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xcelencias Gourmet ha

realizado en estos dias

su décimo seminario,
para continuar con el trabajo que
comenzd en el afio 2010, momento
en que el grupo editorial Excelencias
fue autorizado para crear el primer
seminario internacional, donde
participaron todos los sectores de la
sociedad cubana al mismo tiempo.
Aquel primer encuentro generd
un puente cultural entre el sector
estatal y el privado, con la presencia
de un elenco de profesionales de
gran prestigio internacional y con la
participacion estelar de don Rafael
Ansén Oliart, presidente de la Real
Academia de Gastronomia Espafiola,
de la Academia Iberoamericana y
presidente de honor y cofundador
de la Academia Internacional de
Gastronomfa —organizacién con
sede en Parfs, que en 2023 cumplié
40 afios de fundacién—. Ansén Oliart
es el tinico académico fundador vivo,
maestro de 88 arios con una vitalidad
incomparable, que ha participado
en gran parte de estos seminarios,

inclusive en la etapa de la pasada
pandemia de la COVID-19. En todo
momento, por diffcil que haya sido,
hemos contado con su apoyo y
orientacion. Gracias, Rafael.

Los temas tratados en los
emhhaqos gastronémicos,

conferenciantes trasciende lo
académico para mostrarnos ejemplos
de vida. Si sumasemos las estrellas y
soles que cocineros, investigadores,
formadores, reposteros, chocolateros,
barman, han conseguido a lo largo

de su carrera, estoy seguro de que
nos iluminarfan durante estos diez
anos de intenso trabajo. Las becas

concedidas por Paco Torreblanca

han sido realmente Uinicas; el apoyo
delas universidades gastrondémicas
espariolas representa un elemento

de animo; sin olvidar a los grupos
hoteleros y en este ario, de forma

muy especial, al Cabaret Tropicana

de LaHabana, perteneciente al

grupo Palmares. Las dificultades
econdmicas que atraviesa Cuba y las
que atravesamos los grupos editoriales
en el mundo, no han sido un freno para
Excelencias, que haciendo un esfuerzo
especial a través de la tienda virtual
Mallhabana, como sponsor principal
de este evento, pudo llevar a cabo este
importante acontecimiento.

En las paginas interiores
agradecemos a todas las empresas
e instituciones por su colaboracién.

Este afio 2024 pondremos
el foco de nuestro seminario en
a historia. Con la participacién
de importantes cocineros e
investigadores, trasladaremos
la cultura fusién de crisoles, la
influencia de la cocina drabe en
la fusién con los 800 afios de
convivencia con el pueblo espariol
y su transmisién a la cultura
gastronémica de Iberoamérica.

Esperamos que puedan
acompariarnos y que se preparen
ya para enviar sus candidaturas alos

premios Excelencias, cuyas bases estan
disponibles enla web.

@ Sitio Web

JOSE CARLOS DE SANTIAGO
Presidente y CEO de Grupo Excelencias
Vicepresidente de la AIBG

Presidente de Honor de la Academia
Dominicana de Gastronomia (ADG)
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OPINION

POR: DON RAFAEL ANSGN
OLIART , PRESIDENTE DE LA
ACADEMIA IBEROAMERICANA DE
GASTRONOMIA

FOTOS: ARCHIVO EXCELENCIAS
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SEMINARIOS
GASTRONOMICOS

reuniones culturales para conocer
mejor la gastronomia del siglo xXXI

LA CITA PERMITE ENRIQUECER, DESDE EL PUNTO DE VISTA
DE CONTENIDOS, PENSAMIENTOS Y DESDE LO CULTURAL, LA
NUEVA GASTRONOMIA DE ESTE SIGLO

e hubiera gustado estar en
el X Seminario Gastronémico
Internacional de Excelencias
Gourmet, como lo hice en
el primero hace mds de una década. En
esa ocasion, se produjo por primera vez
una gran colaboracién publico-privada,
para llevar adelante el sistema formativo
que ha permitido en gran medida que,
alo largo de estos afos, la gastronomfa
haya evolucionado y se considere cada vez
mdas como una parte fundamental de Ia
actividad del ser humano en el siglo XXI.
Este X Seminario mostré la huella
culinaria devenida del encuentro cultural
entre Espafia y América en el siglo XV,
asf como el intercambio de alimentos de
ida y vuelta entre ambos continentes,
que enriquecié la forma de alimentarse

Este X Seminario
mostro la
diversidad de

la gastronomia
iberoamericana,
a través de los
diferentes paises.

del ser humano vy, por tanto, contribuyé
a su salud y felicidad. Por eso quiero
felicitar a Excelencias Gourmet, a José
Carlos de Santiago y a su hija Verdnica
por contribuir con un esfuerzo personal
extraordinario, con el apoyo de quienes
los rodean, a mantener este evento
durante tantos afios.

Particularmente especial en todos
los sentidos fue esta décima edicion.
Durante tres dfas tuvimos la oportunidad
de conocer cémo ha evolucionado la
gastronomfa de Perl, México, Espafia
y el conjunto de Iberoamérica; ver Ia
importancia que estan teniendo los
aspectos, saludable, solidario y sostenible,
en la gastronomfa. Reuniones culturales
como esta enriquecen, desde el punto de
vista de contenidos, pensamientos y desde
lo cultural, la nueva gastronomfa del siglo
XXI. Luego los cocineros convierten esas
experiencias en recetas, en platos, que nos
permiten disfrutar y comprender que, a la
hora de comer, ademds del placer hay que
tener en cuenta la salud.

Debemos lograr, en regiones
como Iberoamérica y el Caribe, que |a
alimentacién llegue a todo el mundo,
que la gente no esté mal alimentada, ni
por exceso ni por defecto, y que todos
contribuyamos —desde la agricultura, la

Tenemos que conseguir,
especialmente

con el impulso de
Iberoamérica, que la
alimentacion sea cada
vez mds saludable,
solidaria, sostenible

v, por supuesto,
satisfactoria.

ganaderfa, los pescadores, el industrial,
los restaurantes, comerciantes y
nosotros, los ciudadanos en general- a
valorar, seleccionar y apoyar cada vez
mads al producto ecoldgico. Tenemos que
conseguir que en la nueva gastronomfa
del siglo XXI, especialmente con el impulso
de Iberoamérica, incluyendo a Espafia

y Portugal, se logre que en unos afos la
alimentacion sea cada vez mds saludable,
solidaria, sostenible y, por supuesto,
satisfactoria.

En nombre de la Academia Iberoamericana
de Gastronomia y de las quince Academias
que la componen, éxitos y enhorabuena por la
celebracién de este evento.
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astronomfa hispana: fusiones
y proyecciones americanas”
ue el tema en torno al cual

se desarrolld el X Seminario
Gastronémico Internacional Excelencias
Gourmet, del 11 al 13 de octubre en La Habana.
El evento, con sede en el paradigmatico
cabaret Tropicana, brillé por la profesionalidad
de los asistentes y la profundidad de los
puntos abordados, y formé parte del
programa de la Semana Cultural de Espafa en
lalsla, ademds de celebrar el 25 aniversario
del Grupo Excelencias y el centenario de la
Asociacién de Cantineros de Cuba.

“Las cocinas y los fogones son nuestra

alma, estemos orgullosos de las palabras que
nos definen. Somos cocineros, no chefs. Somos
cantineros, no bartenders, digdmoslo con orgullo”,
fueron las palabras del presidente del Grupo
Excelencias y vicepresidente de la Academia
Iberoamericana de Gastronomia, José Carlos de
Santiago, durante la inauguracién de la cita.

Asimismo, De Santiago hizo referencia al
orgullo compartido por los participantes por
su culturay bandera. “Creemos que hay que
continuar poniendo nuestra lengua y nuestro
valor en el mundo, somos orgullosamente
hispanohablantes”, sefald.

Saludé la presencia en el encuentro
de los embajadores de Espafia, Egipto y
Pery, excelentisimos sefiores Angel Martin
Peccis, Maher El-Adawy y Gonzalo Flavio
Guillén Beker; asf como del presidente de
la Asociacién de Empresarios Espafioles en
Cuba, Joaquin Samperio Safiudo, y otros
representantes del cuerpo diplomatico
acreditado en Cuba.

Agradecic, ademds, a las personas y palses
de la regién que realizan acciones constantes
para mantener la cultura y fusién gastronémica
entre Espafa y América, y adelantd que en 2024
se desarrollard un Seminario mas abierto, en el
que se brindard especial atencién a la presencia
africana en la gastronomfa.

Reconocié también el trabajo de la Ctedra
Cubana de Gastronomfa y su presidenta Odalis
Herndndez Vega, el apoyo de toda la prensa
y el de Skhole Eventos, especialmente a su
presidenta Gina de la Fé Toledo.

El presidente de la Academia
Iberoamericana de Gastronomfa, Rafael
Ansdn, a través de un video, desed éxitos
a Excelencias Gourmet; y recalcé la
importancia de que “la nueva gastronomia”
del siglo XXI, con el impulso de Iberoamérica,
“haga posible que todo el mundo disfrute
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de una alimentacion saludable, solidaria,
sostenible y satisfactoria”.

Durante la jornada, el embajador de Espana
en Cuba se refiri¢ alaimportancia de que este
Seminario forme parte de la Semana Cultural de
Espafia en el archipiélago y enaltecid el trabajo
de Excelencias en la Isla durante este cuarto
de siglo, asf como las diez ediciones del evento
gastrondmico internacional.

También son dignas de recordar las
palabras de Marfa del Pilar Macfas Rutes,
directora general de Calidad y Operaciones
del Ministerio de Turismo, quien sefialé que
lo mds caracterfstico del momento es que
estamos en familia, entre colaboradores,

"y todos tenemos el mismo objetivo,
tratar de llevar |a excelencia a los servicios
gastrondmicos de nuestro pafs”.

Avalado por Formatur, la Academia
Iberoamericana de Gastronomia, el Ministerio
de Turismo, las asociaciones de Cantineros de
Cubay de sommeliers de la Repuiblica de Cuba
y la Federacion de Asociaciones Culinarias de la
Republica de Cuba, al Seminario Gastronémico
asistieron expertos de varias naciones de
Iberoamérica como Esparia, México, Pert, Republica
Dominicana, Colombia y Cuba, entre otras.

Participaron en sus jornadas mds de 300
personas entre proveedores, distribuidores,
gerentes, cocineros, cantineros, jefes de
cocina y de sala, meseros, investigadores,
docentes, empresas hoteleras cubanas y
extranjeras, extrahoteleras, personal de A+B,
mipymes y sector no estatal.

1. Acto de Inauguracion

Excmo. Sr. Angel Martin Peccis, Embajador de Esparia en Cuba
D.? Marfa del Pilar Macfas Rutes, directora general de Calidad y
Operaciones del Ministerio de Turismo de Cuba

D. José Carlos de Santiago, presidente de Grupo Excelencias

2. “Los alimentos de ida y vuelta. Su fusién hispanoamericana”
Ponencia a cargo de D. Julio Valles Rojo | Espafia

Presidente de |la Academia Castellana y Leonesa de Gastronomfa

3. “La cocteleria, hija legitima del ron cubano, un viaje de ida y vuelta”
Ponencia a cargo de D. Eddis Naranjo y José Rafa Malem, presidente
actual y honorario, respectivamente, de la Asociacion de Cantineros de
Cuba (ACC) | Cuba

4.Coctel Huellas, de Felipe Manresa (ganador del Concurso Cantinero X
Seminario)

5. “Presencia hispana en la gastronomia hispanoamericana”

Panel moderado por Clemente Hero | director del Melid Cohiba

x

Participaron:

Chef David Ruiz Koch: “Surgimiento y evolucion de la gastronomfa” | Colombia
D. Sergio Zapata: “La comida peruana como resultado de una fusién
gastronémica” | Perd

Chef Jorge Orozco: “La raiz hispana en la cocina mexicana” | México
6. “Gastronomia egipcia”

Showcooking a cargo de: D.2 Shams El-Adawy, esposa del
embajador de Egipto. Chef ejecutivo Ariel Lopez

Presentacion a cargo de: D.? Jumania Rodriguez, directora de
Comunicacion

7. Concurso Cantinero X

Resultados a cargo de Yoandro Matos Parra | Cuba

Presidente del tribunal

8. “Cata de ron ligero cubano”

Masterclass a cargo de D.? Salomé Aleman | Cuba

Ingeniera Qufmica, Primera Mujer Maestra Ronera de Cuba
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9. Concurso Cantinero X Seminario

José Carlos de Santiago con los tres ganadores, en |a extrema
derecha el ganador Felipe Manresa

10. “Alta gastronomia en la hoteleria cubana”

Masterclass a cargo de chef Carlos Duran | Espania | Chef Corporativo
de Blue Diamond

11. “Cocina tecnoemocional”

Presentacién a cargo de D.? Maria Esther Abreu | Cuba

Ponencia D. Pau Arenos | Espania | Periodista y escritor especializado
en cultura gastronémica.

12. “Neuromarketing gastronémico. Caso Practico Guanajuato”
Ponencia a cargo de D.? M.” Guadalupe Robles | Guanajuato, México

Experta en Marketing Experiencial y subsecretaria de Turismo del
Estado de Guanajuato
13. “Gastronomia de Dominicana para el mundo”

Ponencia de la chef Maria Marte | Republica Dominicana

Unica mujer latinoamericana que ostenta 2 estrellas Michelin

14. “Inteligencia artificial y Gastronomia en el Camino Real de Tierra
Adentro”

Ponencia digital de D.? Karen Santamaria | México

Dra. HC International College of Leaders and Geniuses Washington
University

15. Ganadores del primer lugar compartido del Concurso Cocinero XXV
Aniversario de Excelencias: Alvaro Barrios Ruiz y Julidn Kim Rodriguez

16. “Cocina narifiense”

Showcooking a cargo del chef David Ruiz Koch | Colombia | Chef
restaurante Sausalito

17. “Gastronomia de Pert al mundo”

Showcooking a cargo del chef Juan Carlos Marquez | Pert

Chef Melid Hotels

18. Ganador del primer lugar compartido del Concurso Cocinero XXV
Aniversario | Alvaro Barrios Rufz

19. Ganador del primer lugar compartido del Concurso Cocinero XXV
Aniversario de Excelencias | Julidn Kim Rodriguez

20. “El tabaco y el vino, en su viaje de ida y vuelta”
Masterclass a cargo de D. Jestis Machin | Cuba
Presidente ASRC y Sumiller Internacional

21. Showcooking de cocina prehispanica de México
Por el chef Jorge Orozco

22. Degustacion de cocina prehispanica
Por los chefs mexicanos Jorge Orozco y Jorge Woolrich
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23. Degustacion de comida prehispanica

José Carlos de Santiago degustando un escorpién

24. “La gastronomia hispanoamericana: amalgama de culturas
en viajes de ida y vuelta de los alimentos”

Panel moderado por el chef Jorge Méndez | Cuba

Participan: Chef Jorge Junco | Cuba

Chef Nono Martinez | Esparia | Chef ejecutivo Iberostar

25. “El milagro de la gastronomia peruana”

Ponencia a cargo de D. Eduardo Jauregui Cabrera | Per(
Presidente de la Camara de Turismo y Comercio Exterior

de Paracas

26. “La historia del Pisco: un producto generado en el viaje de
ida y vuelta”

Masterclass a cargo de D.? Lucero Villagarcia | Perti | Sumiller
experta en pisco

27. “Panes y postres con alto contenido en proteina. Soluciones
para la restauracion saludable”

Presentacion a cargo de D.? Jehannara Calle Dominguez | Cuba |
Ingeniera de alimentos

28. “Importancia del uso de los productos ecoldgicos de limpieza en
la restauracion”, Miquell Osset | Esparia.

