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POPAYAN

“Ciudad gastronémica

de la UNESCO”

AlImegraraPDpavénalaHeddE
Ciudades Creativas de la
UMESCO, en lsz categoria de
“Ciudad Gastrondmica”, se ha
hecho un reconocimiento pero
también se ha impuesto un reto.
En adelante v en una Alianza
Global, serd més facil para la
ciudad, como sede del mas
importante evento gastronémico
colombiano, integrarse a los
movimientos culturales que se
estan dando en otros lugares del
planeta. Vendrdn provechosos
intercambios, podran reforzarse
proyectos, se programaran
emprendimientos conjuntos v se
ampliard la dimension de lo que se
proponga desde el Congreso
anual de Popayan.

La decisién de la UNESCO
beneficia a Popayan, pero de igual
modao &l pais, que podria abrirse a
espacios internacionales que
vigorizan y refuerzan lo que se
hagalocalmente.

Para la Corporacién Gastrondmica
de Popayan, es grato compartir el
honer que ha dispensado, recono-
ciende que lo debe a los cientos
de colombianos que llegan a esta
ciudad, para disfrutar de una
hospitalidad tradicional gue no es
distinta a la que se ofrece cuando
los amigos se sientan alrededor
dela mesa familiar,

PRESENCIA ACTUANTE
EN TIEMPOS PROMISORIOS

Comcide la- celebracion del Il Congraso Nacional de Gastronomia de

Popayan, con un auge sin antecedentes del movimiento gastrondmico
colombiano. Se expresa en la creacion de nuevos y prestigiosos restaurantes;
en la aparicion de escuelas de gastronomia en tadas las regiones del pais; en
la multiplicidad de espacios en todos los medios de comunicacion,
incluyendo las columnas de renembrados criticos y en el interés creciente
gque despierta el tema en investigadores sociales, economistas y servidores
publicos. Pareciera que al fin, Colombis ha tomado conclencia de Ia
importancia que tiene el reconocer & si misma a través de los saberas y
sahores defa cocina.

Lo importante es que guienes en una u otra forma se ocupa del tema,
invariablemente citan al Congreso de Popayén coma un referente obligado
por tedo lo que de él se ha derivado para este surgimiento de la gastronamia
colombiana coma hecho determinante en la vida sultural, social ¥ econdmics
del pais. No se equivocan. En un corto periodo - apenas tres dias de
actividades - surgen ideas renovadoras, se propenen proyectos, se debate, se
dan a conocer los resultados de pesquisas regionales se exparimente con
muestras y recetas, que mas Veces innovan y otras consolidan lo que desde
hace afios viene dandose al calor de los fogones

En esta nueva edicién, y continuando con 1a idea de tener un pais invitado, se
presenta |z gastronomia del Brasil en toda su deslumbrante euforia de
sabores y colores. Y en la linea de mostrar las cocinas regionales
colombianas. llegan el altiplano cundiboyacense y los dos santanderes para
dar a congcer su tradicién de ricas preparaciones con caracteristicas
peculiares, muchas apenas en plan de reconocimiento nacional.

No podria ignorarse que alrededor de las regiones andinas, viene dandose un
rico movimiento de encuentros e intercambios, que no podria ignorarse en
Popayan. Por ello se ha dado un espacio al debate con la presencia de
autoridades exponentes de Chile, Ecuador v Colombia que prastigian =l
andlisis.

Jovenes chefs, talleristas, endlogos, pericdistas de fama,
académicos y empresarios vuelven a la centenaria Popayan, para
responder a una cita que va dejé de ser coyuntural para
convertirse en el evento que dinamiza y sustenta el prometedor
panarama de la gastronomia colombiana.




BRASIL

PAIS INVITADO

Ccntinuando con la linea de los anteriores Congresos, en los que se ha
abierto un espacio para que un pais muestre el panorama de su cultura
gastranomica, en la presente edicion los organizadares han querido invitar
a Brasil, una decisidn que por multiples motivos resulta especialmenta
atractiva. La cocina brasilena es |a mezcla de la influencia aportada por
variadas corrientes culturales, especialmente la partuguesa, la indigena y
la africana. Las corrientes migratonas que llegaron a su enarme territaria,
cada cual con sus caracteristicas, ha conformado un patrimonio
gastronomice, tan diverse y heteragenen, que seria imposible abarcarlo en
un Onico concepto.

