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CURSOS D’EXTENSIO UNIVERSITARIA 2006-2007"
OBSERVATORI DE L’ALIMENTACIO (ODELA)

CEU 1 Alimentacié i cultura (6 cr.)
CEU 2 Historia i antropologia de I’alimentaci6 (12 cr.)

Objectius

L’Observatori ofereix dos cursos d’extensié universitaria, si bé I’estructura i les matéries
ofertades per ambdos cursos és la mateixa. El que distingeix I’'un de I’altre és el numero de
crédits que I’alumne pot cursar. Tots dos cursos condueixen a I’obtencié d’un Certificat
d’ Aprofitament d’Extensié Universitaria.

L’objectiu del curs consisteix a introduir I’alumne en el camp de la historia i I’antropologia de
I’alimentacio des d’una perspectiva interdisciplinaria. L’alimentacié és un dels components
basics de les societats i de les cultures. Avui, a més, és un aspecte basic del patrimoni cultural.
Es a més un ambit on conflueixen disciplines ben diverses: la Historia, I’Antropologia, la
Sociologia, el Periodisme, la Filologia, la Geografia, la Nutricid i la Dietética, etc. Es tracta
d’oferir una visio global d’una tematica molt vasta, que abraca des de la produccio, la
distribucio i el consum d’aliments, fins el turisme i la museografia, passant pels coneixements
culinaris i la publicitat alimentaria. En aquesta confluéncia d’interessos, els plantejaments
teorics es combinen amb les aplicacions practiques, les reflexions culturals amb les avaluacions
dels recursos. El curs ofereix claus per comprendre i explicar les raons dels comportaments
alimentaris, tant pretérits com actuals, i les raons dels canvis; aixi com per a l'analisi, la
valoracid i la promocid dels patrimonis alimentaris i gastronomics.

Requisits d’acceés (perfil de I’estudiant i titulacio d’accés)

No es demana cap titulaci6 d’acces. El curs s’adreca majorment a llicenciats, graduats o
estudiants d’Historia, Antropologia Social i Cultural, Sociologia, Geografia, Ciencies de la
Informacio, Filologia, Ciéncia i Tecnologia de I’ Alimentacio i Nutricio i Dietetica, tot i que es
contemplen altres procedéncies.

L’ alumne pot inscriure’s en qualsevol de les matéries ofertades fins a un maxim de 6 crédits en
cas de matricular-se del CEU 1 (Alimentacio i cultura), o de 12 crédits en cas de matricular-se
del CEU 2 (Historia i antropologia de I’alimentacio). Les materies ofertades son les mateixs per
ambdos cursos. Es recomana fer una entrevista personal per tal de conéixer els possibles
itineraris que oferta el curs, tot i que és I’alumne qui tria les materies que vol cursar. El curs
ofereix matéries de 3 credits i materies d’1 crédit. Cal mirar els horaris, atés que algunes de les
matéries s’imparteixen de manera intensiva fora del calendari normal del curs. Aquestes
corresponen a les matéries impartides per professors d’universitats estrangeres.

Habilitats i competéncies

Les habilitats i competencies que ofereix el curs poden ser orientades cap els segients ambits
professionals:

“ Aquest curs esta pendent encara d’aprobacié definitiva.



e Docencia en Historia de I’alimentacio, Antropologia de I’ Alimentacid, Historia de la Cuina,
Historia de la Gastronomia en escoles professionals de Turisme, Hosteleria i Restauracio.

e Promoci6 del patrimoni alimentari i gastronomic del territori per ens publics i privats.

e Publicistica especialitzada per a editorials, critica gastronomica, investigacié historica i
antropologica.

e Gestio, valoritzacio i conservacié de materials i testimonis relatius a la cultura alimentaria
en arxius, biblioteques, museus, centres de documentacio.

e Planificacio d’aconteixements culturals o turistics relacionats amb I’alimentacié.