Director de Proquimia en Cuba

29. “Cocina cubana estilizada. Evento Cuba Sabe. Casos de éxito”
Taller moderado por Chef Honorato Espinar, Chef corporativo
Iberostar (mundial) | Espafia

Participan:

PATROCINADORES
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D.? Rita Maria Gonzalez, Espec. Comercial de Paradiso y organizadora
de Cuba Sabe

Proyectos cubanos de éxito: D.? Yudisley Cruz - Proyecto
Yucasabi

Chef Ivan Rodriguez - Restaurante Al Carbén

30. Yudisley Cruz, Proyecto Yucasabi
31. Presentacion del chef Ivan Rodriguez - Restaurante Al Carbdn

32. Academia Bodegas Torres, presenta Gladis Maridolis Diaz
Remedios, representante de Bodegas Torres | Cuba

33. Presentacion de la cerveza Parranda por el maestro
cervecero

34. Concurso 15 x 15. Ganador equipo de Waldo Mendoza
35. Entrega de diplomas y certificados

36. Postulacion de La Habana, Capital Iberoamericana de la
Cocteleria

37. Foto de los conferencistas en el Capitolio

COLABORADORES GASTRONOMICOS
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COCINAS DEL M

POR: Ph. D. SERGIO MOISES ZAPATA ACHA
FOTOS: ARCHIVO EXCELENCIAS GOURMET

| Perti es uno de los paises

megadiversos del planeta.

La existencia de varios pisos

ecoldgicos ha permitido a las
culturas originarias, a través de los milenios,
la domesticacién de algo mds de un centenar
de especies nativas de plantas con una alta

variabilidad genética como la papa, ajf, tomate,

camote, mafz, granos andinos, papaya, palta,
entre otras, y de animales como la llama, |a
alpaca, el cuy y el pato criollo.

La cocina incaica, con una despensa
rica en productos y creadora de técnicas de

www.excelenciasgourmet.com

conservacion y preparacion de alimentos
—que abarcaban bienes provenientes de las
Ameéricas y la cocina espafiola, con herencia
morisca, visigética y anteriormente
grecorromana—, dio origen por mestizaje
ala cocina peruana. La evolucién de
nuestras cocinas, criolla y regionales, fue
una consecuencia de procesos que a lo
largo de 500 afios a partir del siglo XVI, se
caracterizaron por la adaptacién y adopcién
de ingredientes introducidos, asf como el
desarrollo creativo de una amplia variedad
de platos originales.

En un inicio los nativos comenzaron
por criar y cultivar “nuevos productos”
como el cerdo, la gallina, la vaca, el trigo,

la vid, los citricos y a obtener los derivados,
que serfan particularmente apreciados;
mientras que los espafioles, por la dificultad
del transporte y la ausencia de ingredientes,
se vieron obligados a adoptar, con algin
que otro cambio, las comidas indigenas.

En gran medida fue en los conventos
donde se modificaron y desarrollaron recetas
equivalentes a las ibéricas, asf como comidas
autéctonas, empleando tanto ingredientes
propios como introducidos. El mestizaje
y los cambios que se sucedieron a partir
de la Conquista dieron origen e identidad
a la cocina nacional, al pasar por periodos
formativos iniciales y de transicién; a partir
de mediados del siglo XIX alcanzé una etapa
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cldsica, pasando a una etapa de difusion
internacional en la actualidad.

Durante el periodo colonial circularon
recetarios espafioles como el Arte de Cocina,
Fastelerfa, Bizcocherfa y Conserveria, de
Martinez Montifio, editado en 1611. Fue
a partir de mediados del siglo XIX que Ia
cocina peruana adquiri¢ caracterfsticas
propias, sin dejar por ello de ser dindmica.
A'lo largo de toda su historia han existido
influencias marcadas por la inmigracién o
por corrientes econdmicas. Por ejemplo,
durante la Colonia, con los esclavos de Africa
se introdujeron ingredientes como el fiaju
(quimbombad), frijol caupf (frijol de carita)

o el frijol de palo (gandul), y de otras partes

MILES DE ANOS DE DOMESTICACION DE PRODUCTOS NATIVOS
ORIUNDOS Y MEDIO MILENIO DE CONTINUO MESTIZAJE
CULTURAL HAN CONVERTIDO A LA ANCESTRAL GASTRONOMIA
DE PERU EN UNA DE LAS MAS DIVERSAS QUE EXISTE

también, plantas y especias como: mango,
pldtano, tamarindo, clavo y canela. Mds
adelante la influencia culinaria europea,
primero francesa, luego inglesa e italiana
principalmente, se presentarfa desde la
Independencia e inicios de la Republica.
Con la llegada de los “culfes” a
mediados del siglo XIX, el aporte de esta
corriente migratoria dio origen al chifa,
una cocina esencialmente china con
algunas caracteristicas propias debidas a
la influencia criolla. Posteriormente, los
inmigrantes japoneses aportarfan a partir
de la primera mitad del siglo XX algunos
ingredientes como la salsa shoyu, el tofu,
ademds del gusto por el sushi y el sashimi.

LA COCINA DE LOS INCAS

Los incas contaron con un sistema de
almacenes o colcas, un avance en materia
de almacenamiento y proteccién contra el
deterioro, y el suministro eficiente de productos
alimenticios frescos y procesados, como maiz,
frijoles, quinua, pallares, papas, camotes, ollucos,
chufio, cancha o mafz tostado, charqui, pescado
seco-salado, chicha, ajf, licuma, etcétera.

En el antiguo Pert, ademas de tres
especies importantes de ajfes, como el
ajf escabeche o amarillo, el ajf chuncho o
charapita y el rocoto, condimentos obligados
de la comida, se utilizaban el achiote y
hierbas como el paico (apazote), el huacatay
(especie de hierbabuena) y la muria (menta
andina), productos de uso actual en la
cocina. A esto se sumaba un sinndimero
de frutas como, por ejemplo, la chirimoya,
la licuma, la guayaba, la guandbana, las
papayas, el pepino dulce, el aguaymanto, la
granadilla y desde la Amazonfa, la cocona, el
aguaje, el marafdn, etcétera.

El procesamiento de alimentos se realizaba
utilizando técnicas como el secado solar (previo
congelado); por ejemplo, en las regiones
andinas mds altas, las variedades de papas
amargas son procesadas en chufio, producto
que puede conservarse por afios, aprovechando
las condiciones naturales de bajas presiones
y temperaturas de las mesetas en los Andes a
4000 metros sobre el nivel del mar.

En Ia preparacién de la papa seca,
luego de la coccién de papas en agua
viene el pelado, trozado y secado de las
variedades no amargas de las regiones
bajas de los Andes. La papa seca es usada
en la carapulca, un guiso hecho tostando
la papa seca, cocido con carne de cerdo
o charqui, y un aderezo de manteca,
cebollas, ajos y ajf.

El salado fue utilizado en la
conservacién de pescado en la costa
y charqui en la sierra, producto que
consiste en carne de camélidos expuesta
en finos cortes para su secado, y que
actualmente se prepara ademds con
carne de vacuno u ovino.

También se producfan bebidas por
fermentacién, principalmente la chicha,
un tipo de cerveza elaborada con mafz
“malteado” y triturado llamado jora.

La chicha es consumida y apreciada
mayormente por la poblacién nativa,
mientras que en |a regién amazdnica
del Pert existe el masato, una bebida
fermentada elaborada de yuca.

Algunas preparaciones consumidas en
la actualidad tienen origen incaico como el
locro, una especie de guiso con ajf, chufio,
papas y otras legumbres, ademds de
charqui o pescado seco.

La huminta, palabra del quechua que
significa pastas de choclo o maiz fresco
envueltas en sus hojas, es equivalente a los
tamales centroamericanos introducidos y
modificados por los espafioles durante los
primeros afios de la Colonia.

El chupe, originalmente una sopa de
papas, ha devenido en una especialidad
gastrondmica, con un balance de caracter
y sutilezas de sabor a base de camarones,
papas amarillas, leche, queso, ajiesy
hierbas aromaticas.

Citaremos, por ultimo, a la
pachamanca, palabra quechua cuyo
significado es “olla de tierra”, proceso
ancestral que permite la coccién de
carnes, tubérculos y granos mediante el
contacto con piedras candentes, colocadas
en un hoyo cavado en Ia tierra.
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COMIDAS, POSTRES Y BEBIDAS %"
TRADICIONALES ey
- Comidas:

La preparacidn tradicional del olluco
con charqui requiere previamente remojar
la carne seca, cortarla en tiritas y frefrla
en aceite, con cebollas, sal, ajos, aji'y
pimentdn; luego se agregan los ollucos
cortados y se cuece todo a fuego lento.

La ocopa, plato popular en Arequipa, al
sur del pafs, se prepara moliendo manf'y ajf
amarillo tostado, cebolla, huacatay y sal.
Conforme se muele, se agrega aceite para
obtener una crema. Se sirve con papas,
aceitunas, huevos duros y camarones.

Causa viene del quechua causay,
que significa subsistencia o vida; es una
entrada frfa preparada con papas amasadas
con aceite, limén, ajf, sal y un relleno
generalmente de atuin o pollo.

Fue a partir de la segunda mitad del
siglo XIX que la salsa picante de queso,
con ajf molido, cebolla y aceite pasé a
denominarse papa a la huancaina, pues
precisamente se la sirve bafiando rodajas
de papas cocidas, a manera de entrada.

www.excelenciasgourmet.com
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de pescado crudo inmersos en jugo de —
n-aranja agria o limén, con ajf'y sal. Existe una
gran variedad de cebiches segun se preparen
a partir de mariscos, de camarones o de
diferentes tipos de pescado.

Los criollos anticuchos consisten en
pequerios pedazos de corazén vacuno
previamente marinados en vinagre, ajf
colorado, sal, ajos, pimienta y comino,
ensartados en cafitas y asados a la
parrilla. Se sirven acompafiados de choclos
sancochados y una salsa de ajf.

El pepidn es un guiso desarrollado
durante el periodo colonial a partir de recetas
espafiolas, originalmente de aves preparadas
con salsas de almendras y tocino. El
nombre deriva de la palabra pepita, y fueron
precisamente semillas de calabaza o, en el
caso del Perd, los granos del choclo rallados
los reemplazantes de las almendras. Este
guiso de consistencia espesa lleva ademds de
choclo, carne de gallina, cerdo o cuy.

Eljuane es un bollo envuelto en hojas
de bijao y cocido como los tamales, que

Ak
.‘_- . e ,y* . .
- arroz, huevos, gallina o yuca y paiche, un

| .\' o
k o
[ ona de selva, en la
fa segtin su confeccion lleve

apreciado pez amazénico de gran tamario.

El lomo saltado es otro plato tradicional
que incluye carne de res y papas fritas en
aceite, condimentado con una combinacién
que lleva ajo, cebolla, tomate, ajf, sal y vinagre.

El ajf de gallina es una receta relativamente
nueva dentro de la cocina criolla. La
particularidad de este plato se encuentra en la
presentacion de la carne de ave en hilachas con
una mezcla de salsa cremosa a base de pan,
leche, ajf mirasol, queso, cebolla, sal y pimienta.
Este plato caliente se sirve acompafado de
rodajas de papas y huevos cocidos.

Otro plato mestizo por excelencia
es el arroz con pato, preparado al estilo
nortefio y que figura entre los cldsicos de Ia
gastronomfa peruana, caracterizandose por
el empleo del pato criollo, condimentado
con cilantro, ajf y chicha de jora.

El puchero o sancochado es un cocido de
origen espafiol que fue el plato principal en
las comidas a lo largo del siglo XIX. Consiste
en la coccioén lenta de varios tipos de carnes,

legumbres, verduras, tubérculos, arroz y
algunas frutas como pldtanos y membrillos.
En el caso del puchero se sirve el caldo

por separado, y los otros ingredientes
sélidos, carnes, embutidos y hortalizas,
acompafiados de salsas variadas.

- Postres:

En los postres y dulces no resulta extrafio
entender por qué el uso de la canela y clavo estd
tan generalizado, pues era una recomendacion
recurrente en las recetas hispanas. En
las preparaciones dulces, tanto el azticar
mascabado como la chancaca (raspadura)
fueron los edulcorantes mas utilizados.

Empezaremos con una antigua preparacion
de origen incaico, el sancu o sango, una masa
de mafz cocida preparada con chancaca,
manteca y pasas; un sanguito de pasas.

Ancestralmente, los indigenas
preparaban papillas de mafz y de chufio,
denominadas api y chanca, respectivamente.
Por su parte, los espafioles trajeron las
gachas y poleadas; luego, con la aceptacion
de ambas partes y el enriquecimiento
por el aporte de una mayor variedad de
ingredientes, surgieron las mazamorras, tales
como la popular mazamorra morada. En este
caso, al inicio el mafz morado y el camote
se unieron con el azlicar; posteriormente se
incluyeron junto con la pifia americana, el
membrillo, limén, clavo y canela venidos de
ultramar. Mas adelante serfan incorporadas
otras frutas frescas y secas importadas en la
elaboracion de este clasico postre.

Las conservas de frijoles colados fueron
populares en el Virreinato. La preparacion original
demandaba frijoles negros, azticar, leche, canela
y ajonjolf tostado a manera de decoracion.

Los limerios picarones son una creacién
que deriva de los bufiuelos espafioles, aunque
sin duda tienen mucho de aporte americano.
Estos se elaboran con una masa que lleva
harina, camote, zapallo, harina, sal y anfs. Una
vez fermentada esta se frie para luego servir
los picarones bafiados con jarabe de chancaca.

El tradicional turrén de miel, que
cambiarfa de nombre por el de “turrén de
dofia Pepa”, consiste en bizcochos de harina
(sin levadura), manteca, huevo y anfs,
en forma de palitos, dispuestos
en capas, bafiados con
jarabe de chancaca
aromatizado y recubiertos con
confites y grageas.

Finalmente, el manjar real colonial
pasd con el tiempo a ser manjar blanco
peruano o simplemente manjar blanco.

En un principio se trataba de una conserva
dulce de almendras y leche que inclufa
pechuga de ave o pescado. Actualmente
este dulce se elabora concentrando leche
por ebullicién con azlcar y especias.

- Bebidas:

La chicha morada es una bebida a
base de maiz morado. Esta y la de manf
son bebidas sin alcohol que se consumen
como refrescos naturales, muy agradables y
efectivos contra la sed.

En bebidas alcohdlicas tenemos el
pisco, palabra cuyo significado en quechua
es pajaro. Se trata del aguardiente de
origen peruano obtenido a partir de
mostos frescos de uvas criollas, destilados
tradicionalmente en forma discontinua y
cuya produccién data de fines del siglo XVI.
El nombre del destilado fue tomado del

puerto de Pisco, ubicado en la region de Ica.

Durante la época colonial y desde inicios
de la Republica se exportd mucho este
aguardiente de uva que alcanza 42° GL.

