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UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RÍOS

       Facultad de Ciencias de la Alimentación

Demostración de las últimas técnicas y experimentos de la gastronomía molecular en Concordia
En la Facultad de Ciencias de la Alimentación se desarrolló el Primer Encuentro de Gastronomía Molecular del Litoral que contó con la presencia de la Presidenta de la Asociación Argentina de Gastronomía Molecular, Mariana Koppmann y chefs de renombre quienes demostraron las últimas técnicas  y experimentos relacionados con esta nueva disciplina.

 En la apertura de la jornada del viernes, el Decano de la Facultad de Ciencias de la Alimentación, Hugo Cives destacó que la realización de este encuentro se hace posible por el asociativismo en este caso, entre lo público y lo privado. También, remarcó la labor de los docentes y del personal administrativo y de servicios de la Facultad que  permiten que todo este armado con los elementos que se requieren y las normas de seguridad necesarias. Para terminar agradeció especialmente, la presencia Koppmann.
“Esta Facultad se va posicionando con acciones no con meras declamaciones y va tomando un lugar en este caso  en la Gastronomía,  gracias a personas que confían en nosotros  como la Presidenta de la Asociación Argentina de Gastronomía Molecular,  Mariana Koppmann que hoy nos acompaña”, precisó. 
El Encuentro organizado por la Facultad de Ciencias de la Alimentación, con el apoyo de la Asociación de Hoteles y Restaurantes de Concordia y el Ente Mixto Concordiense de Turismo (EMCONTUR)continúo con exposiciones orales y demostraciones prácticas  y los asistentes  pudieron presenciar la elaboración de diversos platos.

Luego de la disertación de Koppmann  sobre el surgimiento de la gastronomía molecular y su concepto, el chef Esteban Briozzo  hizo una demostración de la CRIO COCINA  con recetas como  Espuma de Café Irlandés, Trufas de mango, Cáscara de Huevo- Coco, Caipiroska Nitro y Dragón de Durazno. 
Por la tarde, se pudo escuchar a la Ing. Mirta Velazque quien expuso sobre la relación entre la Ingeniería de Alimentos y la gastronomía. Por su parte, Koppmann y Bacigalupo hicieron una demostración de “Esféricos” y el Chef Omar Piedrabuena en representación de  FEHGRA  preparó unos sorrentinos de truchas con cordero ahumado y espuma suave de puerro. 
