado por Pep Romany, tiene muy claro qué es lo que nos
hace singulares frente a otros destinos asi como la importancia de cohesionar la comarca de la Marina Alta.
Todo ello con el objetivo de hacer realidad una hoja de ruta que nos permita ir construyendo un modelo que,
con el turismo como motor imprescindible, recupere el sistema agroalimentario, el mundo rural y el entorno

natural de manera que éste dé el valory singularidad a la oferta turistica comarcal.

Es un buen momento para pararnos a pensar sobre las preocupaciones mas cercanas de nuestros productos,
nuestra cocinay nuestros recursos. Debatir sobre Turismo, Gastronomia, Sostenibilidad y Territorio. Cuatro con-
ceptos necesariamente interrelacionados para alcanzar los dos objetivos fundamentales de este encuentro.
Porun lado, hacerreflexionar a los actores implicados del momento en el que estamosy el camino que vamos
a seguir, y por otro, hacer llegar el concepto de Dénia, Ciudad Creativa de la Gastronomia a los ciudadanos de

toda la comarca.

Ademas, contamos con un nombre como el de Quique Dacosta, que es uno de los simbolos de la gastrono-
mia de Dénia y, probablemente, unos de los chefs que mejor expresa la cocina del Mediterraneo. Dacosta,
creador y alma del D*na Festival, sigue tratando de construir el futuro de la cocina desde las raices y forma

parte logicamente del Consell Tecnic Assessor del D*na Forum.
Lo mejor de la dieta mediterranea esta presente la Marina Alta con una destreza culinaria que permite aprove-

char todas las variantes que esta tierra ofrece, transformando el hecho de alimentarse en tradicion, cultura 'y

pasion.
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(CUECES O ENRIQUECES?

Dénia forma parte de la red de Ciudades Creativas de la UNESCO en el ambito de la gastronomia desde 2015,
reconociendo asi el legado y la vitalidad de su cocina y la de toda la Marina Alta. Una relacién con los alimen-

tos entendida como expresion creativa y cultural, en la que confluyen la tradicion y la innovacién.

Este distintivo lleva a la localidad alicantina al compromiso y la firme decision de desarrollar un sistema agroali-
mentario local, sostenible y saludable, que sera clave para el futuro econdmico, vital y cultural de nuestras socie-
dadesy entronca con la adopcion de los Objetivos de Desarrollo Sostenible promovidos por la ONU. Un modelo

que busca establecer dialogo entre el ecosistema alimentario y el respeto a la cultura y el entorno territorial.

Desde ese momento se han dado pasos adelante significativos, pero un gran plato no se consigue a la prime-
ra. El estudio, la experimentaciony la practica hacen al chef llegar mas alla. Por eso, Romany cree que es fun-
damental compartir el conocimiento y escuchar a las voces mas autorizadas para orientar el camino que la

Marina Alta ha iniciado tratando de unir agricultura, gastronomia y turismo sostenible.

Dna Forum quiere pasar de sentir el plato en el paladar a sentirlo en el cerebro. Para ello, contara con recono-
cidos profesionales del sector que plantearan los retos globales, la manera de abordarlos y sus experiencias
para sacar adelante iniciativas de desarrollo local. De esta forma, se podran identificar los fundamentos que
serviran para dotar a la comarca de un sistema agroalimentario y gastrondmico que preserve su manera de

vivir, sus productos y su entorno.