Avantatges i/o innovacions comparatives del curs envers altres ofertes existents internes o
externes

El curs cobreix una demanda dels estudiants d’Historia, Antropologia, Nutricié i Dietética i
altres ciencies afins fins ara no coberta a la UB ni altres institucions d’ensenyament a Catalunya.
Ofereix des d’una perspectiva interdisciplinar i amb la participacié d’un nombre significatiu de
professors d’altres universitats, coneixements teorics i practics dins I’ambit de I’alimentacid,
d’interés i aplicabilitat tant academica com professional. L’opcionalitat que s’ofereix permet
que I’alumne adequi el recorregut docent al seu perfil e interessos especifics, comportant un
major aprofitament del curs.

Calendari
Data d’inici: 18 d’octubre
Data de finalitzacio: 30 de juny

Horari

Dimecres, dijous i divendres (de 17h a 19h; i de 19h a 21h). Les sessions son de 2 hores.

Les matéries intensives (marcades amb un asterix al programa) s’imparteixen de dilluns a
divendres, de 9-13h i de 16-19h.

Seu

Facultat de Geografia i Historia
Universitat de Barcelona

C. Montalegre, 8

08001, Barcelona

Titol
Certificat d’ Aprofitament d’Extensié Universitaria

Carrega docent
CEU 1 (6 credits)
CEU 2 (12 credits)



Avaluacié

El curs preveu classes magistrals i classes practiques (fora i dins de l'aula) com ara: comentari
critic de textos; visionatge i analisi de materials documentals; practiques de camp, sortides i
visites a espais relacionats amb l'alimentaci6 com ara mercats, museus, fires, establiments

comercials i de restauracio.

L'avaluacio consisteix bé en la realitzacio d'un breu assaig escrit sobre els continguts impartits;
bé en la realitzacio i posterior sistematitzacié de les practiques programades. Es contempla
també la programacié de practiques compartides. Es obligatoria I'assisténcia a un 75% de les

classes programades.

Professorat

Prof. Cristina Baraglia (Universitat de Bolonia)
Prof. Roberta Becco (Universidad Estatal del Ceara)

Prof. Pere Benito (Université de Paris I/ Laboratoire de Médiévistique Occidentale de Paris)

Prof. Alberto de Bernardi (Universitat de Bolonia)

Prof. Miriam Bertran (Universidad Autonoma Metropolitana)
Prof. Silvia Bofill (Universitat de Barcelona/ Dept. Antropologia social)

Prof. Antonella Campanini (Universitat de Bolonia)
Prof. Franco Cazzola (Universitat de Bolonia)

Prof. Pilar Cervera (Universitat de Barcelona/ Centre d’Ensenyament Superior de Nutricio i

Dietetica)

Prof. Jesus Contreras (Universitat de Barcelona/ Dept. Antropologia social)

Prof. Philippe Chassaigne (Universitat de Tours)
Prof. Débora Chomski (Universitat Oberta de Catalunya)

Prof. Alicia Guidonet (Universitat de Barcelona/ Dept. Antropologia social)
Prof. Mabel Gracia (Universitat Rovira i Virgili/ Dept. Antropologia social)

Prof. Ana Maria Macke (Universidad Potiguar)

Prof. Antoni Massanés (Fundacio Alimentacio i Ciéncia — ALICIA)

Prof. Massimo Montanari (Universitat de Bolonia)

Prof. Ma Angeles Pérez Samper (Universitat de Barcelona/ Dept. d’Historia Moderna)
Prof. Antoni Riera (Universitat de Barcelona/ Dept. d’Historia Medieval)
Prof. Jordi Joan Tresserras (Universitat de Barcelona/ Dept. Prehistoria, Historia Antiga i

Argeuologia)
Prof. Jean-Pierre Williot (Universitat de Tours)

Prof. Eva Zafra (Universitat de Barcelona/ Dept. Antropologia social)

Programa: llistat complet de matéries impartides per semestres

PRIMER SEMESTRE (18 octubre - 28 febrer)

Materia Credits | Professor Horari
Fuentes y metodologia de la historia de la alimentacion I: | 3 Antoni Riera oct - nov
Edad Media

Fuentes y metodologia de la historia de la alimentacion |3 Ma Angeles Pérez | novembre




