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or sexta vez, Popaydn, la ciudad blanca, certificada por

la UNESCO como "Ciudad creativa en Gastronomia” abre
sus puertas y activa sus fogones para acoger a sus invitados
al Congreso Nacional de Gastronomia.

Entre ellos, este afio acoge gustosa a Chile, el hermano del
sur, el duefio privilegiado de unos frutes del mar dnicos, {re-
galo exclusive y generoso de la corriente de Humbaolt), la
tierra de los vinos cada vez mejores, de las frutas espléndi-
das de zona templada. Chile, cuya cultura literaria lleva la

corona de dos Premios Nobel, una tierra fértil, celosamente

guardada por las nieves de la cordillera, los hiclos del polo
sur y los desiertos del norte. Chile, el terrufio de un Neruda
enternecida por €l caldillo de congrio, Chile maritimo, patria
de los colosos hierdticos de la Isla de Pascua [vestidos para
esta ocasion con la toca del cocinero), Chile en fin, el de la
gente cordial y franca, el de la guitarra, la cueca y el pafiuelo
en revuelo alegre y picaresco. Chile: Gracias por estar aqui,
bienvenido a Popayan!

Y acoge también como invitado especial al hermano de-
partamento de Cardoba que acept( generosamente venir a
traernos en el fondo de sus marmitas los sabores y los aro-
mas de sus sabanas, la delicia de sus carnes, la textura de los
peces del rio Sind, el caracter descomplicado de su cultura
ardiente y colorida y el encanto indefinible y contagioso de
sus magias desordenadas. Qué hermosa manera de conocer-
nos mas de cercal

¥ desde luego -novedad que se inicia este afio- en la "Feria
de las Colonias” todos los municipios del Departamento del

Cauca podran compartirnos los plates de su cosecha, gue
serdn tan ricos y variados como los productos de los distin-
Los pisos térmicos y las variadas tradiciones étnicas que han
forjado por siglos las cocinas regionales del Cauca.

Este afio ademas, el Ministerio de Cultura, que ha sido siem-
pre un gran aliade del Congresa Gastronomico de Popayén,
ha escogido ¢l marco de esta sexta version para discernir el
Premio Nacional de Gastronomia. Este galardon le reconoce
a la cocina su maxima expresion espiritual al considerarla
como parte del patrimonio cultural inmaterial.

La actividad economica, que hace de las expresiones eultu-
rales un factor de desarrollo, este ano esta presente en la
“Feria Micro-empresarial Alimentaria” que pondra en con-
tacto a diversos protagonistas del sector tanto nacionales
como extranjeros.

Este maximo evento cultural no tendria sentido si no se
compartiera con todos los payaneses: el Segmento Acadé-
mico del Congreso, el espacio "Platos al claustro” y el evento
"Cocina Fashion" (atendido por siete afamados chefs inter-
nacionales) estan disefiados para que toda la ciudadania de
Papayin pueda participar en esta fiesta de la cultura.

Pargue estos dias serdn de fiesta. Una fiesta de esos sabores
Yy es0s aromas de cocina que, a través de los sentidos, tienen
fa virtud de evocar los sentimientos mas nobles del ser hu-
mana: por algo la mesa es el simbolo por excelencia de la
convivencia, la fraternidad y la paz

Por: Alvoro Garzan Lopez
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N uestro invitado de este afo es Chile, ese pais que des-
ciende de los Andes al Pacifico ¥ en cuyos valles tiene
lugar el prodigio fértil de la naturaleza y el valeroso milagro
del trabajo humano. Es con toda razon un icono mundial de
la vitivinicultura y un referente obligado eomo exportadar
de frutas frescas y procesadas,

De igual manera ofrece una suculenta variedad de fru tos de
mar que va desde la exclusiva y endémica centolla, pasando
por los locos y las machas, hasta las algas marinas que te-
jen con abundancia sus gélidos arrecifes, A esta pluralidad
maring se junta el maiz, v la carne de res del pino de aji
en el dulce pastel de choclo: una reiteracion de la simbiosis
cultural de la cocina latinoamericana.

También estan presentes en ¢l patrimenio gastrondmico del
pais austral las culturas precolombinas comn los mapuches,
€s0s araucanos indoblegables y los legendarios habitantes
de Chilo¢, que ancestralmente han sepultado sus fogones
para preparar su tradicional curanto.