El pisco sour, reconocido coctel creado
a inicios del siglo XX, lleva pisco, azucar,
jugo de limén, hielo y gotas de angostura,
ademads de clara de huevo que al batirse
le confiere la caracteristica espuma. La
bondad del pisco, degustdndolo puro en
sus diferentes variedades o en excelentes
combinaciones como el coctel de
algarrobina (con extracto de algarrobas), el

chilcano, cocteles de frutas exdticas como
el camu-camu (una mirtacea), ademds de
los macerados, estd garantizada.

El Perd es un pafs caracterizado por
poseer varias cocinas regionales como,
por ejemplo: la nortefia (Tumbes, Piura,
Lambayeque y La Libertad); la de costa central
(Lima e Ica); la del sur (Arequipa, Moguegua
y Tacna); de la sierra central (Junin); de la
sierra sur (Cusco y Puno); la de Cajamarca en
la sierra norte, y la de selva amazénica; cuyo
resultado es una abundancia de gustos y
diferentes preferencias locales.

En la actualidad, la cocina peruana
es vista como una cocina emergente; sin
embargo, no hay que olvidar que detrds de
ella ha habido miles de afios de anénima
domesticacién de productos nativos
oriundos y medio milenio de continuo
mestizaje cultural, siendo una de las
cocinas ancestrales mds diversa que existe.

El proceso de innovacién-renovacion
iniciado en las ultimas décadas en |a
gastronomia peruana, que se manifiesta
con la cocina novoandina, las cocinas
de autor, la revalorizacién de las cocinas
regionales, en los planos académicos y de la
industria editorial, asf como en la sociedad
misma, ha permitido atraer la mirada
internacional hacia nuestra gastronomfa,
al mostrar sus mejores atributos de
originalidad, tradicién y sabor.
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TRADICIONES

CHILES o
NOGADA

orgullo de Puebla

POR: FABIAN VALDIVIA PEREZ, DIRECTOR GENERAL DEL
INSTITUTO MUNICIPAL DE ARTE Y CULTURA DE PUEBLA
FOTOS: CORTES/A DEL AUTOR

uebla es una ciudad que
disfruta de la gastronomifa,
pues somos producto de una
historia que entrelaza sabores
mesoamericanos, ingredientes y técnicas
mediterrdneas con aires del Oriente. Sin
tradicién, no hay vanguardia y en Puebla lo
sabemos bien.
Los chiles en nogada son auténticamente
poblanos, y para su preparacion se
utilizan ingredientes regionales cultivados,
Unicamente, entre julio y septiembre.
Generacién tras generacién, se han heredado
diferentes técnicas y recetas, por lo que cada
familia y region tiene una forma particular de
elaborar este platillo.

El respeto a la temporalidad de los
ingredientes es fundamental para disfrutar
de su frescura y para asegurar que son
producto del trabajo responsable de cientos
de campesinos que durante meses cuidan
sus cultivos para ofrecernos lo mejor del
campo poblano en los incomparables chiles
en nogada.

El chile poblano, la manzana panochera,
el durazno criollo, |a pera de leche, la nuez
de Castilla y las granadas constituyen la
base para este increfble platillo. Estos
ingredientes —algunos endémicos y otros
que con el paso de los siglos han llegado
desde lugares muy lejanos- son cocinados
con los saberes de manos poblanas,
muestra del valor de la cultura comunitaria,
ancestral y viva que define a Ia cocina
tradicional mexicana como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad.

IDENTIDAD, TRADICION Y SABOR

El chile es fundamental en la cultura
gastronémica de México. Presentamos
la descripcién que hacfa de él, Francisco
Herndndez, médico enviado desde Espafia
por el rey Felipe Il para investigar y escribir
un informe de los beneficios de las plantas y
animales de la Nueva Espafa entre 1572 y 1577:

El chilli o pimienta mexicana es la planta
que produce las vainas llamadas por los
haitianos ajfes; por los antiguos, segin
algunos, pimientos, y por los espafioles,
pimienta de Indias. Desde hace mucho
tiempo fue llevado a Espafia, donde

es muy estimado y se siembra en los
huertos y en macetas como adorno y
para su uso; sin embargo, como hay
entre los indios otros muchos géneros
y se usa diariamente para excitar el

-

apetito y condimentar las comidas, de
suerte que no se encuentra una mesa
sin chilli, y son por tanto muy conocidas
por diaria experiencia sus propiedades,
he decidido tratar no solo de las
variedades que nacen en Nueva Espafia
y de las cuales se hablard enseguida,
sino también de casi todas las especias
que han llegado a nuestras manos (...).

El chile poblano es conocido de manera
popular como “chile de tiempo”, ya que
solo es cosechado durante una época del
afo, por lo que su sabor, olor y textura son
Unicos e incomparables.

La flor del chile poblano es blanca y mide
alrededor de 2 cm de didmetro. Cuando
comienza a nacer, es de color violeta y
conforme va creciendo toma su blancura. Al
secarse, el ovario comenzard a crecer para

SIMBOLO DE LA CULTURA

GASTRONOMICA POBLANA, ESTE
PLATILLO ES ELABORADO POR
MANOS EXPERTAS QUE HAN
HEREDADO LA RECETA GENERACION

TRAS GENERACION

formar el chile, que en su interior contiene las
semillas para sembrar nuevas plantas. Desde
la siembra hasta la cosecha pueden pasar
hasta 100 dfas para obtener el chile poblano.

Un sabor Unico e irrepetible es el que las
nueces de Castilla le otorgan a la nogada,
elaborada al molerlas con queso fresco de
cabra, leche, canela y un toque de jerez. Su
sabor y textura son irremplazables.

Para que un nogal pueda empezar a
producir nueces con gran sabor hay que
esperar entre 15 y 20 afios después de haberlo
plantado. Por eso el esfuerzo de las campesinas
y campesinos poblanos por cuidar este cultivo
es digno de celebrar y reconocer cada vez que
comemos chiles en nogada.

Hay un dicho en |a zona de Calpan que
explica la temporalidad de la naturaleza
para los cultivos de nuez de Castilla: San
Juan cuaja (24 de junio), Santiago raja

(25 de julio) y Santa Ana recoge (26 de julio).
Esto significa que las lluvias del 24 de junio
fortalecen el tltimo perfodo de crecimiento, y
el dfa 25 de julio [a cubierta de la nuez se abrira
de forma natural para saber que est3 lista para
su recoleccién al siguiente dfa.

El Ayuntamiento de Puebla reconoce
el esfuerzo que afo tras afio hacen los
productores poblanos para brindarnos lo
mejor del campo, para cuidar con mucho
carifio los cultivos endémicos y respetar
lo que |a naturaleza nos ofrece en cada
temporada agrfcola. Es por ello que hoy
somos Capital Iberoamericana de la Cultura
Gastrondmica, gracias a las personas que
resguardan y protegen estos saberes y
sabores poblanes, que forman un abanico
de experiencias gastronémicas tnicas.

Por estos motivos, el chile en nogada es
un platillo de temporada que cuidamos con
tanto celo; ya que su frescura y sabor tan
especiales hacen que continte siendo uno de
los mayores orgullos de la cocina en Puebla.

Hablar sobre su elaboracién resulta
siempre una oportunidad para comprender
la forma en |a que los imaginarios colectivos
y populares han contribuido a enaltecer el
sabor, color y forma de un plato que hoy
identificamos como sfmbolo nacional. Cuando
llega a la mesa, es imposible dejar de pensar
en la leyenda que nos traslada al proceso de
consumacion de la Independencia de México.
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Hoy somos Capital
Iberoamericana de la
Cultura Gastronomica,
gracias a las personas
que resguardan v
protegen estos saberes
vy sabores poblanos,
que forman un abanico
de experiencias
gastronomicas unicas.

Segun las leyendas, acufiadas hasta
principios del siglo XX, el dfa en que Agustin
de Iturbide visité Puebla en su camino a
Cérdoba, Veracruz, para firmar los tratados
de la Independencia de México, coincidié con
la celebracién de su santo, el 28 de agosto.
En realidad, Iturbide estuvo en la Ciudad de
Puebla entre el 2y el 5 de agosto de 1821.

Por esta razon, la tradicién popular ha
dicho que las monjas del convento agustino
de Santa Mdnica, madre de San Agustin, le
sirvieron el tradicional platillo, decordndolo
con ingredientes que emulaban los colores
de la bandera del Ejército Trigarante: verde
(perejil), blanco (nogada) y rojo (granada).

Sin lugar a dudas, el chile en nogada
desborda y despierta pasiones, tanto, que es
probable que varias familias se adjudiquen la
autorfa o pertenencia de la receta original, asf
como defender la idea de que fueron las monjas
agustinas quienes cocinaron por primera vez
dicho manjar. Sin importar quién cre¢ este
inigualable platillo, los poblanos y visitantes
no dejan de elogiarlo y esperar con ansia para
disfrutar de esta delicia gastronémica. Y algo
muy importante que ninguna poblana duda: los
chiles en nogada son capeados.

Ademds, desde hace unas décadas,
comenz¢ la tradicién de servir como postre de
este platillo el llamado “mollete”, que consiste
en un pan relleno de crema pastelera con coco y
envinada, cubierto con una pasta elaborada con
pepita de calabaza, una verdadera maravilla,
resultado de la creatividad en Puebla.

Te invitamos a que cada vez que viajes a
México conozcas la gastronomfa de Puebla
porque entre cocinas grandes y prodigiosas
las mesas poblanas son un universo infinito
con aromas que despiertan los sentidos.

www.excelenciasgourmet.com

www.torra
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A SU SALUD

PANES Y
POSTRIES

con alto contenido
cn pmtema

POR: CARLOS J. BERNABE, CEO, INDESPAN Y JEHANNARA CALLE, Ph. D.
HEALTHY BAKERY PRODUCT MANAGER, INDESPAN
FOTOS: CORTESIA DE LOS AUTORES Y ARCHIVO EXCELENCIAS

n el dindmico mundo de las

tendencias alimentarias,

el enfoque en el desarrollo

de alimentos saludables ha

tomado un protagonismo
creciente, especialmente en la esfera
industrial. Hoy, es innegable que la
restauracion saludable se puede lograr
incorporando opciones como panes y
postres con un alto contenido en protefnas.

Cuando se explora el universo de alimentos

ricos en protefnas de origen vegetal, aptos para
veganos y vegetarianos, nos encontramos con
una sorprendente disparidad en la informacién
disponible. Mientras que una busqueda
genérica (Plant-based) arroja millones de
resultados, la oferta especifica de panes ricos
en protefnas de origen vegetal parece estar
en una fase incipiente, con menos articulos
disponibles. Este fenémeno sefiala una clara
tendencia internacional hacia la bisqueda
de alimentos saludables y ricos en protefnas,

www.excelen

Soluciones para
la restauracion

saludable

aunque la investigacién y la ciencia indican
que alin hay un vasto terreno por explorar,
especialmente en el dmbito de los productos
horneados altos en protefnas.

El concepto de alimentacién saludable ha
evolucionado hacia la idea de que los alimentos
no solo deben satisfacer necesidades basicas,
sino también proporcionar beneficios positivos
para la salud. Una de las tendencias alimentarias
es la inclusién de ingredientes bioactivos dentro
de las matrices de alimentos y se ha convertido
en uno de los mayores retos de la comunidad
cientffica. Por ejemplo, los betaglucanos

presentes en la avena, pueden ser aislados para reduccion o eliminacién de la concentracién de
desarrollar geles comestibles que mejoran la aztcar, la reduccién del contenido en grasas
calidad de vida del adulto mayor y asflo avala y eliminacién de grasas saturadas y trans,

una revisién cientffica titulada Understanding o la disminucién del contenido de sodio en

the health benefits and technological properties  alimentos.

of 3-glucan for the development of easy- A escala internacional, el interés en el
to-swallow gels to guarantee food security consumo de alimentos ricos en protefnas
among seniors, que realizaron investigadores vegetales se manifiesta claramente.
cubanos y eslovacos (Melina Kor¢ok, Jehannara Encuestas realizadas a diversos grupos,
Calle, Miroslav Veverkac y Vladimir Vietoris), desde profesionales y estudiantes de ciencia
en la Universidad de Agricultura de Nitra en de los alimentos hasta consumidores
Eslovaquia. Pero la estrella hoy, sin dudas, son veganos y vegetarianos, revelan que la

los productos altos en proteinas; ademds de la motivacién principal para la sustitucién

LA POSIBILIDAD DE INCORPORAR UN APARTADO EN EL

MENU DEDICADO A PANES Y POSTRES RICOS EN PROTEINAS
NO SOLO ES FACTIBLE, SINO QUE REPRESENTA UNA
OPORTUNIDAD EMOCIONANTE PARA DIFERENCIAR EL
RESTAURANTE Y SATISFACER LAS CRECIENTES DEMANDAS DE
LOS CONSUMIDORES PREOCUPADOS POR LA SALUD




FIGURA 1

COMPOSICION NUTRICIONAL

Nutrientes

Valor Energético

Grasas
Saturadas
Poliinsaturadas
- Omega 3
- Omega 6
- Omega 9

Valores por

100g producto

249 Kcal

92¢g
l4g

5,5g practicamente del

TiD

%CDR . Alto
contenido en
Fibra
(>6g/100g)

15,7 g fibra/100,

Reduccién D

90% en

comparacion con el
4,1g 2

2,1g

Hidratos de Carbono

Azicares

Fibra
Soluble
Insoluble

Proteina

350% mas que
el Pan blanco.

de protefna animal por vegetal radica en
la percepcién de que estos productos son

sostenibles, éticos, saludables y placenteros.
En cuanto a los productos ricos en
proteinas, el desarrollo de alimentos a base de
protefnas vegetales experimenta un crecimiento
exponencial a escala mundial. Alemania

FIGURA 3

Pan Blanco.

e Contenido
reducido en
Hidratos de
Carbono (>30%
HC pan)

Reduccién 90%
Hidratos de
Carbono

45%del Valor
Energético Total

INDESPAN

e Alto o Alto contenido
en acidos
grasos Omega 3
(>0, GP
a-linolenic)

contenido en
Proteina
(>20% T.E.V))

1,4g 93/100g

Y
1,4g grasas
) ’ saturadas/100g

producto

*Todas estas declaraciones estdn sujetas al Reglamento (CE) n® 1924/2006 del Parlamento Europeo

lidera este desarrollo, y el término “Free food”
emerge para describir alimentos liberadores,
aquellos que ofrecen una sensacion de libertad
al consumirlos, al considerarse saludables y
beneficiosos para la salud.

Considerando el dmbito de la
restauracion, se plantea la posibilidad

EQUIVALENCIAS

INDESPAN

100 GRAMOS DE PAN PROTEICO

CORRESPONDEN A

N

Proteina que
contiene la Pechuga
de Pollo (100g)

Grasas saludables que
contiene el Salmén
(100g)

Fibra que contiene
el Guisante Crudo
100g)

Hidratos de Carbono
que contienen las
Fresas (100g

y del Consejo, de 20 de diciembre de 2006, relativo a las declaraciones nutricionalesy de
propiedades saludables en los alimentos. .

El desarrollo de alimentos a
base de proteinas vegetales
experimenta un crecimiento

exponencial a escala mundial.

de incorporar panes y postres ricos en
protefnas en los menus. Esto no solo se
presenta como una opcién saludable,
sino también como una estrategia para
diferenciar y atraer a consumidores que
buscan alternativas nutritivas.

Al examinar la composicién nutricional
(Figura 1) de estos productos, se destaca su
alto contenido en protefna vegetal, reducido en
carbohidratos y grasas saturadas, y suimpacto
positivo en aspectos como el indice glucémico,
como lo demuestra un estudio llevado a cabo
por la empresa INDESPAN.