Se tratara de un evento completo, que unira la experiencia de la cocina con el desarrollo del turismo sosteni-
ble. Cocinerosy productores, empresarios y cientificos, ciudadanos e instituciones debatiran sobre gastrono-
mia con el fin de ofrecer un modelo 6ptimo y aplicable a otros territorios y comarcas de la Comunitat Valen-
ciana. Todo ello respondiendo tanto a los Objetivos del Desarrollo Sostenible (ODS), como a aquellos que

configuran la Red GastroTuristica CV'y de 'Exquisit Mediterrani.
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LUNES 25 DE NOVIEMBRE

09:00-09:30 ACREDITACIONES Y RECOGIDA DE DOCUMENTACION

09.30-10.00 ACTO DE INAUGURACION DE D*NA FORUM

10.00-11.00 TURISMO GASTRONOMICO, UN VALOR EN ALZA

11.00-11.30

11.30-12.30

12.30-13.30

El turismo gastronomico crece a un ritmo evidente en todo el mundo. Retos, riesqgos y oportunida-
des para un futuro sostenible.
Moderadora: Reme Cerda. Gerente de la Asociacion de Empresarios de Hosteleria y Turismo de
la Marina Alta (AEHTMA).
Ponente: Inaki Gaztelumendi. Consultor de turismo gastronomico de la Organizacion Mundial del
Turismo (OMT) y el Basque Culinary Center (BCC). Coordinador del Informe Global sobre Turismo
Gastrondémico de la OMT.
Mesa de Experiencias

- Carmen Ibanez. Técnico reponsable de producto de Turismo gastronomico de Turisme

Comunitat Valenciana
-Joan Carles Cambrils. Fundacion Turismo Valencia.

- Pepa Font. Fundacion Dénia Ciudad Creativa.
PAUSA CAFE

SABOREA ESPANA: 10 ANOS DE EXPERIENCIAS EN TURIMO GASTRONOMICO
La plataforma Saborea Esparia vincula productos gastronomicos y experiencias turisticas. ;Qué se
hace y qué resultado esta dando?
Moderador: Lluis Pujol. Gerente de Saborea Espafia.
Mesa de Experiencias
- Saborea Vinaros: Gabriel Quesada. Técnico de Turismo de Vinaros.
-Saborea Cambrils: Amelia Rico. Directora del Patronat de Turisme de Cambirils.
- Saborea Dénia: Pepa Cardona. Cap del Departament de Turisme de Dénia.

- Floren Terrades. Director de I'Oficina de la Innovacid i la Creativitat.

TURISMO SOSTENIBLE Y PATRIMONIO ALIMENTARIO

La Marina Alta tiene un patrimonio gastronomico reconocido. Cocina, territorio e identidad son las
claves para construir un destino turistico diferenciado.

Moderador: Jovi Lozano-Seser. Gerente de la Mancomunidad Cultural de la Marina Alta (MACMA).
Ponente: Antoni Massanés. Director General de la Fundacion ALICIA (Alimentacion y Ciencia).

Premio Nacional de Gastronomia Saludable.
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13.30-15.00

15.00-16.00

16.00-17.00

17.00-18.00

Mesa de Experiencias
-Vicent Ortuiio. Fundador de la MACMA.

-Maria Diago. Biologa, redactora de guia de restaurants sostenibles.

-Juan Gaya. Cronista gastronémico.
PAUSA LUNCH (“PICAETA”)

EL ARROZY LA MARJAL: DOS REFERENTES DEL TERRITORIO
El cultivo y la cocina del arroz tienen detrds una rica tradicion y pueden ser elementos de innova-
cion del patrimonio de la Marina.
Moderador: Lluis Ruiz Soler, periodista gastronomico.
Ponente: Maria José San Roman. Cocinera. Restaurante Monastrell (Alacant).
Mesa de Experiencias
-Rafa Soler. Cocinero. Restaurante Audrey’s (Calpe).
- José Ruiz Egea. Gerente de la Cooperativa “Virgen de la Esperanza-Arroz de Calasparra”.

-Vicent Dominguis. Productor de arroz, Pego Natura.

EL TRIGO DE LA MARINA
El trigo ha pasado de ser un producto indispensable del territorio a tener una presencia testimo-
nial enla comarca de la Marina. La recuperacion de las variedades tradicionales asegura una
cocina local con futuro.
Moderador: Andreu Costa. Associacio Riurau Jesus Pobre.
Ponente: José Carlos Capel Rivas. Critico gastronémico de El Pais y autor del libro La tradicion
del pan artesanal en Espana.
Mesa de Experiencias

-Victor Garcia Torres. Banco de semillas tradicionales de trigo.