Una novedosa incursion de la industria alimenticia de Chile
es la produccion de aceite de palta (aguacate), gue irrumpe
con mucha fuerza en el mercado mundial, gracias a sus pro-
piedades benéficas para la salud,

" Yo todos los dias pongo
No solo los pies en el plato,
Sino los cados, los rifiones,
la liro, ¢l afmao, fa escopeta”

FPabio Nerudg

Y todas estas delicias bafiadas v acompafiadas por una am-
plia varicdad de vinos, que le dan a Chile su identidad y le
son tan propios como el arte de las pocas palabras que dicen
todo, que es la poesia.

Porque la poesia es esencia en este maravilloso pueblo v asi
se manifiesta en el nombre que se da alli a las cosas y a los
recuerdos. Pablo Neruda, el poeta chileno gue recitamos en
el mundo, también nos acompanard en boca de expertos
que lo leerdn a través de sabores y aromas de la comida de
Su gncestro.

¥ precisamente como interrogd Neruda en su *Libro de las
Preguntas” se quedan dos dudas en el aire: “Hay en ef cielo
de Colombio un coleccionista de nubes?, y lienen primero
gusta a ldgrimos las uvas negros def desierto? * .

Por: Alvaro Montilla Vega

Popaydn “Ciudad Gastrondmica de Jo UNESCO"
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ardoba, cuna del sombrero vueltiao, emblema de Colom-
bia, tierra de carralejas, nace como departamento el afo
1952, Su capital Monteria, la perla del sinii, es una hermosa
ciudad anclada en la rivera del rio mas fértil del mundo.

Los variados paisajes de Cardoba con sus serranias, sus cos-

tas de hermasas playas, sus extensas ciénagas, las riveras de
los rios San Jorge y Sindg, y la inmensidad de las sabanas
hacen jueqo con el paisaje mas hermoso, su gente: Hay un
mundo mégico en este rincon de la tierra, donde las risas, las
bromas y el humor lienan tiempo y espacio.

Estar en Cordoba hace que tu corazon lata al ritmo de los
redoblantes, bombos, trompetas, clarinetes, tubas y bom-
bardinos; empuja a tus pies y a tu cuerpo a bailar a un rit-
mo mezela de samba, pasodoble, tango y cumbia llamado
“porro”; tus sentidos se llenan con sabores y olores exdticos
productos de una fusion de comida criolla y drabe, repre-
sentados en las sabanas por el mote de queso, el guibbe, la
mazamorra de maiz, el chocho de aji, ¢l mongo, el casabe, la
carimanola y el bollo poloco entre otros.

Los paisajes sabaneros de fondo verde y colores intensos,
animadaos por el imponente ganado cebl vy |a gran variedad
de aves como el yolofo, el tusero, el perico, la pigua, el chao-
chao, la garza del ganado, imitan la obra del paraiso.

Sahagun, la capital sabanera, ciudad cultural, pueblo pujan-
te lleno de historia y de magia, enriquecida por-las migra-
ciones desde la otra orilla, y representando al departamento
de Cordoba, les da la bienvenida a este magnifico congreso
organizado por Popayan y les invita a saborear su deliciosa
comida,

Por: Adelma Hoyos de Negrete
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acid en Cali el 25 de Julio de 1948, Sus primeros estu-

dios los realizo en Rie de Janeiro, Brasil, en el Colegio
Alemdn de Cali y en la Escuela Naval “Almirante Badilla” de
Cartagena. Posteriormente estudié Antropologia en la Uni-
versidad de los Andes en Bogota y luego se vineula a la Cor-
poracion Autonoma de Occidente, en Cali, como profesor en
el programa de Ingenieria Mecanica y en la Facultad de Co-
municaciones. Paralelo a las labores de docencia, en 1990 se
vincula con la Alcaldia de Santiago de Cali como Asesor. En
1998 trabaja como Secretario de Cultura y en el afo 2001 ¢s
nombrado Gerente de| Canal Telepacifico donde permanece
por tres anos hasta que se vincula a la Universidad del Valle
como asesor de [a rectorla.