I1: Edad Moderna Samper
Arqueologia de la alimentacion 1 Jordi Joan nov-desembre
Tresserras
Aprendre a menjar a I’escola: educaci6, cultura i|1 Eva Zafra desembre
alimentacio
Cuina i creativitat 1 Antoni Massanés gener-febrer
Religion afrobrasilefia y cultura alimentaria 1 Roberta Becco gener-febrer
Fams i caresties en la historia d’Occident (S. V-XVIII) 1 Pere Benito febrer
Solitud y comportamientos alimentarios 1 Silvia Bofill febrer
Geografia della produzione alimentare* 3 Franco Cazzola 15-19 gener
2007
(Intensiu)
Alimentazione e societa industriale* 3 Alberto de Bernardi |22-26 gener
2007
(Intensiu)
SEGON SEMESTRE (01 marg - 30 juny)
Materia Credits | Professor Horari
Antropologia de la Alimentacion 3 JesUs Contreras marg
Alimentacio i emocions 1 Alicia Guidonet marg
Cuerpo, alimentacion y género 1 Mabel Gracia marg
Tiempos y ritmos de la alimentacion 3 A. Riera mar¢-abril
M.A Pérez Samper
Alimentacion y creencias 3 A. Riera mar¢-abril
M.A Pérez Samper
Alimentacion y salud 3 Pilar Cervera mar¢-abril
Production et consommation alimentaires au Gran|3 Philippe Chassaigne |23-29 abril
Bretagne et aux Etats-Unis (X1Xe-XXe siécles)* (Intensiu)
Fournir I’approvisonnement des consommateurs (XIX- |3 Jean-Pierre Williot | 7-11 maig
XX siécles)* (Intensiu)
Alimentazione e societa* 3 A. Camapanini maig
M. Montanari (intensiu)
Cinema e alimentazione* 3 Cristina Baraglia 28 maig-1
juny 2007
(Intensiu)
Alimentacion y politica en América Latina 1 Miriam Bertran maig
Gastronomia brasilefa: tipicidad de norte a sur 1 Ana Maria Macke | juny
Itinerarios de la cocina sefardi 1 Débora Chomski juny

* Aquestes matéeries s’imparteixen de manera intensiva de dilluns a divendres entre 9h i 13h, i

entre 16h i 19h.

Per tal de que les materies d’un crédit s’imparteixin hi ha d’haver un minim de 5 alumnes

matriculats.

Les matéries s’imparteixen en la llengua en que apareixen al programa.




Els horaris poden variar lleugerament. Els horaris definitius s’anunciaran en el transcurs del mes
de setembre.

Direccio i coordinacio
CEU 1. Dr. Antoni Riera (codirector) i Dra. Silvia Bofill (codirectora)
CEU 2. Dr. Antoni Riera (director) i Dra. Silvia Bofill (coordinadora)

Import matricula*
CEU1(6cr.):540€
CEU 2 (12 cr.): 900 €

*Hi ha un nombre limitat d’ajut de matricula sencera o mitja matricula. A la pagina web
(www.odela-ub.es) s’hi pot trobar el formulari que s’ha d’omplir.

Preinscripicio
Fins el 10 d’octubre del 2006

Informacio

Tel. 934 034 559

bguidalli@yahoo.com.br (Bérbara Guidalli)
joanribas@hoyllueve.com (Joan Ribas)

http://www.odela-ub.edu (Observatori de I’ Alimentacio)




Breu sinopsi de les matéries impartides

Fuentes y metodologia de la Historia de la Alimentacion I: Edad Media (A. Riera)
Fuentes y metodologia de la Historia de la Alimentacion I1: Edad Moderna (M.A. Pérez
Samper)

Se pretende introducir al alumno —provenientes de licenciaturas diversas- en las corrientes
metodoldgicas por las que ha pasado la Historia de la alimentacion a lo largo de los Gltimos cien
afios, asi como instruirlos en el manejo de las fuentes escritas e iconograficas.

