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PREMIAN AL CATEDRÁTICO DE LA UPNA JOSÉ ANTONIO MENDIZABAL
José Antonio Mendizabal Aizpuru, catedrático de 
Producción Animal en la UPNA y adscrito al institu-
to de investigación IS-FOOD, ha recibido uno de los 
seis premios otorgados por la Real Academia de 
Ciencias Veterinarias de España en su edición de 

2020. En concreto, el Premio Amigos de la Historia 
Veterinaria fue ex aequo para su trabajo y el de Car-
mel Ferragud Domingo, profesor de Historia de la 
Ciencia de la Universitat de València. Ambos reci-
bieron diploma y 600€ por sus respectivos estudios.
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La investigadora postdoctoral 
Juan de la Cierva en la Uni-
versidad Pública de Nava-
rra (UPNA) Cristina Ca-
denas Sánchez ha sido 
reconocida como me-
jor investigadora jo-
ven por la revista inter-
nacional especializada 
‘Medicines’. El premio, 
consistente en mil francos 
suizos (925€), una publicación 
sin coste en la revista y una placa 
honorífica, valora la excelencia de 
la premiada en el área de la Medi-

Cristina Cadenas, mejor 
investigadora joven   
por la revista ‘Medicines’

cina, destacando su contribución 
pionera y significativa para el 
avance en el mencionado ámbito. 

Dentro de la UPNA, Cristina 
Cadenas Sánchez es investi-

gadora del grupo ELI-
KOS, ELikadura arIKe-
ta Fisikoa eta OSasuna 
(Nutrición y Actividad 
física para la salud), 
del Departamento de 

Ciencias de la Salud y 
del Instituto de Innova-

ción y Sostenibilidad en la 
Cadena Agroalimentaria (IS-

FOOD). Además, está adscrita al 
Instituto de Investigación Sanita-
ria de Navarra (IdiSNA).
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N Dinamarca la profe-
sión de cocinero cuen-
ta con mala reputación. 
Esa es una de las razo-

nes por la que la industria de la 
restauración del país tienen un 
gran problema en forma de défi-
cit de chefs cualificados. Y el futu-
ro no se vislumbra mejor. Por 
ello, desde el país nórdico han he-
cho un llamamiento para encon-
trar centros de Secundaria que 
quieran ser sus socios en un pro-
yecto europeo que transforme la 
visión de sus estudiantes sobre la 
profesión. Y acaban de tocar las 
puertas de la oficina de la Delega-
ción del Gobierno de Navarra en 
Bruselas. La iniciativa cuenta 
con un presupuesto de 450.000 
euros, duraría tres años e inclui-
ría visitas mutuas a los países in-
volucrados para estudiantes de 
15 y 16 años. El plazo para intere-
sarse finaliza el 15 de este mes. 

La web del departamento de 
Educación del Gobierno foral re-
coge el llamado para un proyecto 
que podría ser muy apetecible en 
Navarra. No en vano, la Comuni-
dad foral, amén de una rica gas-
tronomía, cuenta con una sólida 
oferta educativa centrada en la 
hostelería. Y la aventura danesa 
podría abrir el horizonte interna-
cional de los futuros chefs. 

Se trata de un proyecto de co-
operación KA2 de Erasmus+ so-
bre gastronomía sostenible. En 
la página web de ERRIN (Euro-
pean Regions Research and In-
novation Netwoork) se encuen-
tra la información pormenori-
zada. La oferta parte desde 
Aalborg, una ciudad y puerto de 
Dinamarca, capital de la región 
de Jutlandia Septentrional, que 
cuenta con unos 114.000 habi-
tantes. A través del Aalborg Mu-
nicipality y del The Centre for 
Green Transition se buscan 
partners o socios europeos para 
participar en una iniciativa pen-
sada para tres años.  

Se buscan futuros chefs internacionales

A la delegación del Gobierno foral en Bruselas ha llegado un curioso mensaje: en Dinamarca buscan centros de Secundaria que  
quieran ser sus socios para un proyecto Erasmus centrado en la gastronomía sostenible. Duraría 3 años e incluiría intercambios

Estudiantes de Formación Profesional Básica de cocina trabajan con los pucheros en las instalaciones del IES Alhama de Corella.   ALDANONDO/ARCHIVO

Los centros tienen  
hasta el 15 de febrero 
para interesarse  
en un proyecto dirigido a 
alumnos de 15 y 16 años

Desde allí cuentan que en Di-
namarca necesitan introducir a 
la juventud en la realidad y pers-
pectivas positivas de la profesión 
de chef. De hecho, la crisis de la 
Covid-19 ha golpeado a la indus-
tria hostelera danesa y desde Aal-
borg ven más necesario que nun-
ca mostrar el potencial y oportu-
nidades internacionales que 
ofrece la cocina. Y todo desde la 
óptica de la sostenibilidad.  

Viajes de los alumnos 

“Todas las acciones, aprendiza-
je y conocimientos que se obten-

gan de este proyecto pueden 
servir en otros campos: conoci-
miento de la comida, naturale-
za, tecnología, sosteniblidad, 
geografía y matemáticas. Inclu-
so puede ser útil para la vida pri-
vada de los jóvenes, tanto en sus 
casas como más adelante en el 
negocio de los restaurantes. Los 
resultados del proyecto pueden 
ser extrapolables y servir de 
inspiración a otros jóvenes, es-
cuelas y restaurantes de otros 
países. Todo será recogido en 
una versión digital que estará 
disponible para todos”, explica 
el promotor danés. 

Los centros navarros intere-
sados en participar deben tener 
estudiantes de 15 y 16 años (3º y 
4º de la ESO) y conocimientos 
académicos en hostelería. Ade-
más, el socio deberá contactar 
con restaurantes locales y pro-

ductores locales para organizar 
visitas. Porque este proyecto 
Erasmus+ contempla intercam-
bios. Uno o dos estudiantes de 
cada centro visitarán el país so-
cio, el centro académico, cocina-
rá con chefs de restaurantes lo-
cales y visitará mercados ali-
menticios en la ciudad.  

Los centros interesados pue-
den contactar hasta el 15 de fe-
brero con Jacob Munch Jensen, 
consultor europeo para el norte 
de Dinamarca en Bruselas. El te-
léfono directo es el  +32 479 96 09 
68 y la dirección de correo elec-
trónico jmj@ndeu.dk.