Sin embargo, por sus peculiares caracteristicas, su originalidad y sus
sabores fruto de la fusidn de diferentes culturas, la cocina bahiana se ha
convertido en la mas representativa. Es exuberante, olorosa a mar y a
aceite de dendé, mezelada con aromas nativos v enriquecida con la fuerza
de lo africano, que alli han tenido las ricas expresiones que se pueden
captar an |a obra literaria de Jorge Amado. Son platos voluptuosos, gue se
preparan para producir el mas depurado deleite de los sentidos. Y si la
“feijoada” puede reclamar el titulo de plato nacional, por la aceptacion que
tiene en todo el territorio, es necesario que se muestre al lado del vatapa o
la moqueca, que son tipicamente nordestinos y culturalmente
representativos de una zona en donde reina lo magico y surrealista.
Recuérdese la respuesta de Garcia Marguez, que una vez dijo que “el
mejor pais del Caribe era Brasil", Con esta aseveracion lo emparents con el
realismo mégico, que tenia el ombligo en Macaondo, pero que también
paodria haberse ubicado en liheus, o en Agreste, la patria de Tieta.

Todo esto se podrd comprobar este afo en Popayan de la
mano de Paloma Amado y sus compaferos de viaje, que
vienen a compartir su mundo maravilloso con los asistentes a
este Congreso que los acoge con entusiasmo, como antes lo
hize con el Perd y México, companeros de la travesia gue
recorre los fogones de América,




IGNACIO
CAJIAO

HOMENAUIE VIDA Y OBRA

Er. el 2005, |a PLACA DE HONOR del Festival Gastronamica de
Popaydn, se otorga @ una reconoeida figura de |z Gastronomia
Calambiana, el Chef lgnacio Cajian Rastrepo, de raices payanesas y
bogotanas. En los dos primeros anos recibieron esta distincian los
cartageneros Lacides Moreno Blanco y Teresita Roman de Zurek. Es el
dnico reconocimiento que existe en Colombia para guienes han
mostrado & |o largo de su vida, contribuciones significativas para el
fomento y desarrollo de las artes de la cocina. De alli su importancia y
significado,

lgnacic Cajiac no solo tiens el “palmares” académico conseguido en
serios estudios académicos came Administrador de Empresas y Chef
Profesional de la Chaine des Rottiseurs de Parls, sinc que desde 1984
ensena con regularidad a grupos particulares y empresariales, asesara
restaurantes, clubes, cadenas hoteleras vy prestigiesas cadenas de
supermearcades. Sus columnas. con recetas v comentarias de
gastronomia, aparecen en periddicosy revistas, y ha incursionado en
el mundo de la empresa estableciendo una fabrica de cérnicos v
jamones curados.

Este vasto conocimiento del mundo de la gastronomia, gue no es
tedrico sino practicado como oficio diario y determinante de su vida, lo
ha convertido en Juez de certdmenes nacionales e internacionales,
director de concursos v confereneista invitado de foros, seminarios vy
encuentros gastronomices en Colombia y el exterior Libros suyos
come "Cosecha de Sensaciones” y "Sabores Nuestros: Colombia® han
impactado por la innovacion que muestran en recetas y preparaciones
culinarios, pero tambign per la estética de los platos, gue por su
masstria  ha convertido an pequenas ohras de arte para deleite de
quienes los disfrutan de la primera a la Gltima pagina.