-Josep Gordillo. Colectivo Blat de la Marina.

-Raquel Lopez Vanbeek. Panadera y repostera.

EL ACEITE, ELEMENTO BASICO DE NUESTRA COCINA
El aceite define el cardacter y el gusto de una alimentacion propia y sana. Es también el paisaje
agricola presente en la cocina y en la salud.
Moderadora: Clara Giner. Periodista.
Mesa de Experiencias
- Gonzalo Estela. Grupo de Accién Local Muntanya d’Alacant.
-Marino Lucas. Productor. Colectivo El Trompellot.

- Evarist Miralles. Cocinero formador del CdT.
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MARTES 26 DE NOVIEMBRE

10.00-11.00

11.00-11.30

11.30-12.30

12.30-13.30

13.30-15.00

LOS MERCADOS: PRODUCTOS Y CANALES DE DISTRIBUCION
De la tierra y el mar a manos de los cocineros. Viejos y nuevos caminos para disefiar una estrategia
de reencuentro.
Moderador: Carles Hostalet. Asociacion Riurau Jesus Pobre.
Ponente: Enric Navarro. La “Tira de Comptar” (Mercavalencia) y presentador Terra Viva (A Punt
Media).
Mesa de Experiencias
-Victor Garcia. Técnico de la Red Agricola CREAMA.
- Santiago Signes. Distribuidor de productos locales, Celler de la Marina (Gata).

-Vicent Martin. Oficina de la Innovacion y la Creatividad. Proyecto Bancalet.
PAUSA/CAFE

TERRITORIO Y SOBERANIA ALIMENTARIA: EL CASO DE LA ALMENDRA
La herida de la almendra y el clamor por la supervivencia de los recursos tradicionales.
Moderador: Paco Alonso. Periodista RTVE.
Ponente: Gustavo Duch. Director de la revista Soberania Alimentaria, Biodiversidad y Culturas.
Autor de Alimentos bajo sospecha.
Mesa de Experiencias

- Faustino Mestre. SAT Almendra de Alcalali.

-Leonardo Gémez. Productor Ecolégico.

UNA MIRADA A LA COCINA DE LA MARINA
¢Se puede hablar de nueva cocina de La Marina? ;Qué es y qué aporta?
Moderador: Jesus Trelis, Periodista gastronomico. Jefe de redaccion de Las Provincias.
Ponente: Miquel Ruiz. Cocinero. El Baret de Miquel (Dénia).
Mesa de Experiencias
- Ferran Gird. Cocinero. Restaurante Arrels (Dénia/Gata).
- Bruno Ruiz. Cocinero Restaurante Aticcook (Dénia).

-Borja Susilla. Cocinero. Tula Restaurante (Xabia).

PAUSA LUNCH (“PICAETA”)
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15.00-16.00

16.00-17.00

17.00-18.00

LA VINA, EL VINO Y LA PASA EN LA MARINA ALTA

La oportunidad de los productos con tradicion y calidad. Un paso mas.

Moderadora: Mara Baid. Viticultora Les Freses.
Ponente: Carles Llarch Cruset. Ceramista, elaborador de vinos, loco por la tierra.
Mesa de Experiencias

-Paco Teuler. Restaurante Ca ’Angels (Polop).

- Diego Mena. Restaurant Mena (Dénia).

- Ovidio Mas. Productor de pasa (Lliber).

GANADERIA: LA RECUPERACION NECESARIAY POSIBLE
Una produccié de matéria primera de consum diari perduda i oblidada a la Marina. ;Qué se puede
hacer?
Moderador: Alfred Martinez. Editor de la guia Menjar bé a la Marina Alta.
Ponente: Xesc Reina. Ganadero y maestro charcutero (Can Company).
Mesa de Experiencias
- Sergi Soria. Carniceria Rabossa (Vall de Laguar).
- Enric Miro. Cocinero. Restaurante Mir6 Cuina (Vall de Gallinera).