Estas propuestas abren la puerta a una
experiencia culinaria tinica, donde la restauracion
saludable se fusiona con la creatividad y la

Este enfoque no solo
satisface la creciente
demanda de alimentos
saludables, sino que
también agrega un toque
distintivo a la experiencia
culinaria.

excelencia gastronémica. La posibilidad de
incorporar un apartado en el ment dedicado
apanes y postres ricos en protefnas no solo es
factible, sino que representa una oportunidad
emocionante para diferenciar el restaurante

y satisfacer las crecientes demandas de los
consumidores preocupados por la salud.

Imagina un letrero que anuncie con orgullo:
“En nuestro restaurante, ofrecemos un pan especial
que proporciona la misma cantidad de proteina que
encontrarias en un filete de pechuga” (Figura 3).
Esta declaracién no solo destaca el tipo de producto,
sino que también educard a los comensales sobre la
opcién saludable que estan disfrutando.

El pan puede transformarse de diversas
maneras, sin limitarse a las formas
convencionales. Desde panes integrales
hasta opciones mds creativas y atractivas,
la versatilidad en la presentacién afiade
un elemento visual y gustativo tnico a la
experiencia gastronémica.

En cuanto a los postres, la posibilidad de
reemplazar |a harina de trigo con ingredientes
ricos en protefnas ofrece un toque distintivo.
¢Una tortilla mexicana (Figura 2) que se usa
para elaborar los conocidos tacos, que no
solo satisface los antojos, sino que también
contribuye a la ingesta de protefnas diarias?
Es una idea que combina indulgencia y
nutricién, capturando la atencién de los
comensales preocupados por su bienestar.

La introduccién de panes y postres ricos en
protefnas en la oferta gastronémica no solo es
una respuesta a las demandas del consumidor
actual, sino que también representa una
oportunidad para destacar en el competitivo
mundo de la restauracién. La creatividad y la

INDESPAN

PREPARADO PARA
LA ELABORACION
DE TORTILLAS
HIPERPROTEICAS

Excelente combinacion de
nutrientes presentes en las
harinas integrales de cereales,
legumbres, semillas y fibras.

Valor Energético 249 Kcal
Grasas 9,2g

Saturadas
Poliinsaturadas
-Omega 3
-Omega 6 Reduccién
-Omega 9 del 90% en
comparacion
Hidratos de Carbono con la Totilla
Azlicares convencional

Fibra
Soluble
Insoluble

Proteina

FIGURA 2

Los ingredientes de los que

se compone favorecen sus

PROPIEDADES FiSICO-

QUIMICAS (textura y

retrogradacion del

F";g’;jﬂ‘g‘“ almidén) y SENSORIALES.

né:fﬁ;';ﬂ:;a \ Ademas de contener MASA

1 pegajosa MADRE CONSERVANTE que
’J, ayuda en sus parametros

Pesarporla AC;?:;"TS" ' n)icrobiolégicos,
queempiecen  hastadue conservandose durante

a dorarse. quede una

capa muy mas de 3 meses.

finita.
J S

Fuente Proteica Completa
(Aminoacidos Esenciales)

Caracterizadas por su alto Valor
Bioldgico, son fundamentales
para el sistema inmunoldgico,
aumento y mantenimiento del

sistema esquelético-muscular y

equilibrio hormonal.

Su respuesta glucémica baja y

constante, ayuda a controlar los

niveles de glucosa en sangre,
primordial para mantener

Necesarios para el buen
funcionamiento de
drganos vitales e
incremento del colesterol
“buenc” HDL en sangre.

Combinacion adecuada
Fibra Soluble e Insoluble

Colaboran al correcto
funcionamiento del
transito intestinal y

controlan los niveles de

innovacion se fusionan con la salud y la nutricién,
brindando a los restaurantes la capacidad de
ofrecer una experiencia sensorial que va mas alld
de la simple satisfaccion del apetito.

En resumen, la revolucién en la
restauracion saludable se materializa a través
de lainnovacién en panes y postres con
alto contenido en protefnas, redefiniendo

regimenes alimentarios. colesterol en sangre.

la manera en que concebimos la conexidn
entre la alimentacioén y la salud. Este enfoque
no solo satisface la creciente demanda de
alimentos saludables, sino que también agrega
un toque distintivo a la experiencia culinaria,
destacando laimportancia de la creatividad y la
adaptabilidad en la evolucién de las tendencias
alimentarias contemporaneas.
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STRONOMIA 4.0

la revolucion culinaria de la
inteligencia artificial

En la interseccidn entre la tradicion culinaria y la vanguardia tecnoldgica, la inteligencia artificial
(IA) se ha posicionado como un catalizador de innovacién en el mundo de la gastronomia. Desde
la granja hasta la mesa, la IA esta transformando la forma en que cultivamos, procesamos,
cocinamos y disfrutamos de los alimentos. En este articulo, exploraremos en detalle cémo

la inteligencia artificial ha encontrado su lugar en la cocina, redefiniendo la experiencia
gastronomica y abriendo nuevas posibilidades para chefs y amantes de la comida.

CULTIVANDO CON PRECISION:
AGRICULTURA INTELIGENTE

La revolucién comienza en los campos,
donde |a 1A ha introducido la agricultura
inteligente. Sensores, drones y algoritmos
avanzados permiten monitorear y
gestionar los cultivos con una precision
sin precedentes. Los agricultores pueden
prever cosechas, optimizar el uso de
recursos como el agua y los fertilizantes,
y mitigar riesgos climdticos, mejorando
asf la eficiencia y sostenibilidad de la
produccién de alimentos.

DE LA GRANJA A LA MESA: CADENA DE
SUMINISTRO OPTIMIZADA

La IA no solo influye en la produccién de
alimentos, sino que también ha remodelado
la cadena de suministro. Sistemas de
gestién basados en |A pueden prever la
demanda, optimizar rutas de distribucién y
reducir desperdicios. Esto no solo beneficia
a los productores y distribuidores, sino que
también garantiza que los alimentos lleguen
a los consumidores de manera mds fresca
y eficiente, mejorando |a calidad de los
ingredientes en la cocina.

COCINANDO CON CREATIVIDAD: ROBOTICA
Y COCINAS INTELIGENTES

Enla cocina, |a inteligencia artificial ha
adoptado diversas formas. Robots culinarios
equipados con algoritmos de aprendizaje
automatico pueden preparar platos complejos
con una precisién y velocidad sorprendentes.
Estos robots no solo son eficientes, sino que

también liberan a los chefs humanos para
centrarse en la creatividad y la innovacion,
llevando la gastronomfa a nuevos horizontes.

Ademds, las cocinas inteligentes,
equipadas con sistemas de reconocimiento
de voz y visién, pueden proporcionar
asistencia personalizada a los chefs. Desde
sugerencias de recetas hasta ajustes
automadticos de temperaturas y tiempos
de coccidn, estas cocinas son un ejemplo
de cédmo la 1A puede facilitar y mejorar el
proceso de creacién culinaria.

CREANDO EXPERIENCIAS
PERSONALIZADAS: MENUS INTELIGENTES Y
RECOMENDACIONES PERSONALIZADAS

En restaurantes y hogares, los menus
basados en inteligencia artificial se
estan volviendo cada vez mas comunes.
Estos menus pueden adaptarse a las
preferencias dietéticas, restricciones
alimentarias y preferencias individuales
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de los comensales. Algoritmos de
recomendacién analizan datos sobre gustos
pasados, tendencias gastronémicas y
perfiles de salud para ofrecer sugerencias
personalizadas, llevando la experiencia
culinaria a un nivel completamente nuevo.

SABOR Y SALUD: IA EN LA CREACION DE
NUEVOS SABORES Y PLATOS NUTRITIVOS
La inteligencia artificial no solo se trata
de eficiencia y conveniencia; también
puede inspirar la creatividad en la cocina.
Algoritmos generativos pueden analizar
vastas bases de datos de recetas y combinar
ingredientes de maneras innovadoras,
llevando a |a creacién de nuevos sabores
y platos Unicos. Ademas, la IA puede ser
una herramienta valiosa en la creacién de
recetas saludables y equilibradas, ajustando
automdticamente las proporciones de
ingredientes para satisfacer necesidades
nutricionales especificas

La colaboracion entre

la mente humana

v la inteligencia
artificial promete
un futuro culinario
emocionante vy lleno
de posibilidades.

-

www.exce

DESAFIOS ETICOS Y HUMANIDAD EN LA
COCINA: EL PAPEL DE LOS CHEFS EN LA
ERADELAIA

A pesar de todas las ventajas, la
introduccién masiva de la inteligencia
artificial en la gastronomia plantea
preguntas éticas. ;Cémo se equilibra
la eficiencia con la autenticidad y la
creatividad humanas? ¢Qué papel juegan
los chefs en un mundo donde las maquinas
pueden replicar e incluso mejorar
recetas tradicionales? Este apartado
explorard estos dilemas y destacard la
importancia de preservar la conexion
emocional y cultural que existe entre
la comiday las personas.

UN FUTURO CULINARIO IMPULSADO
POR LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL

En conclusién, la inteligencia artificial
estd redefiniendo la gastronomia en todos
sus aspectos, desde la produccién hasta
lamesa. A medida que abrazamos esta
revolucion culinaria, es esencial encontrar un
equilibrio entre la eficiencia de las maquinas y
la creatividad humana. La inteligencia artificial
en la gastronomia no es simplemente una
cuestion de conveniencia, sino un testimonio
de la capacidad humana para innovar y
mejorar constantemente nuestras tradiciones.
En Ultima instancia, la colaboracién entre
la mente humanayy la inteligencia artificial
promete un futuro culinario emocionante y
lleno de posibilidades.

Melior

MELIOR DE
MATARROMERA
VERDEJO

En Valbuena de Duero, cuna del Tempranillo en la Ribera del Duero, se asientan
las raices de Bodega Matarromera, fundada en 1988 en la falda de una colina
orientada al mediodia, desde la que puede divisarse el impasible rio Duero. Esta
acogedora Bodega es el escenario perfecto para la elaboracién de vinos de
guarda, ya que las condiciones que otorgan sus naves semienterradas son
perfectas para la elaboracion de vinos en los que el equilibrio entre el roble y la
Tempranillo es el protagonista. La primera afiada de Bodega Matarromera,
obtuvo la Gran Medalla de Oro en el International Wine Competition, lo cual
supuso un increible punto de partida para una historia plagada de éxitos.

El espiritu de Melior habla por si solo. Vinos jovenes con un aire clasico, que
nacen con ganas de recorrer el mundo. Melior, del latin Melior-Melioris, significa
el mejor, y ciertamente lo es en su categoria.

MELIOR DE [ 13
MATARROMERA ! 4
TEMPRANILLO |,

Melior

de Matarmomers

FICHA TECNICA

Origen del vino

Nombre del vifledo: Finca La Monja y Finca
Matalamoza

Localidad: Valdestillas

Superficie: 61,8 ha

Suelo: franco/arenoso

Altitud: 750/730 msnm

Produccién/ha: 8.000 kg/ha

1 Afo de plantacion: 2008

L e Elaboracién

Variedad: Verdejo

Botellas producidas: 450.000 botellas
Fermentacion: 10-14 dias en tanques de acero
inoxidable

Elaboracién: tradicional en blancos varietal Verdejo
Formato: 750 ml

Alcohol: 13%

Acidez: 5.8 g/l

Guarda: lugar fresco y seco. Evitar la luz solar
Consumo: consumir a 6-8°C

D.0. RUEDA
92 PUNTOS GUIA GOURMETS
VERDEJO MUY FRESCO Y AFRUTADO

Integracién de sabiduria y frescura.

VINO

Clasico, fresco y un vino que gusta a todos. Son los tres adjetivos que mejor
definen a este verdejo ganador de multiples premios internacionales y que
resalta lo mejor de la tierra donde proviene en Valdestillas, en la provincia de
Valladolid, en la D.O. Rueda. En su dltima afiada se ha alzado con la Medalla de
Oro en Vinalies Internationales.

Estamos ante un delicioso vino verdejo fresco y afrutado, pero ademas:

«Te encantaran sus aromas a pera de agua, sutiles tonos de flor de acacia y tomillo
y anisados de hinojo. Sorprende su fondo citrico de pomelo.
- Intensos sabores de frutas frescas, vivos citricos y elegantes anisados.

EL VINEDO

La uva de la variedad Verdejo, la variedad reina de la Denominacion de Origen
Rueda es la creadora de este vino. Los vifiedos de los que proviene la uva estan
plantados en espaldera, lo cual facilita las labores de cuidado del vifiedo y su
vendimia. Las podas que se producen a lo largo del aflo garantizan que la uva
crezca sana y de forma uniforme para que llegado el mes de septiembre se
pueda llevar a cabo la vendimia con total normalidad.

PREMIOS Y PUNTUACIONES

« 92 Puntos Guia Gourmets

+ 92 Puntos Guia de Vinos de La Semana Vitivinicola
» Medalla de Oro Vinalies Internationales

MARIDAJE

Fantastico para tomar en copeo con amigos. Es un must a la hora de acompanar
pescados, ensaladas, verduras a la parrilla o crudités, mariscos...

&

LRI e ECRATALS e

de Mararromera
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FICHA TECNICA

Origen del vino

Nombre del vifiedo: zona de La Casa,

Villanueva y La Cabaia

Localidad: Olivares de Duero

Superficie: 60 ha

Suelo: franco/arenoso/arcilloso

Altitud: 730 msnm

Produccién/ha: limitada a 7.000 kg/ha
Ano de plantacién: 1997 IRERA

Elaboracién R !:mLE:.

Variedad: 100% Tempranillo

Botellas producidas: 400.000 botellas

Fermentacion: 10-14 dias en tanques de

acero inoxidable

Crianza: 6 meses en barrica

Formato: 750 mly magnum de 1,5 Litros

Alcohol: 14%

Acidez:5.5 g/l

Guarda: lugar fresco y seco. Evitar la luz solar

Consumo: consumir a 16-18°C

D.0. RIBERA DEL DUERO
94 PUNTOS GUIA GOURMETS
CRIADO EN BARRICA DURANTE 6 MESES

Expresién de sabia juventud y vitalidad.

VINO

Melior de Matarromera Tempranillo es uno de esos vinos que siempre es un acierto. Este
vino roble proviene de parcelas propias ubicadas en la Milla de Oro de la Ribera del
Duero, con uvas 100% Tempranillo. Es ideal para compartir con amigos y le caracteriza un
ligero sabor amaderado debido a su paso por barrica nueva de roble durante 6 meses.

« Fase visual: muestra una importante capa de tonos cardenal oscuro con ribete
morado de juventud, muy limpio y brillante.

- Fase olfativa: frutas rojas maduras con especias como el regaliz, el café, o la vainilla.
Tiene un cuerpo voluminoso e intenso y a la vez alegre y fresco, sujeto por un
excelente nivel de taninos.

« Fase gustativa: mantiene un notable paso con taninos dulces y tras sensaciones frutales
con toques a cacao, coco, vainillay madera limpia, conserva un final largo y persistente.

ELVINEDO

Proviene de las parcelas de La Casa, Villanueva y La Cabana, en pleno corazén de la
Milla de Oro de la Ribera del Duero. Son vifiedos situados en las proximidades del
Monasterio de Santa Maria de Valbuena, cuna del nacimiento de la Ribera de Duero
donde los monjes cistercienses reintrodujeron el cultivo de la vid en la Edad Media.