Para la Cerporacién Gastrondmica de Popayan &5 un
haonory una indudable satisfaceidn, reconccer ante el pals
la trayectoria y aportes de este colombiano; que a pesar
de su juventud tiens ya un prestigio que sirva de ejemploa
los nuevos cocineros de Colombia por su seriedad,
|eaftad al arte de los foganes v dadicacion sin padsaa lo
queamaysienie




Académico

id,

JUEVES 11 AGOSTO
Teatro Municipal Guillermo Valencia
Acto Inaugural 5:00 p.m

Condecoracion Vida y Trayectoria
Chef lgnacio Cajiao

Conten

Conferencia Magistral
Carlos Bernardo Fadilla
Presidente Academia Colombiana de Gastronomia

Entrega del diploma: “Popayén ciudad de la gastronomia de la UNESCO”
Doctora Milagros del Corral, Subdirectora General Adjunta de |a UNESCO.

Coctel; Casa Museo Valencia 8:00 p.m

VIERNES 12 AGOSTO Y

PRIMER SEGMENTO ACADEMICO

Teatro Municipal Guillerma Valencia 9:00 am a 11:00 a.m
Panorama Gastronomice de Brasil

Doctora Telma Alvarez Cabral

Turismo y Gastronomia de Brasil
Ecxma Sra Maria Celina de Azevedo
Embajadora de la Republica Federal de Brasil

Mesa Redonda “Cocinas Andinas® 11:00 a.m a 1:00 p.m
Carlos Ordéniez (Moderadar)

Augusto Merino (Chile)

Julio Pazos (Ecuador)

Esther Sanchez (Colombia)

SEGUNDO SEGMENTO ACADEMICO
Teatro Municipal Guillermo Valencia 3:00 p.m a 3:30 p.m
"Colombia de sal y dulce” [informe de investigacion)
Atropélogo Julian Estrada Ochoa

3:30 p.m a 5:00 p.m
Conferencia : * Echale Salsita”
Reynaldo Ganzélez (Cuba)




Contenido

pesd

SABADO 13 AGOSTO .

TERCER SEGMENTO ACADEMICO -
Teatro Municipal Guillerma Valencia 9:00a.m & 10:30 a.m
“Cocinas Regionales de Colombia: Los Santanderes”
Gilberto Soto (Bucaramanga) - David Bonells (Chcuta)

&

021w

11:00 a.ma 12:00 m

Salon los Monjes - Hotel Dann Monasterio

Presentacion de la Investigacién sobre Patrimonio Gastronémico
de Popayén

Universidad del Cauca, Degustacitn de “Ternarg”

Teatro Municipal Guillermo Valencia 3:30 p.m a 5:00 p.m
Cocina Bahlana: Patrimonio Cultural
Paloma Jorge Amado (Brasil]

5:00 p.on & 6:00 p.m
Debate Cocina Colombiana en el 2005 “¢Quién responde?”
Kendan Mc'Donald - Roberto Posada {Dartagnan)

DOMINGO 14 AGOSTO T
CUARTO SEGMENTO ACADEMICO
Teatra Municipal Guillermo Valencia
9:30ama1:30am

“Cocinas Regionales Colombianas”
Altiplano Cundiboyacense
lgnacio Cajiao - Juanita Umana

11:00 ama 1:00 p.m

Mesa Redonda

Gastronomia y Medios de Comunicacidn

Juan Gossain - Uxoa Landaburu - Kendon Mc'Donald
German Santamaria - Gloria Cacilia Gomez

Hotel Dann Monasterio 5:00 a 6:00 p.m

“La Cocina Santaferena del siglo XIX”

Salan San Francisco

Juan Carlos Franco r

La Salle College i r'-'; |"u| ;




Gastronomicas

Primera Muestra Gastrondmica Viernes 1:00 p.m & 3:00 p.m
Saldn Campanario Hotel Dann Monastenio
Cocina de Bahia (Brasil)

Segunda Muestra Gastrondmica Sabado 1:00 p.m 2 3:00 pom
Saldn Campangrio Hotel Dann Monasterio

“Cocinas Regionales Colombianas”

Cocina de los Santanderes (Bucaramanga y Cleutal

Aperitivo Ron Caldas, Lider

Muestras

Tercera Muestra Gastronomica Domingo 1,00
pomoa 3:00 pom
Salén Campanario Hotel Dann Monasterio
“Altiplano Cundiboyacense”
Restaurante Academia Vierde Ofiva