-Juan Ripoll. Ganadero oveja guirra (Altea)

LA PESCA: UN RECURSO RENOVABLE
iTendremos suficientes productos pesqueros para los proximos afios? Formulas responsables
de explotacion del mar.
Moderador: Miguel Angel Civera Meléndez. Bitlogo.
Ponente: Joan Baptista Company. Doctor en Biologia. Investigador del Instituto de Ciencias
del Mar (Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, CSIC).
Mesa de Experiencias
- José Antonio Sepulcre. Presidente de la Cofradia de Pescadores de Dénia.
- Jose Manuel Miguel. Cocinero. Restaurante Beat (Calp).
-Mariluz Piera. Cocinera. Restaurante El Pegoli (Dénia).

-Agueda Vitoria. Guia de tursimo pesquero.
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MIERCOLES 27 DE NOVIEMBRE

10.00-11.00

11.00-11.30

11.30-12.30

12.30-13.30

13.30-15.00

AGRICULTURA ECOLOGICA, UNA OPORTUNIDAD PARA EL MUNDO RURAL
Hacer la transicion es hacer una apuesta por los sabores auténticos y la salud del territorio.
Moderador: Santos Ruiz. Gerente del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Arroz
de Valencia y periodista gastronémico Levante-EMV.
Ponente: Josep Rosell6. Servicio de Produccion Ecolodgica de la Conselleria de Agricultura.
Mesa de Experiencias

-Tono Paris. Agricultor.

-Inés Cardona. Cocinera. Restaurante La Cambra d’Inés (Xabia).
PAUSA/CAFE

INNOVACION Y RAICES EN LA COCINA DE LA MARINA
Una reflexidn profesional sobre cocina creativa, patrimonio actualizado y turismo de calidad.
Moderador: Lluis Ruiz Soler. Periodista gastronomico .
Ponent: Quique Dacosta. Cocinero. Quique Dacosta Restaurante (Dénia).
Mesa de Experiencias
-Kiko Moya. Cocinero. Restaurante L'Escaleta (Cocentaina).

-Nazario Cano. Cocinero. Restaurante El Rodat (Xabia).

LAS HIERBAS COMESTIBLES EN LA OFERTA GASTRONOMICA
Elsabor de la biodiversidad en la cocina local.
Moderador: Jaume Soler. Botanico.
Mesa de Experiencias
- Antonio Orengo. Autor de Herbari Mengivol.
- Pep Sola. Cocinero. Restaurante Fusta Organic (Gandia).

-Montserrat Enrich. Experta en hierbas silvestres y su uso culinario.

PAUSA LUNCH (“PICAETA”)
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15.00-16.00

16.00-17.00

17.00-18.00

LA HUERTA: UN ESPACIO VITAL

Eluso de la tierra y las fronteras de la ciudad. La compatibilidad entre el espacio urbano y el espa-

cio agricola.
Moderador: Kiko Pastor. Agricultor, Hort Obert.
Ponente: Ferran Gregori Ferrer. La Uni6 de Llauradors.
Mesa de Experiencias
-Hector Carrié. Redactor del Plan Estratégico de Desarrollo Agrario de Pedreguer.

- José Manuel Lépez. Cocinero. Restaurante Peix i Brases (Dénia). Colectivo El Garrofer.

EL CONOCIMIENTO EN LA COCINAY LA ALIMENTACION
Formar en la gastronomia: de la escuela a la universidad.
Moderador: Josep Vicent Mascarell. Profesor.
Ponente: Josep Bernabeu Mestre. Director de Gasterra, catedratico de Historia de la Ciencia
de la Universidad de Alicante.
Mesa de Experiencias
- Pepe Crespo. Director de Prionomy.
- Charo Cabrera. Profesora y etnéloga.