PREMIOS Y PUNTUACIONES

« 94 Puntos Guia Gourmets

- Medalla de Oro Berliner Wine Trophy

« Bacchus de Plata

- Medalla de ORO CINVE

«Top 100 Best Buy Wines De Wine Enthusiast

MARIDAJE

Es ideal para el copeo, con aperitivos y embutidos. La carne también es una gran
aliada a la hora de potenciar los atributos de Melior de Matarromera.

@ O

Valladolic LEEA
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IN VINO VERITAS

ens A me

LA INTRODUCCION DE PLANTAS EUROPEAS
AMERICANO, ENTRE LAS CUALES SE INCLUJALA VID, COMENZO
L SIGLO XV. DESDE

CON LA CONQUISTA MILITAR Y POLITI

CA
ENTONCES, EL DESARROLLO VINI’&)LA*
IMPARABLE...

www.excelenciasgourmet.com
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n el afio 1000,

enuna zona de

San Lorenzo,

actualmente
Canada, los vikingos
encabezados por Leif Eriksson,
se establecieron en una
colonia llamada Vinland, cuyo
significado es “Tierra de las
vifias”, caracterizada por la
presencia de una variedad de vid
silvestre, Vitis labrusca.

Junto con la conquista militar y
poltica, comenzé en el continente
americano la introduccién de
plantas y animales europeos,
entre las cuales se inclufa la vid. En
su viaje descubridor de América,
Cristébal Colén llevd una provision
de vino suficiente para abastecer
|a tripulacién de la Santa Marfa
durante un afo. Poco después, en su
segundo viaje, trasladd las primeras
cepas de Vitis vinifera. En Cuba'y
Santo Domingo se plantaron las
primeras vifias en el Caribe; desde
alli, Herndn Cortés ordend enviar
algunas a México. Para reforzar el
abastecimiento, el 12 de octubre de

522, en carta al emperador Carlos V,
ortés solicitd se le enviasen plantas
irectamente desde la peninsula.
oble flujo, desde Cuba y Esparia,
rmitic [a precoz propagacion de la

- viden México.
La presencia evangelizadora

~1 Tl de [a Orden Franciscana en
i o . -8
o América fue iniciada en 1492.

Sus tareas fundamentales
eran evangelizar a los nativos
y la prestacién de los servicios

religiosos de la Iglesia catdlica a
los colonos. Durante su misién
también ayudd al traslado de la
vid a América.

En marzo de 1524, Herndn
Cortés, tras la conquista del
imperio azteca, orden¢ a cada
colono la plantacién de mil
vides espafiolas y autéctonas
por cada cien indigenas a su
servicio. Se logra, de esta manera,
una expansién de vifiedos por
Puebla, Michoacdn, Guanajuato,
Querétaro, Oaxaca, San Luis Potosf,
Sonoray Baja California. Afios mds
tarde, en 1531, el rey Carlos | emitié
un decreto que indicaba que todos
los navios con destino a la Nueva
Espafia debfan Ilevar consigo vifias
para ser plantadas, lo que dio
como resultado el florecimiento de
la viticultura en México.

M4s adelante, la viticultura
se extendid a Pert en el siglo
XVI, y después a Chile, Argentina
y California. Asimismo, llegd
a Brasil de mano de los
colonizadores portugueses.

En 1530 la vid fue introducida
en las tierras que actualmente
forman parte de Colombia, y
aflos mds tarde, en 1548, llegd
simultdneamente a territorio
peruanoy a Chile. Francisco
de Carabantes, un sacerdote
espafiol, llevé desde Perui

las primeras cepas a Chile,
introduciéndolas en la pequena
ciudad-puerto de Talcahuano.

Lima, la capital del Perd, fue la
cuna del primer vino y del primer
vifiedo de América del Sur, plantado
entre 1539 y 1541 por el capitan
espafiol Hernando de Montenegro,
con la ayuda fundamental de
los nativos, segtin documentos
descubiertos por el investigador
peruano Guillermo Toro-Lira.

También fue importante
el aporte del departamento de
Pisco, especialmente desde la
fundacion de la ciudad de Santa
Marfa Magdalena del Valle de
Pisco (1572). El testimonio mds
elocuente de la temprana “fiebre
viticola” del Perti fue elaborado
por fray Reginaldo de Lizdrraga
(1545-1615), quien recorrid la
regién para visitar los conventos
de la Orden de Predicadores.
Pero, ademds de su cometido
espiritual, el padre Reginaldo
observd las costumbres y el
paisaje de la época; no escaparon
a sus observaciones los cultivos y
producciones de cada territorio. Y
en el caso del Pert), grande fue su
asombro al comprobar la cantidad
y calidad de vifias y vinos.

En Chile, el Moscatel de
Alejandrfa constituye una de las
primeras cepas introducidas, y su

En su segomoto w’a/'e o Amrica,

Crﬂsf&ba[ Colon traslacé las Fﬂ'mems

66/7

as de Vitis vinifera.
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Desde el Virreinato &2 Nueva
Virreinato del Ferds, [a
fundio a traves del

Es/%u%a y el
norte y €

origen se remonta al tiempo de la
conquista y colonia espariola. Se

le conoce asimismo como Italia o
Blanca Italia, particularmente en las
regiones de Coquimbo a Bio Bfo. Los
primeros vifiedos se establecieron
en La Serena y Santiago.

En Argentina, la produccién
vitivinfcola se remonta al afio 1551,
cuando el presbitero Juan Cedrdn
plantd en la provincia de Santiago
del Estero, las primeras cepas
de uva moscatel y “uva pais”,
procedentes de Espafia y a su vez
trafdas desde la ciudad chilena de
La Serena. El propdsito del clérigo
era utilizar el producto en el ritual
catdlico de la misa.

La bodega mds antigua
registrada en Mendoza es la de
don Alonso de Reinoso (siglo XVI),
y en el siglo siguiente, destacan
las bodegas de Alonso de Videla,
Juan Amaro y Antonio Moyano
Cornejo. Alonso de Reinoso
llegd a Mendoza poco después
dela fundacién, procedente de
Santiago de Chile.

www.excelenciasgourmet.com

La historia del vino
californiano también tiene
origenes esparioles y
comenzé con el misionero
franciscano Junfpero Serra,
considerado el padre del
vino californiano porque
planté el primer vifiedo
(presumiblemente de
plantaciones mexicanas) en
la Misién de San Diego de
Alcald en 1769.

En el caso de Brasil, la
vitivinicultura se inicié en 1532,
cuando el portugués Martim
Afonso de Souza trajo vides
europeas que se implantaron por
primera vez en el estado de Sao
Paulo. Los primeros vitivinicultores
de Rio Grande do Sul fueron
los padres jesuitas, quienes
cultivaron uvas y elaboraron

vino para las misas entre los

afnos 1682y 1707. Aunque las
primeras variedades fueron las Vitis
vinifera procedentes de Espafia,
posteriormente se incorporaron
portuguesas, francesas, italianas y
alemanas.

Fue en 1593, en México,
cuando se establecié la primera
bodega para la elaboracién de vino
comercial en Parras de la Fuente,
Coahuila, por el conquistador
Francisco de Urdifiola. Afios mds
tarde, en 1626, Lorenzo Garcfa
inaugura las bodegas de San
Lorenzo, hoy Casa Madero.

En 1811 un cabo aleman,
Johann Schiller, llegd a una
concesién al oeste de Toronto y
plantd un vifiedo con pies de vid
silvestre que encontrd a la orilla
de un rfo y vinificé la uva para
comercializarla con sus vecinos.
La primera bodega comercial
en Canadd fue fundada por tres
agricultores de Kentucky en 1866.

Por su parte, el primer polo
vitivinicola de América del Sur estuvo
en Perd, lider de este proceso en los
siglos XVI'y XVII. Posteriormente, la
viticultura peruana decliné debido a
los terremotos, guerras, pestesy ala
fiebre del oro blanco (algoddn). Pert
quedd en segundo lugar en el siglo

XVIIl, terceroenel XIX y cuarto en el
XX. Fue sustituido en su liderazgo
por Chile, que ocupd el primer

lugar en los siglos XVIll y XX. Este a
su vez fue superado por Mendoza,
que cultivaba 100 000 cepas en el
siglo XVIl'y 650 000 en el XVII; pero
experimenté un fuerte boom a fines
del siglo XIX por los ferrocarriles y

los inmigrantes europeos, hasta
instalarse como lider vitivinicola

de América Latina en el siglo XX.
Paraguay tuvo un ciclo relevante a
principios del siglo XVII, pero luego
declind dejando pocos rastros. Brasil
comenz6 a escalar a partir de 1830,
hasta ubicarse, en todo el siglo XX,
como tercera potencia vitivincola de
América del Sur.

LISTAN NEGRO: LA VID MAS
CONSUMIDA EN LA AMERICA
COLONIAL

Lalistan negro fue
ampliamente plantada en Castilla,
donde era conocida como listan
prieto, durante el siglo XVI. Los
que arribaron a las Islas Canarias
trajeron la vid consigo; luego llegé
alos territorios del Virreinato de
Nueva Espafa y al Virreinato del
Pertl. Desde esos dos lugares, se
difundié a través del norte y el
sur de América, donde desarrolld
variaciones clénicas que se
convirtieron en las variedades
hoy conocidas como “Misién”
(Mission) en Estados Unidos y
México, “Pais” en Chile, “Criolla”
en Argentina y “Misionera” o

“Negra criolla” en Bolivia. Fue la
vid mas consumida en la América
colonial, siendo considerada
como la tipica y la mds antigua vid
delos pafses hispanos.

La uva Misién es una variedad
de Vitis vinifera introducida
desde Espafia a la costa oeste
de Norteamérica y Sudamérica
por los misioneros catdlicos en
el Nuevo Mundo. Era usada para
hacer vino de misa, vinos de mesa
y vinos fortificados.

En el afo 2007, un andlisis
de ADN realizado por el Centro
Nacional de Biotecnologfa de
Madrid, Espafia, mostrd que
la uva Misién —ampliamente
plantada a partir del siglo
XVl en Norteamérica- era
genéticamente igual a la listan
negro. A pesar del andlisis
genético, se ha producido una
variacién a lo largo de los siglos
de separacién geogrdfica, con lo
cual se consideran dos variedades
diferentes en el Catalogo
Internacional de Variedades de
Vitis (Vitis International Variety
Catalogue). Parte de la variacion
se debe a que algunas de las

primeras plantaciones de los
misioneros espafoles se hicieron
con semillas de uva, las cuales
son el resultado de a polinizacién
y la reproduccién sexual y, por
consiguiente, tienen ligeras
diferencias de la vid padre, lo que
no ocurre cuando se propagan las
vides a través de esquejes.

ACTUALIDAD AMERICANA
Hoy en dfa, California es el
fcono del vino estadounidense;
mientras que al otro lado
del continente estdn Chile y
Argentina, que se ubican entre
los mayores productores y
exportadores de vino del mundo.
Santa Barbara, situada por
encima de Los Angeles y cerca del
mar, fue la zona mds importante
de las misiones franciscanas en
California; hoy dfa contintia en
manos de franciscanos y resulta
increfble, pero alin conservan en
sus vifiedos —denominados La
Huerta— uvas originales de la uva
Misién. La variedad climaticale ha
permitido a este territorio fabricar
distintos estilos y variedades de vid.
Asimismo, Chile no esta
identificado con una sola

variedad de vino, pues hay una
amplia diversidad de climas y
tipos de suelos que hacen que la
produccién sea Unica. La variedad
Pais, en especifico, representa

el patrimonio viticola del Cono
Sur. Es la cepa mds antigua de

|a historia del vino chileno 'y sus
principales cultivos se localizan en
el Valle del Itata. Hoy su cultivo se
ha retomado en el secano costero,
faldeos de la cordillera de la costa,
entre las regiones Metropolitana y
Biobio, y su produccién se asocia
a pequenas vifias familiares y
vides de mds de cien afios. Entre
las vifias que lideran el rescate de
la cepa Pafs se encuentra la Vifia
Bouchon, con la elaboracién del
vino Pafs Salvaje, y las Bodegas
Torres con el primer espumante
rosé de uva 100 % Pafs, con

el nombre Estelado. Roberto
Henriquez, endlogo chileno
del Valle del Itata, viene dando
que hablar con sus vifias Pafs,
elaborando un vino que se siente
en boca un poco mas largo, con
mucha fruta, pero también algo
terroso y al mismo tiempo robusto.
En Argentina, actualmente, se
elaboran tres grandes exponentes de
la uva Criolla, como son: Rocamadre
Criolla 2022, Cara Sur Criolla 2021
y Kung Fu Criolla 2022. En el caso
de este pafs, especialmente en
Mendoza (que es la principal zona
productora de Argentina) se hace
viticultura de tipo continental,
conunclima, aguay suelos
determinados por la presencia dela
Cordillera de los Andes.
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Mi Fondita es un restaurante de comida criolla ubicado

en el bulevar del complejo Hotelero Cubanacdn Comodoro

(4 estrellas), sito en calle 84 esquina 3. *, Miramar, Playa.
Su drea exterior dispone de 30 plazas y estd decorada con

mesas de madera y carpas verdes a tono con el bulevar.

El restaurante reservado cuenta con 12 plazas, cristalerfa y

o R
+ informacion R VRl

+ rapido el
+ facil acceso
+ seguro

wiww. revistasexcelencias.pressreader.com

lencerfa fina, climatizacion y un confort a la altura de sus estrellas.

Ademds, dispone de un reservado para clientes VIP,
con total privacidad, y un reservado para fumadores, con
extractor, tv, decorado con discos de vinilo y hojas de
tabaco.

Sus variadas y econémicas ofertas gastrondémicas hardn
que su estancia sea inolvidable, acompafiadas de una cava
de vinos para resaltar el sabor de los platos.
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HISTORIA

* EL CAFE
OLOMBIANO

del cultivo a la taza,
un viaje de'rda y vuelta

www.excelenciasgourmet.com

POR: OLYMPO MORALES BENITEZ, ACADEMICO EMERITO DE LA ACADEMIA COLOMBIANA DE GASTRONOMIA

FOTOS: ARCHIVO EXCELENCIAS

on pocas las costumbres que
comparten las diferentes culturas del
mundo, el café resplandece como un
vinculo sutil entre ellas. Esta pocién
aromatica, al ser la segunda mds consumida
globalmente, ha conquistado tanto al Oriente
como al Occidente, entrelazandose en las
tradiciones musulmanas, cristianas y judfas.
El café se eleva como coprotagonista en
innumerables historias alrededor del mundo.
En el siglo XXI, puede considerarse un gran
conquistador, trazando un camino constante y

seguro que ha influido en |a cultura y economfa de

Africa, Medio Oriente, Asia, Europa y América.

Se consolidé como un producto generador de
empleo y motor de prosperidad en las regiones
tanto para los propietarios como los trabajadores.
Algunos pueden considerar al café como una bebida
controvertida, pero es aquella que brota de un
frutoy tiene la capacidad de unir las historias de
millones de habitantes en la Tierra. Con mds de 50
pafses productores, involucrando a 20 millones de
cultivadores y con 11 millones de hectdreas dedicadas
a su cultivo, el café contintia siendo un simbolo de
unién y reflexién en diversas culturas y religiones.

