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NOTICIAS

Saborear lo cubano (2010/11/02)

En medio de la celebracién del aniversario 491 de la fundacién de la Villa de San
Cristébal de La Habana, la Compafia Turistica Habaguanex S.A. invita a “Saborear lo
cubano”, un encuentro de rescate y promocién de la cultura culinaria de Cuba que, del
17 al 20 de noviembre, convertira al Centro Histérico en un escenario para degustar la
Isla.

A continuacion publicamos el programa del evento:

Saborear Lo Cubano
I Encuentro de Rescate y Promocidn de la Cultura Culinaria de Cuba.
Programa del Evento

Sede Principal: Salén del Monte. Hotel Ambos Mundos.

Miércoles 17 de noviembre

10:00 a.m., en la Basilica Menor de San Francisco de Asis: Conferencia magistral del Dr.
Eusebio Leal, Historiador de la Ciudad.

6:00 p.m., en el Restaurante Santo Angel: Inauguracién de exposicién fotografica de
Julio Larramendi.

9:00 p.m., en el Restaurante Santo Angel: Cena Inaugural Lezamiana.

Jueves 18 de noviembre

9:30 a.m.: Conferencia La cocina cubana y sus peculiaridades regionales, a cargo de
miembros de la Asociacion Culinaria de la Republica de Cuba.

10:15 a.m.: Conferencia Los mariscos en la cocina cubana de la época pre-
revolucionaria.

11:00 a.m.: Taller Productos y elaboraciones tipicas de la cocina cubana: malanga,
yuca, maiz y cerdo (Investigaciones bibliograficas sobre la incidencia de estos productos
en la identidad de la cocina cubana. Incluye la elaboracién y degustacion de platos con
la participacién de los invitados.)

2:00 p.m.: Collage de Presentaciones: Origenes de la cocina cubana estilizada, por Juan
Luis Sdnchez Gutiérrez, José Enrique Sanchez Alvarez y José A. Menoya / Compay: un
sello de cubana, por Laramis Pérez Labrada y Samuel Yi Kuen / La verdadera historia de
la Caldosa de Kike y Marina, por Rosa Maria Guidi / Sazones y desazones de la cocina
cubana, por Zuramys Piney.
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3:30 p.m.: Conferencia Influencia espafiola en la cocina cubana, por Jordi Escarra.
4:15 p.m.: Taller Reposteria casera cubana (Resultado de indagaciones sobre postres
tradicionales de la cocina casera: atropellado matancero, alegrias de coco y de ajonjoli,
eco, catibia, palanqueta, entre otros.)

Viernes 19 de noviembre

9:30 a.m.: Conferencia Impacto de los habitos alimentarios cubanos en la salud
humana, por Dr. Carlos Manuel Hernandez.

10:15 a.m.: Conferencia La Calidad en los servicios gastronémicos, por la Dra. Julia
Maria Espinosa Manfugds de la Facultad de Turismo de la Universidad de La Habana.
11:00 a.m.: Taller Cocina tradicional cubana (Incluye demostracion practica y
degustacién de platos tipicos.)

2:00 p.m.: Presentacién del Libro Ron, cécteles y cantineros de Cuba por José Alfonso
Castro Gémez de la Asociacién de Cantineros de Cuba.

2:45 p.m.: Conferencia Obispo en el tiempo, por Diana Calvo Gonzalez.

3:30 p.m.: Conferencia Influencia italiana en la cocina cubana.

4:15 p.m.: Taller La culinaria en los paladares (Incluye el
intercambio y la demostracién de cocina tradicional por
personal que labora en paladares, con la participacion de tres
establecimientos de su tipo: La Fontana, La Paila y La Cocina
de Lilian.)

Séabado 20 de noviembre

9:30 a.m.: Conferencia Tabaco: origen, tipos, procesos de produccion, almacenamiento
y comercializacidn, por la Lic. Zoe Nocedo Primo, directora del Museo del Tabaco.
10:30 a.m.: Conferencia Chocolate: historia del chocolate en Cuba, variedades, proceso
productivo y elaboraciones, por la Dr. Maria Cristina Jorge, del Instituto de la Industria
Alimenticia.

11:30 a.m.: Taller El Ron y la cocteleria tipica cubana.

2:00 p.m.: Conferencia Café: historia del café en Cuba, variedades, proceso de tostado
y molido y elaboraciones con café, por el Ing. Mario Alonso, de Cubacafé.

2:45 p.m.: Taller Sobremesa: maridaje de café, chocolate, ron y habanos, por el Ing.
Juan José Lopez Freire, de Tabacuba; el sommelier Fernando Fernandez, de Formatur;
el Ing. Mario Alonso, de Cubacafé y la Dr. Maria Cristina Jorge, del Instituto de la
Industria Alimenticia (Correspondencia entre el café, chocolate, tabaco y ron. Incluye
entrega de recetario de cdcteles de sobremesa a base de café y visitas a la fabrica de
tabacos Partagas, al Café El Escorial, al Museo del Chocolate y al Museo del Ron.)

9:00 p.m., en el Restaurante El Patio: Cena de clausura. Menu estilizado a partir de los
platos tipicos de la cocina cubana.

Casas Sedes

. Café Taberna Benny Moré

. Museo del Ron Havana Club
. Factoria Plaza Vieja

. Restaurante Santo Angel

. Café El Escorial

. Restaurante Al Medina

. Café del Oriente

. Restaurante Dofia Isabel

. Restaurante El Patio

10. Restaurante La Mina

11. Restaurante La Dominica
12. Cafeteria Torrelavega

13. Restaurante Puerto de Sagua
14. Restaurante El Baturro

15. Restaurante Hanoi

16. Restaurante Europa

17. Café de Paris

18. Restaurante La Zaragozana
19. Restaurante La Luz
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Observacion:



Las cenas de inauguracion y de clausura no se encuentran incluidas en la inscripcién
gratuita. Para reservaciones y pago:

Restaurante Santo Angel
Calle Teniente Rey esq. San Ignacio.
Tel: 861-1626

Restaurante El Patio
San Ignacio 54 esq. Empedrado.
Tel: 867-1034 al 35

Las Casas Sedes ofreceran, en el marco del evento, atractivos menus inspirados en el
patrimonio culinario cubano a mddicos precios.
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