Ha sido columnista en los diarios Occidente y El Pais, ha rea-
lizado investigaciones sobre fa cultura riberefia compilada
en el ensayo La Navegacion y la Vida Riberefia en el Valle
Colonial y sobre ef Ferrocarril del Pacifico y cambio tecno-
logico en el Valle del Cauca publicado por la Universidad
Autdnoma de Oceidente, es miembro fundador del Centro
de Estudios Historicos y Sociales Santiago de Cali, realizd la
sistematizacion del Archivo Histérico de Cali en el periodo
republicano, fundador y director del Festival de Misica del
Pacifico "Petronio Alvarez”

En 1989 le otorgan el Primer Premic de Historia Regional
Vallecaucana para profesionales v universitarios con el en-
sayo: Herr Simmonds.y el Primer Vioje del Vapor Cauca, en
1990 en Primer Premio de Historia Colonial de Cali en cate-
gotia para prafesionales v universitarios con “El Alférez Real
Proximo a Morir". En 1995 fue finalista del Premio Nocional
de Lingdistica de Colcultura en compania de Maria Victe-
ria Londofio, con el trabajo Rempiendo el Cielo de Barro,
Educocion y Lenguaje en fos Marraciones de los Nifios, En
1998 le otorgan el "Saman de Oro" en el drea de cultura,
Premio entregado por votacién plblica a personalidades del
Valle del Cauca. Mientras ejercia como gerente del canal de
television Tefepacifico, la UNICEF fe otorga el premio lbero-
americano de comunicacion por los Derechos de la Nifez y
la Adolescencia con el programa Aquf Vamos marcando el
Paso. En el 2001 recibe la Orden Gobernacion de Narifio en
el grado de Comendador v en el 2002 la Orden al Mérito Va-
llecaucano en la Categoria Arte v Cultura. La Universidad del
Valle en el 2005 le atorga el titulo profesional de Licenciado
el Literatuta. En el 2006 gana el Primer Premio Concurso
Andreés Bello de Memoria v Pensamiento Iberoamericano en
la modalidad ensayo, con Fogdn de Negros. Cocina y culfura
en una region latinoamericana. En el 2007, finalista a los
Premios Gourmad para el mejer libro de cocina del mundo
en la categoria literatura culinaria, con Fogon de Negros.
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5:00 p.m. CENTRO COMERCIAL CAMPANARIO
AUDITORIO Y CORREDORES

Instalacién e Inauguracion

“I MUESTRA MICROEMPRESARIAL ALIMENTARIA"

Thwedes 4

4:00 p.m. BANCO DE LA REPUBLICA
Inauguraeion Ceramicas de Dalita Navarroy Barichara

5:00 p.m. HOTEL DANN MONASTERIO
Instalacién e Inauguracion
VI MUESTRA INDUSTRIAL Y EMPRESARIAL"

6:00 p.m. TEATRO MUNICIPAL GUILLERMO VALENCIA
Acto Inaugural e Instalacion del Congreso
Condecoracion Vids v Trayectoria al Historiador
GERMAN PATINO OSSA

Presentacion: Musical Regional

£:00 p.m. MUSEO NACIONAL GUILLERMO VALENCIA
“Noche Caucana” Chef Reneta Simmonds M.

Patrocinador: INCAUCA S, A,
#

Aperitivos: Cremas - Fscarchados - Aguardiente
Oftece: Industria Licorera del Caucs

Wino Tinto: Casillero del Diablo - Cabernet Sauvignon
Ofrece: Casa Concha v Toro

" Peswes_s
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TEATRO MUNICIPAL GUILLERMO VALENCIA
Homenaje a Kendon MacDonald Smith -
"EL MURQ DE LA PRESENCIA"

9:05 am. 3 9:15a.m, “Cocina Basica”
Chef Juan Carlos Franco - Lasalle College

9:15 a.m. a 10:00 a.m. “Tradicion e Innovacidn en
Cocina™ Conferencista: Dr. Augusto Merino Medina -
Director de la Maestria en Humanidades, Universidad
Adolfo lbanez.

10:00 a.m. a 10:45 a.m. “Chile y su Gastronomia”
Chef Chileno Rodrigo Barafiao Garcés

10:45 a.m. 2 11:30 a.m, "Las Glorias de |la Mesa en
Poesia” Conferencista: Dr. Luis A. Vargas Saavedra
Escritar, poeta y pintor chileno

11:30 a.m. 4 12:00 m. Pablo Neruda: “Paesia y
Gastronomia”
Poetas: José Luis Diazgranados - Gloria Cepeda Vargas

12:00 m. a 1:00 p.m. Mesa Redonda; “De palabras,
Fogones y otras Odas”

Intervienen: Dr. Alvaro Montilla V.

Dr. Marcelo Dalmazzo - Agregado Cultural y Prensa
Embajada de Chile en Colombia

Poeta: José Luis Diazgranados

Poeta: Gloria Cepeda Vargas

Papayin "Ciudad Gastrondmica de la UNESCO"
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1:00 p.m. a 3:30 p.m.