- José Manuel Biseto. Agriecologia.

CONCLUSIONES Y CLAUSURA
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BIOGRAFIAS PONENTES

Josep Bernabeu Mestre

Doctor en Medicinay Catedratico de Historia de la Ciencia en la Universidad
de Alicante, ha impartido docencia en las licenciaturas de Medicina y
Humanidades, y en las diplomaturas de Enfermeria y Nutricion Humana'y
Dietética. Desde noviembre de 2017 es director académico de la Catedra
Carmencita de Estudios del Sabor Gastrondmico, una de las catedras
institucionales de la Universidad de Alicante y desde julio de 2018 director
académico del Centro de Gastronomfa del Mediterraneo UA-Dénia.

José Carlos Capel Rivas

José Carlos Capel Rivas es un gran conocedor y seguidor de la gastronomia
de Dénia y la Marina Alta. Conocido por sus criticas gastrondémicas en el
diario El Pais, Capel es fundadory presidente del foro internacional Madrid-
fusion. Capel es miembro de la Real Academia de Gastronomia y autor de
decenas de libros de literatura gastrondmica, como La tradicion del pan
artesanal en Espafia.

Joan Baptista Company

La maxima autoridad cientifica en investigacion de la gamba roja. Doctor
en Biologia por la Universidad de Barcelona. Es cientifico titular del Institu-
to de Ciencias del Mar (Consejo Superior de Investigaciones Cientificas). Ha
participado en mas de 60 proyectos de investigacion nacionales e interna-
cionales, y es autor de mas de 100 articulos en revistas cientificas. Entre
2015y 2018 ha dirigido una investigacion sobre el comportamiento y la
poblacién de la gamba roja del Mediterraneo en el Golfo de Ledn y el Golfo
de Valencia.

Carles Llarch Cruset

Carles Llarch Cruset es ceramista con cerca de treinta afios de trayectoria pro-
fesional a sus espaldas. En su taller de ceramica crea piezas de todo tipo,
destacando las tinajas para vino para fermentar o vinificar que crea a medi-
da para cada bodeguero. Llarch asesora a sus clientes a la hora de escoger
qué tipo de tierra es la mejor para cada variedad con el objetivo de que el
resultado final de su producto sea el éptimo.

Quique Dacosta

Las tres estrellas michelin de la Marina Alta tienen un nombre: Quique
Dacosta. Su restaurante en Dénia es el Unico que cuenta con esta alta
distincion gastrondmica en nuestro territorio, posicionado ademas entre
los mejores restaurantes de Europa. Dacosta es el gran embajador de la alta
cocina mediterranea a través también de sus otros cuatro restaurantes en
Valenciay su recién estrenado espacio de eventos, también en Valencia. Su
cocina parte del producto local, siempre con una ventana abierta al
mundo, a las culturas de otros paises.
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Gustavo Duch

Dice de si mismo que “Planto articulos en prensa y versos en huerta. Una
vez cosechadosy cocinados al bafio maria, los conservo en libros”. Gustavo
Duch es actualmente el director de Sobirania Alimentaria, una revista de
informacién, debate y reflexion de todo lo que condiciona la vida rural, la
agricultura y la alimentacion. La publicacion nace como un espacio desde
donde dialogar, denunciar, proponer, debatir y sobre todo reflexionar
alrededor del mundo ruraly la alimentacion.

Ifaki Gaztelumendi

La gestion de destinos turisticos, la planificacion estratégicay el desarrollo
de proyectos han centrado la actividad profesional de Ifiaki Gaztelumendi
en los Ultimos 20 afios. Actualmente es consultor estratégico en el sector
turistico, consultor de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) en el
ambito del turismo gastronémico y asesor del Basque Culinary Centre,
ademas de ser colaborador de la plataforma gastronémica Saborea
Espafia. Ifiaki Gaztelumendi es Economista y Master en Alta Gestién de
Destinos Turisticos.