En la actualidad, el café es el segundo producto
mds exportado después del petréleo. En Colombia
hay 948 000 hectdreas de cultivos de café, este
valor corresponde al 66 % del drea cultivada del
pafs, actividad desarrollada por 785 000 personas
en diferentes roles, lo que representa el 26 % del
empleo en el sector agricola.

HISTORIA DEL CAFE

El café, nacido entre las brumosas montafias
de Africa, encontrd su origen en Etiopfa, donde un
pastor de nombre Kaldi paseaba sus cabras por las
montafas, mientras creaba canciones y las tocaba
con su flauta. El pastor les permitfa a las cabras
ingresar al bosque, pero al entonar cierta cancién
las cabras volvfan con el pastor y le acompafiaban
de regreso a casa. Una tarde el rebafio no atendié
su llamado, generando preocupacion en Kaldi y que

él fuera a su busqueda cuesta arriba. Al encontrar
las cabras estaban eufdricas, corrfan de unlado a
otro, se embestfan entre ellas y danzaban. Por un
momento pensé que estaban embrujadas, hasta que
observé que comian las hojas y el fruto rojo de un
arbusto que nunca antes habfa visto; se preocupé
pensando que iban a morir, pero ellas tampoco
querfan volver a casa. Ala mafiana siguiente Kaldi fue
en busqueda de sus cabras, encontrandolas bien, y
sin miedo las imitd probando las hojas y las bayas. La
sensacién de energfa en su cuerpo hizo que hablara
de esta planta magica y la noticia se difundiera en la
cultura etfope.

Esta maravillosa bebida se popularizé en el
continente africano, y solo era cuestién de tiempo
para que cruzara el mar Rojo y llegara a Arabia,
gracias a las transacciones comerciales.

A finales del siglo XV, el café viaj¢ por el mundo
islamico y el norte de Africa, inicialmente aceptado
como una bebida medicinal o vigorizante. No
obstante, enfrentd prohibiciones y censuras debido a
ciertos comportamientos indebidos en las cafeterfas.

EL CAFE EN AMERICA

Aquel viaje aromdtico se expandié mds
alld de las fronteras y encontré su camino en
América a rafz del asentamiento de la segunda
region mundial de produccién en las Indias
Occidentales. La llegada del cultivo de café a estas
tierras americanas se materializé a través de las
Guayanas. En 1714, los holandeses introdujeron el
cultivo en Surinam, y desde allf se expandi¢ hacia
Brasil, Colombia y Venezuela. Los primeros cultivos
registraron exportaciones a Holanda en 1723. Este
trayecto marcé el inicio de la influencia sutil pero
poderosa del café en América, arraigdndose con
fuerza en la identidad y economfa de la region.

Existen fuentes que apuntan a los negocios de
los franceses en las Antillas como el origen del café
en América. Algunos académicos aseguran que
en 1716 ya habfa cultivos en estas islas, mientras
que otros afirman que para esa fecha el café ya se
cultivaba en Santo Domingo y Haitf.

LA HISTORIA DEL CAFE, LLENA DE MATICES, NOS RECUERDA
QUE DETRAS DE LA SENCILLEZ DE UNA TAZA HUMEANTE, SE
ESCONDE UNA INTRINCADA RED DE INTERACCIONES HUMANAS,
DESCUBRIMIENTOS TRASCENDENTALES Y TRANSFORMACIONES
ECONOMICAS Y CULTURALES




EL ORIGEN DEL CAFE EN COLOMBIA

La llegada del café a la tierra
colombiana se atribuye, segtin evidencias
histdricas, a los jesuitas en 1730. No
obstante, existen multiples versiones al
respecto. Segun la Federacién Nacional de
Cafeteros, el testimonio mds antiguo sefiala
al jesuita José Gumilla, quien estuvo en
misién en Santa Teresa de Tabajé.

En 1787, el arzobispo-virrey Caballero
y Gongora informd a las autoridades
espafiolas sobre el cultivo de café en Girdn,
Santander y Muzo, Boyaca.

Existe una narrativa peculiar en la
historia del café en Colombia, donde se
atribuye al padre Francisco Romero una
contribucién significativa en la expansion
del cultivo. Este sacerdote promovia que
sus feligreses pagaran sus penitencias
con la siembra de un cafeto, de manera
que, en esa época, los pecados se
expiaban con café.

La difusién de los cultivos de café no
fue simultanea en las diversas regiones
colombianas. En Santander, el proceso se
expandio de 1840 a 1900; mientras que en
Cundinamarca y Tolima comenzé alrededor
de 1870 y posteriormente en Antioquia en
1885, tomando protagonismo en Manizales
entrado el siglo XX. Para 1885, se registré
la primera produccién comercial donde se
exportaron 2 560 sacos desde Clicuta.
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El café, nacido entre las
brumosas montanas de
Africa, encontrd su origen
en Etiopia, v constituye
un simbolo de union y
reflexion en diversas
culturas y religiones.

La expansion cafetera en Santander y la
region Cundi-Tolimense se debi¢ a una mano
de obra asequible como resultado de la crisis del
tabaco, lo cual, junto con la rentabilidad, impulsé
aestas regiones en la actividad cafetera.

Tras la Guerra de los Mil Dias, Colombia
recibid la visita del profesor César Augusto
Ramos, quien evalud el potencial de
produccidn cafeteraen el pafsyen la
regién. Durante su visita en 1906, el pafs
devastado por la guerra se mostré como un
caso potencial para la industria cafetera.
Sin embargo, entre 1905 y 1925, Colombia
aumenté su produccién en un 500 %,
pasando de 500 000 sacos a 2,4 millones.

Este perfodo en Colombia marcé una
serie de cambios importantes en la industria,
la banca y los servicios, lo cual acompané
el crecimiento econdmico con una tasa
promedio anual del 5,4 %.
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LA TRAVESIA DEL CAFE EN LA HUMANIDAD

Conocer la travesfa del café nos
sumerge en |a historia, retrata el
recorrido y la evolucién de su cultivo
a través de diversas regiones del
mundo, marcando su presencia a lo
largo de épocas de la historia humana.

El café ha sido un testigo silencioso,
presenciando la ascensién y caida de
imperios, revoluciones trascendentales,
prohibiciones que desafiaron su
existencia y celebraciones donde su
presencia era esencial.

Ha superado fronteras, encontrando
un rincén en ceremonias especiales, en
las esquinas de los cafetales y, sobre todo,
en los corazones de millones de personas.
Su poder radica en la habilidad tnica para
entrelazar historias, fusionar relaciones
de individuos provenientes de diversas
culturas y religiones en un acto comun de
disfrute y reflexion.

La historia del café, llena de matices,
nos recuerda que detrds de la sencillez
de una taza humeante, se esconde una
intrincada red de interacciones humanas,
descubrimientos trascendentales y

transformaciones econémicas y culturales.

Su viaje persiste, llevando consigo no solo
su cautivador aroma y sabor, sino también
la maravillosa y apasionante narrativa de
la humanidad.
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IVAN CHEFS JUST

Ubicado en la calle Aguacate no. 9 altos e/ Chacon y Tejadillo, una de
las esquinas mds céntricas de la Habana Vieja, este restaurante convi-
da a disfrutar de lo mejor de la cocina cubana e internacional.

hace 11 afos por los chefs Ivdn y Justo.

Es una casa del afo 1776 que conserva la
arquitectura y la magia de siglos pasados, donde
se puede disfrutar de una cocina de mercado y
basada en la frescura y calidad de sus productos.

Ha sido visitado por una gran cantidad
de personalidades, entre ellos presidentes y
artistas de gran repercusion y popularidad.

Cuenta con una ambientacién ecléctica
que hace gala de un estilo vintage muy
peculiar y acogedor.

Ivan Chefs Justo es un restaurante creado
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isitar La Habana resulta sin dudas una experiencia unica.
La capital de todos los cubanos es una ciudad espléndida
que desaffa el paso del tiempo, cargada de tradiciones y
donde confluyen diversos estilos arquitecténicos.
El Grupo Hotelero Gran Caribe, propietario de los hoteles mds

iconicos y representativos de esta ciudad, le invita a visitarla.

Disfrute de sensaciones inolvidables como la de contemplar mdgicos

atardeceres desde su malecén o recorrer sus entramadas calles en

automdviles antiguos, entre muchos otros atractivos, que la convierten

en uno de los destinos mds populares del Caribe, preferida por los
viajeros de todas partes del mundo no solo por su belleza y riqueza
histdrica, sino también por la seguridad que se respira en sus calles.

Ponemos a su disposicién excelentes opciones de alojamiento que van
desde hoteles econdmicos hasta el emblemdtico Hotel Nacional de Cuba.
Esta instalacion Iider e insignia de la hotelerfa y el turismo cubano posee
una ubicacién geografica privilegiada, justo en el corazén del Vedado;
situada sobre una colina a escasos metros del Malecon habanero, ofrece
maravillosas vistas al mar. Cuenta ademds con hermosos jardines, donde
habitan exdticas aves como los bellos y elegantes pavos reales.

Se trata de una magnifica construccién de los afios 30 de estilo ecléctico
espafiol, declarado Patrimonio de la Humanidad, Monumento Nacional y
recientemente ganador de los Premios Luxury y Travel Awards 2023.

De categorfa 5 estrellas, es ideal para viajes de negocios, asf
como para vacaciones en familia; también brinda facilidades para la
realizacién de eventos.

Cuenta con uno de los centros nocturnos mas famosos de Cuba,
el Cabaret Parisién, donde podrd disfrutar del vibrantey colorido
espectdculo “Habana de Fiesta” .

También ofrece variadas opciones gastronémicas, como las que
se pueden degustar en el recién inaugurado restaurante La Barraca,
ubicado en los jardines del hotel, especializado en comida criolla,

y amenizado con musica tipica cubana, desde donde podrd divisar
una de las mejores vistas de la entrada de la Bahfa de La Habana.

Para aquellas personas que gusten de un exquisito maridaje, el
Bar Habanos Lounge es el sitio ideal, disefiado para los conocedores
del fascinante mundo del tabaco.

iUn hotel que lo tiene todo! Sin dudas, uno de los simbolos de Ia
identidad cubana.

Reserve online al mejor precio a través del sitio web del Grupo
Hotelero Gran Caribe www.grancaribehotels.com
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HOTEL NACIONAL DE CUBA No deje de seguirnos en nuestras redes sociales: @ @ @ @ GRAN CARIBE GRUPO HOTELERO @ @ Nos puede encontrar como @grancaribehotels en: @ @
Calle O s/n entre 19 y 23, Vedado, La Habana, Cuba (+53) 7 836 3564 @ webmaster@gcnacio.gca.tur.cu www.hotelnacional-decuba.com Ave. 7ma No.4210, entre 42 y 44, Playa, La Habana, Cuba (+53) 7 204 0578 Ext: 105 @ centralreservas@grancaribe.gca.tur.cu www.grancaribehotels.com
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EVENTOS

i

POR: REDACCION EXCELENCIAS GOURMET
FOTO: ARCHIVO EXCELENCIAS

a Real Casa de Correos de Madrid
acogié el pasado 13 de noviembre el
acto de entrega de los Galardones
Iberoamericanos de Gastronomfa.
La Academia Iberoamericana de
Gastronomia, de la que forman parte ya 15
paises (incluyendo Esparia y Portugal), ha
impulsado desde su fundacién la valentfa de
decirle al mundo aquello de lo que nosotros
mismos muchas veces no somos conscientes:
que somos un territorio Unico, con dos lenguas
compartidas (el espariol y el portugués) y con
cientos de millones de buenas ideas. Ideas que

www.excelenciasgourmet.com

se reflejan cabalmente en la gastronomia, que
no solo contempla el aspecto satisfactorio, sino
los dmbitos saludable, solidario y sostenible.
Al acto asistieron Miguel Angel Garcia
Martin, consejero de Presidencia, Justicia y
Administracién Local de la Comunidad de
Madrid; Luis Martin Izquierdo, director general de
Turismo y Hostelerfa de la Comunidad de Madrid;
Almudena Mafllo, secretaria de la Secretarfa
General de la Unién de Ciudades Capitales
Iberoamericanas, entre otras personalidades,
presidentes y académicos de las Academias
de Gastronomia; empresas patrocinadoras;
instituciones colaboradoras, y representaciones
diplométicas de los pafses iberoamericanos.

Las palabras inaugurales del evento
estuvieron a cargo del presidente
de la Academia Iberoamericana de
Gastronomfa, Rafael Anson:

Hace 15 afios, en Sevilla, en un lugar tan
curioso como La Maestranza, ocho paises
creaban la Academia Iberoamericana de
Gastronomlfa, para poner de relieve que
Iberoamérica tenfay tiene la mejor oferta
gastronémica del mundo y, por supuesto,
mucho mejor que la de Angloamérica. En
estos 15 afios, se ha mantenido esa primacfa
de Iberoamérica en lo que se reflere ala
materia prima, que es lo mas importante

de la gastronomfa. En la ltima edicién, de
la lista de los 50 mejores restaurantes del
mundo, 19 son iberoamericanos y europeos
12, ya en eso vamos por delante.

La evolucién de |a gastronomfa se debe
en gran medida a Iberoamérica y al
esfuerzo que hemos hecho. Hemos
conseguido que la gastronomfa no sea
el placer de unos cuantos privilegiados,
entre ellos yo, que disfrutdbamos
comiendo; sino que es una de las
actividades mds importantes del ser
humano del siglo XXI, sin dudas la mas
saludable, la mas solidaria. Ya no hay
cocina territorial, ya no es la pequefia
cocina de cada pafs y la alta cocina
francesa. Ahora hay cocina de autor,
cocina creativa, cocina de la innovacion.
Los cocineros son artistas como puede
ser un pintor o un escultor. Esta cocina
de la libertad quiza sea la Unica actividad
cultural que satisface los cinco sentidos.

Luego de las sesiones introductorias, se
pasé a la premiacién. Con el Galardén ala
Gastronomia Saludable, se reconocié el trabajo
de instituciones, personas o proyectos que
promueven una alimentacién equilibrada en
pro del bienestar de la poblacién. A propuesta
de la Academia Dominicana de Gastronomia,
el galardén a la Gastronomia Saludable se
le otorgd a una institucién que promueve
una mejor y mas equilibrada alimentacion
desde muy temprana edad: Aula dela Dieta
Mediterranea y Vida Saludable, dirigida por
el médico y académico de la Academia
Dominicana de Gastronom(a, Alejandro
Bonetti, quien recogid el premio de manos
de Miguel Angel Garcfa Martin, consejero de
Presidencia, Justicia y Administracién local de
la Comunidad de Madrid.

El siguiente Galardén premid a uno de los
aspectos mds importantes de la gastronomfa,
sobre todo en momentos dificiles como
desastres naturales, guerras o pandemias:
la solidaridad. A propuesta de la Real Academia,
el Galarddn a la Gastronomia Solidaria se le
confirié a la Federacion Espariola de Bancos de
Alimentos (FESBAL) integrada por 54 bancos
de alimentos de toda la geograffa espafiola y
que logra repartir alimentos entre casi 7000
entidades benéficas. Este Galarddn es, también,
un reconocimiento a los bancos de alimentos
einstituciones afines que hay en otros pafses
iberoamericanos. Se hizo mencion especial
a otros dos nominados: el de la Republica

Dominicana y la Fundacién Banco de Alimentos
del mercado Lo Valledor en Chile. Recogieron

el premio, que entregd Almudena Mafllo,
secretaria de la Secretarfa General de la Unién de
Ciudades Capitales Iberoamericanas, Gregorio
Pérez Calvo, tesorero de FESBAL y Francisco
Greciano, su director general.