CHILE PAIS INVITADO “SABORES DE CHILE"

Chef Chileno Rodrigo Baranao Garces

Asistente Chef Chileno Alvaro Toro Benavides
Asistentes de Cocina: Lasalle College

Hotel Dann Monasterio - Salon Campanario
Patrocina; CARREFOUR

Aperitivo: Pisco Capel con Denominacion de Origen
Ofrece: VINCORTE

Vino de mesa: Trio - Ofrece: Casa Concha y Toro

Interpretacion Musical: Grupo de Musicos:
“Huasos Chilenos”

2:30 p.m. a 3:30 p.m.

Conferencia: Vegetarianismo “Un Estilo de Vida”
Intervienen: Mg. Ana Gladys Vera

Medico Juan Carlos Torres

Lugar: Auditorio Banco de la Republica

4:00 p.m. a 5:00 p.m.

Conversatorio: Cocinas Indigenas: Cultura Nasa
Interviene: Antropologo Carlos Enrique Osorio G.
Cultura Mapuche

Interviene: Antropdloga Maria Eugenia Corvalin
Lugar: Auditorio Banco de la Repiblica

4:00 p.m. a 5:00 p.m.

Conversatorio: Microempresa Alimentaria
Colombo-Chilena

Coordina: Dra, Ma, Lucia Castrillon &

Corp. Desarrollo de la Microempresa

Interviene: Dr. Maximiliano Molina - “Chile Emprende”

Lugar: Auditorio Centro Comercial Campanario

Apoyo del Gobierno Chileno a las Microempresas

4:00 p.m. a 5:00 p.m.

Mesa Redonda: En qué estd la cocina actual de
Colombia?

Intervienen: Chef German Patifio Ossa

Chef lgnacio Cajiao Restrepo

Chef Carlos Orddfiez C

Lugar: Casa Rosada - Universidad del Cauca

Ofibnlo 6
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TEATRO MUNICIPAL GUILLERMO VALENCIA

9:00 a.m. a 9:30 a.m. "Culinaria Nativa (CUNA]"
Conferencista: Dr. Raman Dario Zuluaga
Director del Programa CUNA

9:35 a.m. a 10:30 a.m. "Tradiciones Gastronomicas
del Departamento de Cardoba”
Conferencista: Chef Maria Joseé Yances

10:45 a.m. a 11:30 a.m.
"Mitos y Verdades de la Gastronomia de Cordoba®
Conferencista: Escritor David Sanchez Juliao

11:45 am. a 12:30 pm.

“Soportes y Empagues del Valle del Sinu”
Conferencista: Dr. Cristo Hoyos - Historiador y Artista
Plastico

12:30 pm. a 1:00 p.m “Tertulia Gastronomica Sabanera™
Intervienen: Escritor David Sanchez J. = Dr. Cristo Hoyos -
Dra. Adelma de Negrete - Chef Leonor Espinosa -

Chef Maria José Yances, Cherl Catalina Vélez

Popaydn “Ciudad Gastrondmica de lo UNESCO*
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1:00 p.m. a 3:30 p.m.

REGION INVITADA CORDOBA:

“Platos y Porros Sabaneros”

Chef: Catalina Vélez

Asistentes de Cocina: Lasalle College

Hotel Dann Monasterio - Saldn Campanario

Patrocina: AIRES

Aperitivo: Vino Tinto 35 South - Ofrece: DISLICORES
Vino Blanco: Castillo Molina Blanc - Ofrece: DISLICORES

Interpretacion Musical: Banda Papayera — Porres y
Fandangos

SerteRfegmente fomdlémice
TEATRO MUNICIPAL GUILLERMO VALENCIA

9:00 a.m. a 9:30 a.m. “Influencia de Afrodescendientes
en la Cocina Colombiana”

Confereneista: Dra. Luz Marina Vélez

Colegiatura Colombiana

9:30 a.m, a 10:00 a.m. "Hacia una Politica Nacional de la
Gastronomia”
Conferencista: Dr. Alvaro Garzon Lopez

10:00 a.m. a 10:45 a.m. Departamento del Cauca
Guampines: “El Redescubrimiento de una Tradicion
Patiana™

Conferencistas: Antropélogo Carlos Humberto lllera I,
Chef Edgar José Simmonds P,

11:00 a.m. a 11:45 a.m. "ENTREDIAS: Retratos entre
brumas de sabores felices”
Conferencista: Eseritor Gustave Wilches Chaux

12:00 m. a 1:00 p.m. Entrega del Segundo Premio
Nacional de Gastronomia y Clausura del VI Congreso
Ministra de Cultura Dra. Paula Marcela Moreno Zapata