Ferran Gregori

Ferran Gregori es técnico de la Unio de Llauradors de la Comunitat Valen-
ciana, una organizacion profesional agraria mayoritaria en el campo valen-
ciano que desde el afio 1976 defiende a los y las profesionales de las explo-
taciones familiares agrarias, ademaés de ser la interlocutora ante las admi-
nistracionesy todos los agentes del sector agrario.

Antoni Massanés

Antoni Massanés se define a si mismo como gastronomo y food writer. Ac-
tualmente es Director general de la Fundacio Alicia, un centro de investiga-
cion en cocina con vocacion social, dedicado a la innovacion tecnologica
en cocina, alamejora de los habitos alimentariosy a la valoracion del patri-
monio agroalimentario. Desde Alicia, Ali-mentacion y cien-cia, se investiga
productosy procesos culinarios; se innovay trabaja para mejorar la alimen-
tacion de las personas, y se pone en valor el patrimonio alimentario y
gastronomico de los territorios. Enric Navarro

Enric Navarro

Enric Navarro es un agricultory empresario agricola vinculado a la huerta de
Valencia. Ha sido activista en defensa del entorno natural de la ciudad de
Valencia. Es miembro del Consell Agrari Municipal de Valencia y forma par-
te del Consejo de Administracion de Mercavalencia. Su experiencia en el cul-
tivo sostenible la transmite como docente en escuelas de capacitacion agra-
ria e institutos de ensefianza media. Actualmente presenta el programa
“Terra Viva” de A Punt Televisio, dedicado al campo, la ganaderiay la pesca
en la Comunitat Valenciana.
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Xesc Reina

Dicen de él que es el charcutero que ha revolucionado la sobrasada. Xesc
Reina es el maestro charcutero de Can Company, en Mallorca, donde se pue-
den encontrar sobrasadas de chocolate o curry, entre otras variedades. Sus
piezas, de mas de 25 kilos y hechas con cerdo negro mallorquin, se venden
en Suiza, y desde Corea vienen a aprender su técnica.

Josep Roselld

Josep Roselld, del Servei de Produccio Ecologica de la Conselleria d’Agri-
cultura, es Ingeniero Técnico Agricola y Licenciado en Ciencias Ambienta-
les. Trabaja en la Estacion Experimental Agraria de Carcaixent, y posee una
amplia experiencia en la experimentacion en agricultura ecologica y en la
formacion de agricultores y técnicos. Su experiencia en el campo de la
agricultura ecoldgica la ha plasmado en libros y articulos como el “disefio y
maneo de la diversidad vegetal en agricultura ecoldgica” y “Como obtener
tu propias semillas. Manual para agricultores ecoldgicos.”

Miquel Ruiz

Uno de los nombres propios de la gastronomia local y comarcal es el de
Miquel Ruiz, un cocinero de inspiracién propietario del Baret de Miquel en
Dénia. Ruiz huyé de los reconocimientos gastronémicos para centrarse en
sus clientes, a quienes diariamente ofrece una cocina de mercado, platos
creativos de esencia mediterranea en un entorno desenfadado.

Maria José San Roman

La chefy restauradora Marfa José San Roman, galardonada con 1 estrella
Micheliny 2 soles Repsol en el Restaurante Monastrell de Alicante, es cono-
cida por el estudio de ingredientes espafioles emblematicos y por sus
interesantes interpretaciones de la cocina espafiola en sus seis restauran-
tesy en su panaderia artesanal en Alicante. Desde 2018 es la presidenta de
la asociacion Mujeres en Gastronomia, en la que se pone en valor el talento
de la mujer dentro de la gastronomia.
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Coordinador

- Pep Romany

Consejo técnico asesor
-Quique Dacosta
-Miguel Angel Civera
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- Turismo Dénia
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