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Antoni Bulbena i Enric Rovira, a la segona trobada del cicle
Cientifics i Cuiners, Cara a Cara,
al campus de I’Alimentacioé de la UB a Santa Coloma

Barcelona, 16 de maig de 2014. El dilluns 19 de maig, el director de Docéencia i Recerca de
I'Institut de Neuropsiquiatria i Addiccions del Parc de Salut Mar, Antoni Bulbena, i el xocolater Enric
Rovira debatran al voltant del tema «La xocolata i els estats mentals», titol de la segona xerrada del cicle
divulgatiu Cientifics i Cuiners, Cara a Cara, un espai de dialeg entre el mén académic i el gastrondomic
coordinat per la Unitat UB-Bullipedia del campus de I'Alimentacié de Torribera, a Santa Coloma de
Gramenet.

La trobada, que tindra lloc a les 13 h a la sala de les Voltes de I'edifici de la Masia del campus de
I'Alimentacié de la UB, permetra tractar qliestions com ara I'aspecte social del consum de xocolata, la
millora técnica del producte, la seva associacié amb el plaer i les emocions, i la seva relacié amb els
efectes sobre I'estat mental de les persones.

Antoni Bulbena (Barcelona, 1953) és catedratic del Departament de Psiquiatria i Medicina Legal de la
UAB. La seva recerca més destacada se centra en la relacié entre els trastorns d’ansietat i la patologia
somatica associada, ambit en qué destaca especialment la seva descripcié de I'estret vincle entre
I'ansietat i les alteracions hereditaries del col-lagen. Des d’'un vessant més ampli, també ha investigat en
el camp de la pseudodemeéncia, les urgéncies psiquiatriques, la memoria, la depressié, el consum de
xocolata i carbohidrats o la meteorologia, entre d’altres. Ha publicat al voltant de 250 articles en revistes
cientifiques i més d’'un centenar de capitols en llibres de I'especialitat. Com a docent, ha estat professor
de la Universitat del Pais Basc i la Universitat de Deusto, i ha ocupat la catedra internacional German
Berrios de Psicopatologia a la Universitat d’Antioquia (Medellin, Coldmbia). També ha desenvolupat
tasques de gesti6 i assessorament en diferents centres nacionals i internacionals.

Enric Rovira (Barcelona, 1971) és xocolater i fundador i propietari de 'empresa Enric Rovira, dedicada a
I'elaboracié de productes de xocolata d’alta qualitat, amb disseny contemporani i vinculats a Barcelona.
Tot i que el 1990 va comencar els estudis d'Informatica a la UPC, aviat els va abandonar per dedicar-se
de ple al negoci familiar, en qué va aprendre I'ofici de pastisser i xocolater i va comencar a formar-se amb
cursos monografics impartits per professionals catalans i internacionals. El 1993, juntament amb
Francesc Forrellat, va fundar la seva propia empresa, amb qué exporta les seves creacions a paisos dels
cinc continents. Rovira assessora i col-labora amb diferents projectes de desenvolupament de propostes
gastrondmiques, i imparteix cursos sobre la seva especialitat, la xocolata. Ha estat guardonat amb
diferents premis, entre els quals destaquen premi Coq d’Or de Le Guide des Gourmands (Paris, 2013), el
premi de la guia Identitd Golose al millor xef pastisser estranger (Mila, 2009), o el guardé al millor
professional de I'any dels Premis Nacionals de Gastronomia de I’Académia Nacional Gastronomia
(Barcelona, 2002).

Cientifics i Cuiners, Cara a Cara és una activitat de divulgacié cientifica que té I'objectiu d’impulsar el
coneixement, la innovacié, la creativitat i la transferéncia en disciplines relacionades amb les ciéncies dels
aliments, la nutricid, la cultura de I'alimentacié i la gastronomia. La proposta, que consisteix en una
conversa entre dos experts i un debat amb el pablic, permet intercanviar idees entre I'entorn universitari i
el gastronomic des de diferents perspectives, a partir d'identificar temes d’actualitat i de discussio
comuns. La primera trobada del cicle va reunir el catedratic del Departament de Fisica Fonamental de la
UB Javier Tejada i el cuiner del restaurant Lluerna Victor Quintilla —reconegut amb una estrella
Michelin—, per donar una visié de com s’aplica la teoria del Big Bang a la cuina moderna i com els
cuiners fan servir la matéria i els atributs del temps en el seu dia a dia.
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Sobre la Universitat de Barcelona

La UB és la primera universitat publica de Catalunya pel que fa a nombre d’estudiants, 74.000, i a oferta formativa. Ocupa el primer
lloc en produccié cientifica de I'Estat, fet que la converteix en el principal centre de recerca universitari d’Espanya i un dels més
importants d’Europa, tant pel nombre de programes de recerca com per |'excel-léncia assolida en aquest terreny.

La UB es posiciona de manera molt destacada en els principals ranquings internacionals: és I'inica universitat de I'Estat que forma
part de I'elit de les 200 millors universitats del mén en 25 de les 30 arees del coneixement, segons els QS World University Rankings
2014 by Subject, i també manté la preeminéncia estatal en la classificacié de Leiden i de 'URAP, on ocupa la posicié 94 del mén.

Membre de les xarxes universitaries d’excel-lencia més rellevants a escala internacional, com ara la Lliga d'Universitats de Recerca
Europees (LERU), la Universitat de Barcelona ha estat distingida amb dos campus d’excel-léncia internacional (CEI): el Barcelona
Knowledge Campus (BKC) i el Health Universitat de Barcelona Campus (HUBc), encaminats a assolir la plena internacionalitzacio,
consolidar I'excel-léncia docent i cientifica, apostar per politiques actives de mobilitat, aixi com augmentar la transferéncia de
coneixement generat a la universitat cap a la societat.

http://www.ub.edu