La siguiente categorfa fue Gastronomia
Sostenible, que premia a aquellas instituciones,
personas o proyectos comprometidos con
el medio ambiente, el uso consciente de los
recursos y la minimizacién del impacto del
sector en el entorno. A propuesta de la Academia
Colombiana de Gastronomia, y desde el
Departamento de Cundinamarca, llegaron
hasta Madrid, Laura Reyes y Edwin Mufioz,
propietarios de Finca 5ta SARoCO, hacienda
cultural'y agroecoturfstica que nacié en 2015
como solucién para las comunidades rurales del
Sumapaz que tienen un tejido social deteriorado
por el conflicto armado y un alto riesgo ambiental
por el uso desmedido de los recursos. Recogieron
el premio los fundadores y propietarios.

Con el reconocimiento a la Gastronomia
Satisfactoria, se premié a aquellos
establecimientos que ofrecen una propuesta
gastronémica Unica y especial. A propuesta de
la Academia Peruana de Gastronomia y de su
anterior presidente, Alvaro Ruiz de Somocurcio,
el premio Gastronomfa Satisfactoria se le
otorgé al Restaurante CENTRAL, de Pia Ledn
y Virgilio Martinez. Como no pudieron estar
presentes en la gala, Virgilio mandé un mensaje
y, en sunombre, recogié el Galardén Hirka
Roca Rey, nueva presidenta de la Academia
Peruana de Gastronomifa.

En esta edicién, la Academia
Iberoamericana de Gastronomfa entregd un
quinto Galardén a la Gastronomia Global, que
premia a esos proyectos que son los mejores
representantes de las 4S. Por decisién
de la Comisién Ejecutiva este Galardén
se entregd ex aequo a dos proyectos en
Sudameérica: uno en Mendoza, propuesto por
la Academia Argentina de Gastronomia, y el
otro en Caracas, nominado por la Academia
Venezolana de Gastronomfa.

El primer ganador del Galardén a
la Gastronomfa Global fue Casa Vigil, un
proyecto que ofrece una experiencia
gastronémica extraordinaria en Mendoza,
con una cocina basada en productos locales,
organicos y de temporada y que ha empleado
amds de 600 personas a través del Proyecto
Labrar. Desde Argentina vinieron a Madrid sus
duefios, Alejandro Vigil y Marfa Sance, quienes
recogieron el premio de manos de Mandi Ciriza.

El segundo es La Casa Bistrd, que desde
2014 cuenta con huerto urbano propio y con un
restaurante en el que el chef, Francisco Abenante,
propone una oferta centrada en la cocina
venezolana. Hasta 2020 participé en la iniciativa
Barriga Llena, Corazén Contento que repartio hasta
220 raciones diarias de comida a nifios y ancianos
en situacién de vulnerabilidad. Desde Caracas
y Miami llegaron Valentina Semteiy Francisco
Abenante, quienes recogieron el galardén.

Para concluir, la secretaria para
la Cooperacién Iberoamericana de
SEGIB, Lorena Larios, expreso:

Para nosotros en la SEGIB es importante
acompaniar este evento, porque

sin duda la gastronomfa tiene un
impacto muy relevante en el desarrollo
socioeconémico de nuestros pafses.
Impacta en la dimensién social porque
es empleo, es empoderamiento de las
mujeres, es educacion, es aprendizaje.
Impacta en la dimensién econémica
también de nuestras sociedades porque
es motor de desarrollo del sector
primario, del sector secundario y no

se diga del sector servicios. También
promueve la innovacién, impacta en el
medio ambiente porque es biodiversidad
y representa la sostenibilidad de toda la
cadena de suministro de la tierra al plato,
del huerto, del mar, etc. La SEGIB a través
de instrumentos como el Programa
Iberoamericano de Gastronomia y el
Programa de Ibercocinas que pone en
valor los sabores y saberes tradicionales
de nuestros pafses, seguird trabajando
con la Academia Iberoamericana con
iniciativas como esta para darle mayor
visibilidad a nuestra Iberoamérica.

Mas informacién: || Galardones
Iberoamericanos de Gastronomia
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tradicion y cultura en Trinidad de Cuba

—

POR: MIRIAM RENDON
FOTOS: ARCHIVO EXCELENCIAS

a Villa de la Santfsima Trinidad, la
ciudad museo del mar Caribe, lucié
sus mejores galas, para recibir a
participantes cubanos y foraneos que
se sumaron al Primer Festival Canchanchara,
Tradicién y Cultura (8 - 10 de diciembre),
que tuvo como centro la elaboracién de la
canchdnchara mds grande del mundo y su
inclusién en los récords Guinness. El encuentro
acaecid en visperas del 510 aniversario de la
ciudad espirituana y como celebracién de los 35
afos de que fuera declarada Patrimonio Mundial
de la Humanidad por la Unesco.

La plaza fundacional del Jigtie vibré de
emociones y alegrfa, al producirse el esperado
momento de develar el recipiente de barro
creado por el artesano Chichi Santander
—perteneciente a una afamada familia
alfarera trinitaria—, disefiado especialmente
para la ocasion. En él se depositaron todos
los ingredientes: 250 litros de Havana Club

www.excelenciasgourmet.com

Profundo, bases proporcionadas por La
Estancia, hielo y miel de abejas.

La apertura del evento estuvo a cargo de
Yordani Fernandez Alonso, delegado de Turismo
en Sancti Spiritus, quien expresé que se concibid
para reverenciar lo mds representativo de una
ciudad que atesora valores Unicos y la herencia
mambisa de las guerras de independencia
—gesta en la que la canchdnchara era usada
por los cubanos como una bebida que les
permitfa recuperar fuerzas—. Agradecid la labor
de la familia Santander, con mucha tradicién
ceramista, y enfatizé que serfan tres dfas
inolvidables para el pueblo trinitario, que ya
celebraba el Festival, reviviendo costumbres y
tradiciones de esta hermosa Ciudad Creativa y
Artesanal del Mundo.

Al acto asistieron numerosas
personalidades locales, nacionales e
internacionales, entre los que se encuentran
Angel Martin Peccis, embajador de Espafia;
Maher El-Adaway, Embajador de Egipto en
Cuba; José Carlos de Santiago, presidente

del Grupo Excelencias; Mijain Lépez,
multicampedn olimpico cubano; el trovador
Adridn Berazain, entre otras personalidades
gubernamentales y artfsticas.

El promotor del festival fue José (Pepe)
Lopez Santander, artista trinitario, que ha
llevado su musica a diferentes escenarios
del mundo y hace realidad un viejo suefio
compartido, al incluir a la mayorfa de las
manifestaciones artisticas de la villa, con
participacion de destacados artistas nacionales
y locales, que atinan canchanchara, tradicion y
cultura en una gran celebracion.

Entre los organizadores del Festival,
figuraron la Egrem, Artex, Mintur y Palmares;
incluyd tres espectdculos musicales, uno
cada noche, en el escenario construido para
tal celebracién en la Plaza Mayor, donde se
pudo disfrutar de las Tonadas Trinitarias, la
agrupaciéon mds autéctona y antigua de la
villa, con un legado de varias generaciones,
secundada por el desfile de Habana Flamenca,
simbolizando la unién de las grandes

culturas, generadoras de lo que somos hoy.
Allf se escucharon las voces de prestigiosas
agrupaciones y musicos trinitarios, Waldo
Mendoza, Haila Marfa Mompié, Issac
Delgado, Adridn Berazafn, Maikel Blanco y
su Salsa Mayor, el trinitario Tony Lugones

y el humorista Mario Sardifias (Chequera).
Ademds, hubo actuaciones en la Plaza
Santanay el teatro Caridad.

La primera noche, con la presencia de
las maximas autoridades del municipio y la
provincia, fue testigo de la emotiva entrega
de los premios Excelencias Canchdnchara,
Tradicién y Cultura, a 16 personalidades de
reconocida trayectoria en Trinidad, por parte
del Grupo Excelencias, que fueron entregados
por su presidente, el Sr. José Carlos de
Santiago, a las siguientes personas:

1- Isabel Bécquer Menéndez, trovadora
octogenaria, nombrada La Profunda, que se
distingue por su voz excepcional, querida y
admirada por todos los trinitarios. Ha hecho
duios con importantes trovadores del pafs
como Sara Gonzalez.

2- José Ferrer, integrante el Dto
Escambray, junto al inolvidable Pedrito
Gonzalez, con un legado musical de hermosos
temas y composiciones, creador de la cancién
“Cerca del mary del monte”, devenido en un
himno para los trinitarios.

3- Alain Pérez. El Valle de los Ingenios ha
dado mds que azticar, de sus entrafias salié una
voz prédiga, un excelente musico, apegado a
sus raices, que con su bastén magico ha abierto
los senderos de la musica cubana en el mundo.

4- Yudit Vidal Faife, artista que le sonrfe
a la ciudad desde todas sus propuestas entre
hilos, alas y pinceles. Embajadora de la Unicef
por la Unesco y protagonista en importantes
eventos culturales en Cuba y el extranjero.

5- Victor Echanagusia Pefia, duende andante
que conoce todos los entramados de la villa, en
la que ayudd a descubrir sitios arqueoldgicos y
museos, conocedor de la arquitectura trinitaria y
un defensor a ultranza de sus tradiciones.

6- Nélida Pomares. Su lirismo y
manera Unica de interpretar la convirtié
en una cantante de Trinidad y de Cuba,
con innumerables reconocimientos y el
agradecimiento de todo un pafs.

7- Loise Aguila, fundador del trabajo de
la Casa de la Cultura Julio Cuevas, promotor
cultural por excelencia, descubridor del
talento y quehacer musical de grandes
musicos trinitarios, que no olvidan sus inicios.

8- Ramdén Mendieta Echemendia,
director del Coro Polifénico y de la Banda
Municipal, instituciones musicales
emblematicas de la ciudad; reconocido
profesor de musica, con premios a nivel de
paisy en la preparacién de jévenes talentos.

9- Carlos Mata Pichs, pintor enamorado de
las noches trinitarias, alguien que recrea en el
lienzo los paisajes mds bellos de la villa, con una
impronta renovadora que ha dejado huellas en
los jévenes discfpulos que contintian su obra.

10- Isabel Rueda Rodriguez, directora del
Museo Romdntico con un extenso trabajo
sociocultural. Desde muy joven puso su
conocimiento en funcién del trabajo con los
bienes patrimoniales, la memoria histérica y
los valores identitarios de Trinidad.

11- Palmares Trinidad, una de las
instituciones emblematicas del Mintur en |a
villa, que, desde su surgimiento, oferta en sus
establecimientos la gastronomfa trinitaria
a los clientes nacionales y extranjeros,
transmitiendo cultura e identidad.

12- Oficina del Conservador de la Ciudad,
institucion rectora de la conservacién y
proteccién del patrimonio de la villa, en
funcidn constante de los conocimientos,
el dinamismo y movilidad vinculados a su
patrimonio tangible e intangible.

13- Carlos Irarragorri, sonriendo siempre,
desde pequerio ha hecho guifios a la musica,
con la guitarra de compariera inseparable.

La trova enamord su corazén. Musico
polifacético, promotor cultural y de proyectos
culturales ligados a las rafces locales.

14- Raul Abreu, fotégrafo de talla
internacional, con un excelente dominio
de las técnicas fotograficas. Sus fotos han
llegado a muchos lugares del mundo; pero
siempre busca un espacio para abrazar a
Trinidad con su lente.

15- Alicia Garcfa Santana, reconocida
investigadora cubana, promotora cultural,
con varios libros publicados, que reflejan
|a historia y costumbres trinitarias. Formd
parte de la avanzada que labord para lograr Ia
ciudad que tenemos hoy.

16~ Familia Santander, constituye un
ejemplo de tradicién, identidad y legado del
arte del barro durante seis generaciones,
moldedndolo con hermosas y variadas formas
que llevan un sello tnico de pertenencia y
compromiso con Trinidad.

Ademds, se realizé un reconocimiento a la
cantante Esther Borja, desde el mismo balcén,
frente al escenario, donde cantd durante la
primera y posteriores Jornadas de la Cultura
en Trinidad. También fue presentada la Marca
Ciudad: Trinidad de Cuba, Ciudad de Encuentros.

Durante el evento se realizaron varias
actividades. El sdbado se dedicé a las artes
visuales, se inaugurd la exposicién fotografica
Familia Santander: legado e identidad, de Radll
Abreu, en la galerfa Tristd, basada en la historia de
las seis generaciones de esta familia de alfareros
trinitarios, que constituyd un homenaje alos
maestros ceramistas que mantienen viva esa
tradicién en la villa y a su autor.

Esa misma tarde fue inaugurada en el
Museo de Arqueologfa, la exposicion Sabor y Arte
VIl Hecho en Cuba, integrada por obras de 30
artistas cubanos de la plastica, a partir de recetas
de elaboraciones gastronémicas cubanas,
incluida una inspirada en la canchdnchara, del
pintor trinitario Jorge A. Sabatés Salabarrfa.

El domingo se realizé una donacién a
la Escuela Especial Jestis Betancourt, por La
Estancia y la Egrem, y tuvo lugar un emotivo acto
de reconocimiento por Artex, aIsabel Rueda,
con una trayectoria de 40 afios en la direccion
del Museo Romantico y a Pepe Santander,
mediante unas hermosas décimas compuestasy
declamadas por Yara Aréstica Zulbaran.

Durante el festival estuvieron presentes
Havana Club, Ron Santiago e IPSA, quienes
reconocieron en un coctel a los artistas y
personalidades participantes.

El evento, que nos permiti¢ deleitar la
exquisita canchanchara en la villa trinitaria,
con un sabor inigualable a cubanfa, despidié
su primera edicién con un concierto de
Maykel Blanco, el domingo en la noche.

43



44

EVENTOS

www.excelenciasgourmet.com

- Uy

CON WALDO
MENDOZA

- Ol

POR: JOSEFINA PICHARDO
FOTO: CORTESIA DEL ENTREVISTADO

uego de la exitosa celebracién
de la séptima edicién del Festival
Chocolate con Café, Excelencias
conversé con el popular cantautor
Waldo Mendoza, artffice y presidente de honor
del Festival y del Comité Organizador.del
evento, con sede en su natal Guantdnamo.
Para Waldo, “Chocolate con Café es una
estrategia para lograr exaltar lo tradicional,
la espiritualidad y los valores auténticos y
autéctonos de la cultura guantanamera (...)
es identidad, es Josefto Ferndndez con su
Guantanamera, es el café por el Zaguan, el
barrio, el monte, la alegrfa...”.
Rememorando a génesis del Festival, relata:
“Se nos ocurrid la idea de crear un nuevo festival
en Guantanamo, que hiciera honor a nuestra
etapa estudiantil. Surge asf nuestro querido y
esperado festival Chocolate con Café, que como
una bola de nieve va creciendo, arrastrando
suefos de sus fundadores e involucrando
corazones cémplices de nueva generacioén”.
Definido por su propio gestor, Chocolate
con Café, que ha alcanzado una dimensién
internacional, “es un evento puramente
cultural y empresarial” que, en el contexto
del panorama cultural cubano, “representa
identidad, tradicion y cubania”.
En el festival confluyen varias
manifestaciones artisticas, tales como la danza,

|a fotograffa, el humor, la pldstica y el plato
fuerte, la musica. 'Y es importante destacar

|a participacion del movimiento de artistas
aficionados. Ha servido de escenario a muchos
artistas desde hace ya ocho afios, cuando
logramos una pre edicién con tan solo cuatro
representaciones (...). Por este escenario han
pasado figuras de diferentes manifestaciones
del arte, y han dejado suimpronta”.

