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Nota de prensa

El Instituto Cervantes de Pekin abre sus puertas a la Cultura
gastrondmica con la Fundacion Arte y Gastronomia. Septiembre
2007.

HISTORIA, IMAGINACION y TECNOLOGIA EN LA GASTRONOMIA ESPANOLA

La Fundacién Arte y Gastronomia, pionera en promover los potenciales
especificos de ambas disciplinas, anuncia la apertura, en el mes de septiembre, del
Ciclo “Historia e Imaginacion en la Gastronomia Espafiola”, que tendra lugar en
el Instituto Cervantes de Pekin. La presentacion tratara, las diversas temaéaticas de
las caracteristicas y areas de produccién de los productos de calidad y, de la cultura
vinicola de origen espafiol, junto con el andlisis del desarrollo de las tendencias
vanguardistas de gran repercusion mundial de la nueva cocina espafola: una de
nuestras principales tarjetas de visita.

Desglose de Actividades

1° VINO Tradiciéon y Terrufios

Analisis Global de los vinos del territorio Espafiol desde una perspectiva
geogréafica antropolégica. El nacimiento de la cultura del vino.
Cata de vinos a cargo de lIsabel Mijares, sumiller, quien abordara la influencia del
cierzo nortefio, el viento salino y los vientos del atlantico en la produccion vitivinicola
de nuestro territorio.

2° Productos Selectos de nuestra Tierra

Exposiciéon de José Manuel Vilabella sobre la evolucion de la cocina espafiola
desde sus origenes. ¢Existe la cocina Espafola?. De la cocina barroca, la cocina
picaresca de Cervantes y Don Quijote de la Mancha, hasta el actual posicionamiento
a nivel mundial de la cocina Espafola. Un cocinero de época, Maria-Antoine Caréme,
Yy un cocinero contemporaneo, Ferran Adria.

Nuestros Productos selectos, el jamén, diamante en bruto que se codea con los
simbolos del lujo mundial: el champagne, la trufa blanca y el caviar. Diferencias entre
el totémico cerdo ibérico y el cerdo Blanco de los gallegos.



El Profesor Jorge Ruiz, por su parte explicara los requisitos basicos para la
obtencion de los exquisitos jamones de las tierras extremefias (Consejo Regulador
D.O Dehesa de Extremadura).

3° Sopa de Letras. Los Secretos de las Nuevas Cocinas Espafolas

Espafia como punto de referencia en la innovacién tecnolégica culinaria.
El Grupo INDAGA, quiénes son y cuales son sus objetivos: Calidad, Caracteristicas y
Cualidades de la Cocina Espafola

Nuevas técnicas y tendencias de vanguardia a la hora de preparar un plato.
Como reinterpretar la elaboracion culinaria. Exposicion a cargo de Purificacién
Garcia y Jorge Ruiz, investigadores del grupo INDAGA.

Preparacion de recetas clasicas de la tradicional cultura culinaria Espafiola con
la aplicacion de las nuevas técnicas a cargo del cocinero Raul Ruiz.

Todas estas actividades iran acompafadas por una exposicion fotografica
sobre el jamo&n ibérico realizadas por Klaus Dillenberger y Mireia Mufioz.
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M2 Luisa Safont, Directora de la Fundacion Arte y Gastronomia, sefiala: “Con este
ciclo de Pekin, en el Instituto Cervantes, queremos crear un hito inigualable que sirva de
estimulo para el resto de la itinerancia mundial y ganar el reconocimiento implicito del valor de
la gastronomia como sefia de identidad cultural”.

Fundacion Arte y Gastronomia es una instituciéon sin animo de lucro que tiene por
objeto promocionar el arte y la gastronomia, aprovechando para ello los potenciales especificos
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de ambas disciplinas. La Fundacién acoge un total de ocho muestras de arte anuales y
organiza treinta y dos eventos de naturaleza gastronémica. Cada afio la Fundacion hace
entrega de diez premios a personas, instituciones y empresas destacadas del mundo del arte y
la gastronomia.
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