ErpRielin  \Gnn: Pinot Noir La Cava

Ravtppadaieg
fr fipgia




Taller No. 15:30 p.m a 7:30 p.m
Salén Los Manjes Hotel Dann Monasterio
“Solo del Maiz Vive el Hombre”

Presentacion y Degustacian de |a Investigacion
Facultad de Gastronomia y Cocina Profesional
de la Colegiatura Colombiana - Medellin

Taller No. 2 6:00 p.rna7:30 pm

Saldn los Monjes Dann Monasterio
Nuevas Tendencias: Presentacion de los
Chefs Jovenes

Juan Felipe Camacho (Cartagena)

Catalina Osorio {Bogota)

John Alvarez {Bogota)

Félix Jiménez (Cali)

Taller No. 3 7:30 p.m
Taller Fenda Nacional de Porcicultura
Terrazas Hotel Dann Monasterio

Taller No. 4 7:00p.m

Hotel La Plazuela

“¢Por qué Termino Medio y no Bien Asado?”
Restaurante El Humera - [nvitacion Especial

Cata de Vinos

Viernas 12 Agosto 8:00 p.ma 9:00 p.m
Simultaneas Club Popayéan

Salén Tempestad - Cormedor Principal
Endlogos: Alvaro Rueda - Julio Ayala
M. Escamilla

(Inscripcién previa)

Sabado 13 Agosto 6:00 p.m

Simulténeas

Salén Tempestad (Club Popayan)

Comedor Principal (H. Dann Manasterio)
Endlogos: Fdo Ninez - E Cornelis - Fdo Espafia
{Inscripcion previa)

Paralelos

Cata de Jerez
Domingo 14 Agosto 6:00 p.m

Club Popayan - Saldn Tempestad
Dirige; Enéloge Fernando Espana
{Inscripcion previa)

Plataforma Gastronomica “Platos al
Claustro” (6 propuestas gastrantmicas)
Colegio Mayor del Cauca

Viernes 12, Sdbado 13, Dominge 14 Agosto

Muestra Comercial y Artesanal
Plazoleta de entrada Hotel Dann Monasterio.

Exposiciones
Mesas a la Carta

Teatro Municipal Guillermo Valencia
Fotografia Artistica sobre Popayan
Hotel Dann Monasterio




Organiza:

Corporacion Gastrondmica de Popaydn

Patrocinadores:

Ministerio de Cultura Repiiblica de Colombia

Gobernacion del Cauca
Bancolombia

Bansuperior - Dinners

Federacion Nacional de Cafeteros
Almacenes Exito

Fondo MNacional de Poreicultores
Banco Agrario de Colombia

Banco de Bogota

BBVA Colombia S.A. - Banco Ganadero
Comfacauca

Comité Departamental de Cafeteros
Coomeva Cooperativa

Depaosito Nabar Rengifo

Editora Cinco Cultural S.A,

Embajada de Brasil en Colombia
Escuela Gastrondomica de Occidente
Friesland Colombia S.A. - Puracé
lcobandas S.A

Industria Licorera del Cauca

La Equidad Seguros O.C.

La Salle College

Lider Escobar v Osorig

Plaza Colonial

Politécnico Gran Colombiano
Rehabilitar

SENA

Tax Belalcazar

Movistar

Servagro

Colaboradores:

Academia Colombiana de Gastronemia
Céamara de Comercio del Cauca

Cruz Roja Colombiana
Editorial El Liberal
Escuela Taller de Popayan

Facultad de Gastronomia y Cocina Profesional

Restaurante El Humero
Universidad del Cauca
JE Rueda

JAR

La Cava

Barricas

de |la Colegiatura Colombiana Institucion Universitaria Encocables

Hotel Dann Maonasterio
Ron Caldas. Lider

Atico
Publilegis 5.4




Hay una para cada quien.




con el apoyo de:

Libertad y Orden
Ministerio de Cultura

Republica de Colombia

Gobernacion  Com Universidad
del Cauca a del Cauca

Corporacidn Gastrondmica de Popayan:
Carrera 7 No. 4-36 Teléfono: 8214141
gastronomiapopayan@hotmail.com