Aprendre a menjar a I’escola: educacio, cultura i alimentacio (Eva Zafra)

Meés enlla de la importancia dietetica i nutricional del que ingereixen els escolars, hi ha la
manera en gque aquestos “aprenen a menjar”. La seva socialitzacio influeix directament en les
seves actituds cap al menjar amb relacio als seus gustos, preferéncies i aversions, coneixements
sobre els aliments i plats, conductes socialment i nutricionalment acceptables, etc. Conéixer les
raons que condicionen les practiques i les actituds alimentaries d’aquestos nens i nenes al
menjador escolar és I’objectiu d’aquest curs; aixo esdeve un primer pas imprescindible cap a la
reflexio i la capacitat critica davant el camp de I’enculturacio alimentaria en tots aquells que
treballen dins del camp de la salut i I’alimentacio.

Cuina i creativitat (Antoni Massanés)

Es dura a terme una repassada a la creativitat culinaria des dels sistemes més basics per
transformar i coure els aliments (el paisatge és la cassola) fins a la recerca actual més
tecnologicament complexa i estéticament arriscada. Es tractaran: les tradicions culinaries i la
cuina tradicional; la cuina hedonista (i el cuiner que la fa); el restaurant, I’externalitzacio del
banquet; escoffier o I’estructura; la nouvelle cuisine (la imaginaci6 al poder); la restauracio a
I’Espanya i Catalunya postfranquistes, la transici6 cap al reconeixement mundial; les
avantguardes que es mengen (la revolucio Adriatica); la globalitzacio (multiculinarietat i fusio);
guies, critica i critics; panorama de futur.

Religion afrobrasilefia y cultura alimentaria (Roberta Becco)

Se trata de ofrecer al alumno una perspectiva antropoldgica de interpretacion del proceso de
formacion y de la dindmica de las religiones afrobrasilefias, subrayando sus didlogos con la cultura
brasilefia en términos de comportamiento, estilo de vida y produccién simbélica. El curso se inicia,
con una perspectiva diacronica de la formacion de las religiones afrobrasilefias a partir de las
principales matrices que las han generado: la matriz africana, el catolicismo popular y las religiones
indigenas. Considerando la religion como un sistema cultural, el curso discute a continuacion y en
un abordage sincrénico los dos modelos mas conocidos de la religiosidad afrobrasilera: el
“candomblé” y la “umbanda” en términos de cosmologias, estructura ritual, gestion del sagrado,
liturgia, objetos sagrados, jerarquia religiosa, tabues alimentarios, etc. Finalmente, propone, una
discusion acerca de los didlogos de la religiosidad afrobrasilefia con algunas esferas de la cultura

brasilefia.



Fams i caresties en la historia d’Occident (S. V-XVII1) (Pere Benito)

L’objectiu d’aquesta materia és oferir a I’alumne de manera sintética un estat actual de la
questio sobre les crisis alimentaries (fams i caresties) que afectaren I’Occident Europeu des de
les darreries de I’Antiguitat fins a les transformaciones econdmiques del segle XIX. Seran
materia d’analisi i discussio, entre d’altres aspectes: els mecanismes i les causes de les crisis; els
diferents models historiografics construits sobre les crisis de cicle curt; les conseqiiencies de les
crisis sobre I’economia (endeutament, mercat de la terra) i la societat (malnutricio, epidémies,
crisis de mortalitat); i les politiques dutes a terme des del poder per a fer front a les caresties.

Solitud y comportamientos alimentarios (Silvia Bofill)

Se trata de abordar el analisis de la relacion compleja entre solitud y alimentacion. El curso
pondra el énfasis en el analisis del caso de las personas mayores, como incide la solitud en su
practica alimentaria, qué significados se proyectan en el comer solo/acompafiado y de qué
manera dichos significados pueden revertir en determinados trastorns del comportamiento
alimentario, como por ejemplo, la inapetencia y la desnutricion. Se trata de contraponer los
modelos nutricionista y sociocultural que explican la conducta alimentaria, a fin de resaltar
como los aspectos sociales, culturales y emocionales condensados en la vivencia de solitud
inciden en la préctica y los comportamientos alimentarios. La nocion de solitud se analizara en
contraposicion a las nociones de comensalidad y sociabilidad.