Como novedades de esta reciente
edicién, Waldo resalta que “nos visitaron
altos funcionarios del gobierno, embajadores,
periodistas de la Unién Europea, empresarios
motivados por el Festival, y se desarroll¢ el
Férum BioCuba en su segunda edicién. Por
primera vez, nos acompafaron la orquesta
Van Vany la de Maykel Blanco”.

Motivada, entre otras razones, por los 20
afos de vida artfstica en solitario de Waldo
Mendoza, “esta séptima edicién nos puso
a varilla muy alta, y estoy muy feliz; este
alcance se debe, en gran medida, al esfuerzo y
constancia de muchos, y a otros que finalmente
entendieron nuestra propuesta y se sumaron”.

Extendido por plazas y espacios cerrados
de la ciudad y otros territorios subsedes,
la programacion de Chocolate con Café
dedicéd momentos a presentaciones en todas
las manifestaciones del arte, conciertos,
agrupaciones musicales y de danzas

cont &

tradicionales y folcléricas, trovadores,
artesanos, artistas graficos; visitas a
escuelas de arte y proyectos comunitarios;
eventos tedricos, foros, rondas de negocios,
firmas de contratos, taller sobre proyectos
socioculturales creativos e innovadores;
expoferias, concursos...

Es evidente la acogida mundial de
Chocolate con Café; en este dmbito, destaca
la gestién de Michele Culto, presidente
del Comité Organizador por la parte
internacional; al decir del popular cantautor,
“se han sumado artistas, empresarios
y turistas, procedentes de pafses como
Italia, Espafa, México, Canadd, Estados
Unidos y Alemania, que le han dado una
valoracién de excelencia, aumentando asf el
nivel de convocatoria y las perspectivas de
participantes en futuras ediciones”.

Con un agradecimiento a auspiciadores
y patrocinadores, autoridades del gobierno
de Guantanamo, artistas del patio, medios de
prensa e instituciones culturales, en particular
el Fondo Cubano de Bienes Culturales, el
Instituto Cubano de la Musica, la discografica
Egremy la Agencia de Representacién
Artfstica Musicuba, desde la modestia y
sencillez que le caracterizan, concluye esta
entrevista Waldo Mendoza, sin dudas, uno de
los grandes de la musica romantica.
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POR: YANITZA E. DE LA TORRE BATISTA
FOTOS: DANIEL JEREZ Y SOLEY ACOSTA

a celebracioén de este evento
gastronémico tiene como
principal objetivo la salvaguarda
y promocidn del patrimonio
culinario de Bayamo. En su octava edicidn,
estuvo dedicado al casabe, plato ancestral
de la cocina caribefia, de arraigada
tradicién en |a gastronomfa regional. Su
consumo se ha extendido por el mundo,
haciendo posible que varios pafses
presentaran una solicitud multinacional
para declararlo Patrimonio Inmaterial y
Cultural de la Humanidad, por la Unesco.
Bayamo, ciudad de primicias y cuna de
la nacionalidad cubana, se empefia en ser
visualizada como destino gastronémico,
rescatando las tradiciones de tres

www.excelenciasgourmet.com
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BAYAMES Y LA
FIESTA DEL
CASABE

regiones, que convergen y dan origen a
una cocina autdctona y creativa.

El Ambigu Bayamés, auspiciado por
el Ministerio de Turismo, la Direccién
Provincial de Cultura y la Asociacién
Culinaria de Granma, se celebrdé del
23 al 26 de noviembre, con el objetivo
de salvaguardar y promocionar su
herencia culinaria, como aportacién
importante en la conformacién de la
cocina cubana.

Fueron reconocidos los resultados de
Enoch Tamayo Acosta, chef ejecutivo del
evento, declarado campedn de la Copa
Continental Claudio Ferrer 2023 y de
Isabella Tamayo Gonzdlez, subcampeona
en |a categorfa junior.

El evento contd con la cobertura
periodistica del Grupo Excelencias y su
presidente, el Sr. José Carlos de Santiago,
en calidad de vicepresidente de Ia
Academia Iberoamericana de Gastronomfa

LA CELEBRACION DE ESTE EVENTO TIENE COMO PRINCIPAL
OBJETIVO LA SALVAGUARDA Y PROMOCION DEL PATRIMONIO
CULINARIO DE BAYAMO, CUYO APORTE ES INDISPENSABLE EN
LA CONFORMACION DE LA COCINA CUBANA

(AIBG), impartié una conferencia magistral
sobre la gastronomfa como elemento
dinamizador de la oferta turistica, que fue
muy bien acogida por los participantes.
Posteriormente se presentaron la revista
Excelencias; El Ambigu Bayamés, primer
periédico gastronémico impreso, y la
revista infantil La Chiringa.

El certamen tuvo como subsede a
Dial Café, proyecto gastronémico que
defiende la cocina de montana, decorado
con una amplia coleccién de objetos
antiguos restaurados, en San Pablo de Yao,
poblado de Buey Arriba. Allf los asistentes
intercambiaron con los casaberos de
la comunidad, que compartieron con
ellos sus saberes; visitaron los burenes
de El Padrdn, con mds de 300 afios de
tradicién en la produccién de casabe y
realizaron degustaciones de una variedad
de casabes con diferentes ingredientes.
Ademds, fueron explicados proyectos
como Yucasabi, restaurante habanero que
se especializa en ofertas a base de casabe,
y el proyecto Conviviun de Slow Food, que
promueve el cultivo del marafién en la
zona de Peralejo.

De relevante fue catalogada la
exposicion la Ruta del casabe, integrante
de una propuesta para futuras rutas
gastrondmicas en la regién, con la
presencia de estudiantes peruanosy

un alemdn que investigan proyectos
de impacto social. Se dio a conocer Ia
propuesta de Reynaldo Blanco Martf, como
Premio a lo Cubano 2024, distincién que
otorga el Gobierno Municipal a personas
e instituciones que han contribuido
con la obra de su vida a la promocién y
salvaguarda de los valores culinarios del
territorio. Como colofén, se propuso una
armonfa de Habanos con ron Pacto Navfo.

Destacada participacion, ambiente
festivo y animado, tuvieron los
concursos de coctelerfa y cocina. El
primero estuvo presidido por Jesus
Ferndndez, sumiller ejecutivo del evento,
quien también realizd la degustacion
de una armonfa de la cerveza Halcén
Peregrino y de quesos Roqueta con vinos
rosados. En cocina resulté ganador
el plato sushi criollo (congri, cerdo
asado, pldtano maduro frito y aguacate,
envueltos en casabe aderezado), de
Omar Rodrfguez Jiménez, trabajador de
Palmares.

En la busqueda de mayor
visualizacién y promocién de los
platos en la gastronomf(a, se realizé un
concurso de fotograffa, encabezado
por Fernando Valdés Alvarez (Ferval),
destacado fotégrafo y videasta, que
impartié una conferencia sobre Ia

fotograffa gastrondmica.

El recibimiento a los participantes
fue una fiesta de pueblo, con comparsa
y desfile de moda infanto-juvenil, a
cargo de la comparifa Arte y Moda,
dirigida por Julio Chacén, acompafiado
con la tradicional musica del érgano
oriental, amenizado por José Alberto
“El Ruisefior”; asimismo, el reconocido
artista de la plastica Alexis Miguel
Pantoja, se comprometid a apoyar el
desarrollo de la comunidad, mientras
que el cierre estuvo a cargo del grupo de
teatro Andante.

En el acto de clausura, el presidente
del evento, Domingo Cuza Pedrera,
hizo la convocatoria al Ambigu
Bayamés del 2024, dedicado a la
cocina creativa. Ademds, agradecié
a los lideres comunitarios por su
compromiso de fomentar y promover
la produccién y comercializacion de
casabe, demostrando la implicacién de
los bayameses en la salvaguarda de su
gastronomfa regional, para al calor de los
burenes, continuar cocinando tortas de
casabe y proyectos de desarrollo local,
que promuevan la conservacion de las
tradiciones culinarias, transportadas a
los nuevos escenarios de la gastronomfa,
y contribuyan a lograr la denominacién
de Bayamo como Ciudad Creativa
Gastronémica del mundo.

La octava
edicion del
Ambigu
Bayamés
estuvo
dedicada al
casabe, plato
ancestral

de la cocina
caribenia y
de arraigada
" tradiciénenla
gastronomia
regional.
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espaldado por 150 afios de

experiencia y tradicién,

producido y envejecido en

la bodega Don Pancho, con
sus cientos de antiguos barriles de roble
que atesoran desde 1862 los secretos
del ron cubano y le confieren un valor
excepcional y Unico, el Ron Caney es
reconocido en todo el mundo por su
extraordinaria calidad.

La melaza obtenida de los numerosos
cultivos de cafia de azucar en la fértil
zona de Santiago de Cuba, rica en sol y
sabores, es tratada con gran pasién por
los experimentados maestros roneros
cubanos y sin dudas es considerada el
hogar del tradicional ron ligero cubano.

El Ron Caney tiene una personalidad
fuertemente marcada por su dulce sabor
y aroma caribefio, lo que lo ha convertido
en un merecido simbolo de identidad
cubana que ha traspasado fronteras.

Dentro de las gamas de este ron
encontramos:

Envejecido en barriles de roble, no
inferior a 18 meses, agradablemente

ligero y con un cardcter fresco ideal
para cocteles.

Es un excelente ron blanco con un
envejecimiento en barriles de roble
americano por un tiempo mfnimo de
tres aflos y garantizado por estrictas
normas de calidad. Con aroma a vainilla
y cdlido al paladar, es ideal para mojito
y cocteles.

Es una mezcla de rones con una
importante participaciéon de rones
envejecidos en barriles de roble
americano, destacando rones afiejados
por cinco afios. Su color dorado vy el
sabor suave en boca es resultado de
un afiejamiento natural. Excelente para
beber solo pero también ideal para
cocteles.

Una especial y cuidadosa mezcla de
rones afiejados en la mitica bodega Don
Pancho confieren a este ron un aromayy
sabor excepcional que caracteriza a los
afiejos siete afios. Este excelente ron se
recomienda tomar solo o con hielo.

Al respecto

sefialé: “Trabajé con el Caney Blanco

por ser un ron ligero y de sabor intenso,
me sirvié mucho para el tipo de coctel
digestivo que elaboré. Pensé que iba a
pasar mas trabajo, porque era la primera
vez que lo utilizaba, pero cuando lo probé
senti ese sabor semidulce y a madera,
ideal para la elaboracion que querfa
lograr, indiscutiblemente es un ron de
excelente calidad”.

expreso:
“Trabajé con el Caney Centuria porque
querfa preparar un coctel que tuviera la
esencia, el sabor y el aroma de un mitico
y equilibrado ron, que va mds alld de una
simple degustacién, para encontrarme con
una de las mejores bases de rones afiejados
que nace de |a cdtedra del ron cubano;
querfa encontrar esa cubanfa, esa tradicioén,
ese ritmo, esa historia del Ron Caney, que
combinado con las frutas selectas para su
confeccién le dan el toque de la elegancia
personificada... Tomar o degustar un Ron
Caney Centuria es volver a vivir”.

Ron Varadero

a marca Varadero fue creada

en la década de los ochenta y

desarrollada en la ronera de

Santiago de Cuba, al oriente de la
isla de Cuba. Desde el afio 2012 se comenzaron
a sembrar las bases tipicas de la marcaen la
ronera de Cérdenas, provincia de Matanzas;
trasladdndose asf los saberes de los Maestros
Roneros de Oriente a Occidente.

Este ron debe sunombre al lugar donde varan
las embarcaciones, pero en el contexto de Cuba
alude a una de las mejores playas del mundo:
Varadero; por lo que es una marca llena de cubanfa,
unida al trépico, al mary a la vida, encerrando en
ella el misterio y encanto del Caribe.

Es elaborado a partir de melazas de alcoholes
y afiejado en barriles de roble blanco con mas
de 70 arios de explotacién, proporciondndole

un exquisito sabor, que ha logrado cautivar el
paladar de los amantes del buen beber.

La marca presenta los siguientes surtidos:

Ron Varadero Silver Dry

Ron Varadero 3 afios

Ron Varadero 5 afios

Ron Varadero 7 afos

Ron Varadero 15 afos

Este ron tiene el detalle de que sus
producciones se hacen a 38 % Vol. Su aspecto
va desde un color claro hasta un dmbar
intenso. En su olor se distinguen notas de
madera con toques almendrados que van de lo
ligero a lo profundo. En su sabor se percibe lo
dulce, la vainilla, el caramelo y al final un sutil
toque astringente.

En el X Seminario Gastronémico
Internacional del Grupo Excelencias, Salomé

Aleman (primera mujer Maestra Ronera
de Cuba) impartié la masterclass “Cata de
ron ligero cubano”, donde se utilizé el Ron
Varadero 3 afios.

Al respecto expresd: “El ron Varadero
3 afios posee un dulzor especifico, con
una nota equilibrada en su aromay
sabor; es tierno, delicado, apto no solo
para la coctelerfa, sino para degustarlo
solo o con hielo, segun se prefiera,
con una presencia sutil de los aromas
dulces, de |a cafia. Un ron que realmente
ha permanecido en el tiempo por la
calidad que tiene. Posee caracterfsticas
que le permiten empastar en un coctel
con una serie de elementos que se le
anaden segun la creatividad de nuestros
cantineros”.
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“Lo mds Selecto del Trépico”

Ofrece servicios de exportacion e importacion en todo el territorio nacional al sector

FRUTAS

privado y estatal, cuenta ademas con una amplia cartera de productos de alta gama,
\ l =5 ; i | 1 : ‘ con entregas especializadas a Hoteles de Alto Estandar. Apuesta al Comercio Electronico
g

§ Transfronterizo (E-Commerce) desde los servicios logistico hasta la venta de productos

es lider en el sector enreconocidas plataformas digitales, ademas de encontrarse en tiendas fisicas.

agroindustrial de la produccion de alimentos con una marca reconocida

nacional e internacionalmente. Posee una amplia cartera de clientes en  Actualmente la empresa se centra en fomentar la exportacion e importacion a través
Europa, Canadd, Medio Oriente y Latinoamérica. de modelos de negocio de Agricultura por Contrato, los cuales garantizan mejorar

las condiciones e infraestructura del productor como eslabén primario de la
Con mas de cuarenta afios de experiencia y un Sistema de Gestién de la Calidad ~ cadena, mediante esquemas de compensacion y la calidad del producto

certificado, busca garantizar siempre su extraordinaria condicion de ser: terminado.

Direccion: Calle Palmar S/N e/ Ave. Independenciay Teléfonos: (+53) 7620 4160 / (+53) 7620 4026
Boyeros. Cerro. La Habana. Cuba.

Codigo Postal: 11300
Correos: ventas@frusel.co.cu / secretd@rusel.co.cu

Facebook: Empresa Frutas Selectas

Instagram: frutas_selectas.cuba

Cocima: Cubana,
Itahana,
Internacional, . _ _
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