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Introduccio:

Tant |'esteética com la gastronomia es consoliden des del
pensament filosofic, aconseguint el seu punt maxim de
desenvolupament en la modernitat.

La gastronomia engloba el fet culinari, pero també les
dimensions socials i politiques aixi com I'estética.

Hi ha moltes referéncies al llarg de la historia del
pensament, que posen en relacid les practiques
artistiques i gastronomiques com a esdeveniments
creatius que es mouen en un mateix nivell. A més, en els
darrers anys, els vincles entre art, disseny i menjar s'han
fet cada cop més estrets. Per una altra part, allo culinari i
allo gustatiu, han estat objecte de reflexiéd d'una branca
de I'estetica contemporania anomenada “estética
gustatoria”.

L'objectiu d'aquest curs és explorar les relacions entre
I'art i la gastronomia des del context filosofic, tant des
d'una perspectiva historica a través de les darreres
tendéncies com la neurograstronomia i la gastronomia
experiencial. Aixi mateix, es posara especial émfasi en la
comprensio del fet gastrondmic com a accié artistica.
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Estructura

El curs s'estructura en quatre sessions de dues hores
presencials: els dies dimarts del 7 al 28 de novembre de
10.30 a 12.30 h. Les classes tindran lloc a I'edifici modernista
de Casa Rius. En finalitzar el cicle, es realitzara un dinar amb
maridatge (optativa), especialment creada per al curs i amb
la signatura del xef Jaime Lieberman (Fundacié Spoonik). El
dinar presentara un menu creatiu en quatre temps que
seguiran, a certa mesura, els blocs tematics presentats
durant les sessions i s’acompanyaran una presentacio
reflexiva que permetra ampliar la experiéncia culinaria.

Metodologia

Les classes combinen sessions teoriques en qué s'utilitzara
material audiovisual per introduir, de manera amena, les
tematiques a desenvolupar.

Durant el dinar - maridatge final (divendres 1 de desembre)
es posara a relacié els continguts del curs amb la proposta
enogastronomica que es servira.

Sessions

e 13 sessio. Dimarts 7 de novembre del 2023, de 10:30 a
12:30h. "El gust un tema filosofic"

e 23 sessio Dimarts 14 de novembre de 2023, de 10:30 a
12:30h. "La gastronomia com a art. Debat entre l'art i
I'artesania"

e 33 sessid Dimarts 21 de novembre de 10:30 a 12:30h.

“Bodegons, art comestible i food-art”

e 43 sessid Dimarts 28 de novembre de 10:30 a 12:30h.
“L'artista a la gastronomia: Dali, Picasso i el Futurisme”

e 5¢ Sessid (optativa) Divendres 1 de desembre 13:30h.
Dinar maridatge tematic. (Preu del sopar no inclos)
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Cos docent:

Jaime Lieberman — Xef i fotograf
Gabriela Berti — Dra. en Filosofia (UAB)

Dinar-maridatge: (activitat optativa, preu no inclos)

“Degustacié sensorial” Menu en quatre temps elaborat pel xef Jaime Lieberman

Classes teoriques:
Sessions a l'aula per Gabriela Berti
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