TercosnPftestin -Lonitsonomicn
1:00 p.m. a 3:30 p.m. “RE-COMIENDO AL CAUCA"
“Zurulles y Guampines”

Chef Edgar José Simmonds Pulido
Asistentes de Cocina: SENA - Popayan
Hotel Dann Monasterio - Salon Campanario
Patrocina: ALMACENES EXITO

Aperitivo: “El Herrero"”

Vino de mesa: Santa Helena Sigla de Oro
Ofrece: John Restrepo A. y Cia,

Interpretacion Musical: Cantaoras de Patia
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SEGUNDO PREMIO NACIONAL DE GASTRONOMIA 2008
Relaciones entre la Alimentacion y el Patrimonio Cultural
Inmaterial - MINISTERIO DE CULTURA

Finalistas Categoria Reproduccidn
Lugar: Casa Museo Valencia
Viernes 5 septiembre - 3:00 p.m. a 9:00 p.m.

Finalistas Categoria Innovacidn

Lugar: Casa Museo Valencia

Séabado 6 septiembre - 10:00 a.m. a 12:00 m.
¥ 1.00 p.m. a 5:00 p.m.

Popaydn "Cludad Gastronomica de la UNESCO"




TALLER DE MONTAJE Y EMPLATADO

Dictado por: La Salle College - Chef Juan Carlos Franco
Restaurante Suruba, Mario Martinez y Laura Jaramillo
Lugar: Salon del Domo - Hotel Camino Real

Costo: $60.000 (cupo max, 60 pers.)

Inicia: Miércoles 3 Sep. - Hora: 4:00 p.m.a 7:00 p.m.
Finaliza: Jueves 4 Sep. - Hora: 8:00 am. 2 11:00 a.m.

VI MUESTRA INDUSTRIAL Y EMPRESARIAL
Lugar: Hotel Dann Monasterio

| MUESTRA MICROEMPRESARIAL ALIMENTARIA
PAIS INVITADO: CHILE

Coordina: Corporacion para el Desarrollo de las
Microempresas

Centro Comercial Campanario - Plazoleta de Eventos

PLATOS AL CLAUSTRO
Lugar: Colegio Mayor del Cauca
Gastronomia: Chilena - Cordobesa - Caucana

COCINA FASHION
CHEFS INTERNACIONALES
Escuela Gastronomica de Antioquia

Degustacion y Concierto
Arcada de la Herreria
Sabado 6 septiembre - Hora: 7:00 pm.

FERIA DE COLONIAS DEPARTAMENTO DEL CAUCA

Coordina: Gabernacion del Cauca y Alcaldia Municipal de

Popayan
Lugar: Plazoleta del Pargue Informatica Carlos Alban
Sabado 6 y Domingo 7 septiembre

COCINA MOVIL SENA
Lugar: Plazoleta de San Francisco
Viernes 5 y sabado 6 septiembre

SALON DEL CAFE

Comité de Cafeteros y Cooperativa de Caficultores - Cauca

Lugar: Hotel Dann Monasterio

~Pioginsmndicn [ pitnind
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ANITA DE VARGAS
Libros: “Gourmet Club”
Punto de Venta: Stand No. 22

JUAN L‘.IARLOS FRANCO
Libros: *Cocina Bésica™
Punto de Venta: Stand Na. 10

VELADA DEL BOLERO

Cantante chilena: Carmen Pricto
Teatro Municipal Guillermo Valencia
Viernes 5 septiembre - 8:00 p.m.
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Jueves 4 al 11 septiembre

Exposicion de fotografias de escritores
chilenos y afiches de Pablo Neruda
Teatro Municipal Guillermo Valencia

PINTURA

Lueas Posada - Bernardo Montoya Chaux

Sala de Exposiciones de Arte Contemporaneo
Facultad de Bellas Artes - Universidad del Cauca

FLORES: "Nuestras Invitadas: LAS FLORES"
Teatro Municipal Guillermo Valencia
Coordina Club de Jardineria de Popayin

EXPDS!F:IGN DE ARTE RELIGIOSO Y CUSTODIAS DE
POPAYAN
Museo de Arte Religioso
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CON EL APOYO DE

Libertad y Orden Libertad y Orden

Ministerio de Cultura Ministerio de Comercio,
Republica de Colombia Industria y Turismo
Replblica de Colombia

- Universidad
Gobernacion del Cauca del Cauea

Corporacion Gastrondmica de Popayén
Carrera 7 No. 4-36 Teleéfono: 8214141
gastronomiapapayan @haotmail.com