Antropologia de la alimentacion (Jesus Contreras)

El curso pretende dar cuenta de la complejidad del hecho alimentario, sobre todo en su dimension
sociocultural; considerando la multiplicidad de factores que lo condicionan (ecoldgicos,
econdmicos, sociales, ideoldgicos...). Pretende, también, comprender y explicar la gran variabilidad
intercultural en los comportamientos alimentarios a partir de la comparacion intercultural, asi como
conocer y evaluar la polifuncionalidad de la alimentacion y la compleja relacion existente entre la
alimentacion, la sociedad y la globalidad de la cultura.

Alimentaci6 i emocions (Alicia Guidonet)

Aquesta materia té dos objectius fonamentals. En primer lloc, fer un repas a les diferents teories
antropologiques que fins ara s’han dedicat a analitzar el tema de les emocions. En segon lloc, i a
partir de documentacid diversa, observar les relacions intrinseques entre I’alimentacio i les
emocions. Més concretament, es treballaran detingudament els segiients casos: por, fastic,
indignacio, plaer, ironia, i finalment, frustracio.

Cuerpo, alimentacion y género (Mabel Gracia)

Se analizardn los cambios habidos en las representaciones sociales del cuerpo, los
comportamientos alimentarios y sus razones. Se aboradaran cuestiones como: ricos flacos,
pobres gordos; la obesidad desde una perspectiva sociocultural: biologia, cultura e historia;
comer mucho, comer poco: una aproximacion antropoldgica al estudio de los trastornos del



comportamiento alimentario; ¢por qué la comida, por qué la cultura, por qué las mujeres? Se
abordara la reflexion sobre el debate estructura/agency en el andlisis de la construccion social
de la delgadez corporal.

Alimentacion y creencias (A. Riera i M.A. Pérez Samper)

Se examinard como condicionaron, entre los siglos | y XIX, los comportamientos alimentarios
de los europeos una serie de prescripciones de naturaleza diversa que, por el hecho de
sobrepasar su capacidad de analisis, aceptaron por fe, intuicion o presion social. Se concedera
un interés especial a las restricciones alimentarias de caracter religioso (tabues, ayunos,
abstinencias), asi como a los ideales dietéticos de los principales credos.

Tiempos y ritmos de la alimentacion (A. Riera i M.A. Pérez Samper)

La alimentacion, como tantos otros procesos bioldgicos, estd condicionada por el tiempo: se
analizaran los diversos “relojes” y calendarios que han regido las alimentaciones europeas desde
la Antigiedad hasta la Revolucion Industrial, relacionandolos con las estructuras econdmicas,
sociales y culturales coeténias.

Alimentacion y politica en América Latina (Miriam Bertran)

El objetivo del curso consiste en proporcionar herramientas para el analisis antropologico de los
programas de alimentacion en América Latina, como uno de los puntos centrales en las politicas
de subsidios y desarrollo social. Creemos que puede ser Util para un publico interesado en
alimentacion, programas de ayuda alimentaria, cooperantes y miembros de ONG’s.

Itinerarios de la cocina sefardi (Débora Chomski)

La cocina sefardi es una de las mas antiguas y menos conocidas de Espafia. En el curso,
descubriremos las huellas de su legado en las cocinas de diferentes paises del mundo. También
conoceremos las pautas dietéticas y culturales que la sustentan y los alimentos y productos que
podemos hallar en el mercado para recrear un menua tradicional.

Gastronomia brasilefia: tipicidad de norte a sur (Ana Maria Macke)

Se trata de discurrir a través de las diversas regiones del Brasil sobre el origen y la influencia de
la culinaria, su modo de preparacion, las recetas originales, los cambios ocurridos con el tiempo
y sus adaptaciones, desde la época del descubrimiento —con la interferencia de los portugueses,
holandeses y espafoles— hasta nuestros dias. Se abordara el analisis de los alimentos peculiares
y los ingredientes ~ mas  utilizados y  representativos; se identificaran  las
reparaciones reconocidas como patrimonio gastronémico de cada region del pais y la auténtica
gastronomia brasilefia.






