El Seminario tiene como protagonista el producto. Aquel
capaz de inspirar la creatividad y la interpretacion culi-
naria. Quiere ser un encuentro entre productores e intér-
pretes. De un lado recogiendo el testimonio de aquellos
que, inspirados en el producto, edifican su creatividad y
propuesta gastronémica. Quiere, asimismo, situar el pa-
norama actual tanto de producto como productores bus-
cando, nuevas propuestas y poniendo en conocimiento
aquellas que, siendo novedosas, van haciéndose con una
cuota de mercado. Todas las ponencias convergen en un
debate participativo en el que exponer nuestras inquie-
tudes. El seminario resulta de gran interés para personas
relacionadas con la hosteleria, contaremos con la pre-
sencia de afamados prescriptores en este ambito inten-
tando ademas promover y facilitar un encuentro entre
productores e jintérpretes; . Situar la inquietud de mu-
chos lideres de opinioén que reclaman productos de cali-
dad que irremediablemente llegaran al publico general
con el tiempo. Presentar y dar a conocer a instituciones
y personas que trabajan en este sentido, que pregonan y
pelean por |a autenticidad del producto, recuperandolo y
defendiéndolo en muchos casos y que han conseguido lo-
gros extraordinarios. Pequefos productores, empresas de
ambito rural con inquietudes de desarrollo json algunos
de los sectores de interés ademas de los ya menciona-
dos? En un momento en que Espafia se plantea el reco-
nocimiento de la gastronomia nacional como patrimonio
de la humanidad. Cuando se vive un auge sin preceden-
tes, de la cocina Espafiola. Cocineros y productores alre-
dedor de un producto o productos, visiones, propuestas y
debate. Todo ello en Cantabria, una tierra de productos
(nicos y en el escenario de la Universidad Internacional
Menéndez Pelayo. Con la colaboracion de la consejeria
de Desarrollo rural, pesca y alimentacién de Cantabria.
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Seminario

Sobre el producto y la interpretacion
culinaria

Direccion
Jestis Sanchez Sainz
Cocinero del «Cenador de Amés», Cantabria

Secretaria

Carlos Crespo
Gerente del Restaurante “Bodega del Riojano”

Del 2 al 6 de agosto de 2010

Lunes 2
10:00 h. Inauguracion

10:30 h. Asociacién Euro-Toques

Pedro Subijana
Cocinero

Propietario Restaurante Aquelarre
11:30 h. El producto, la interpretacion y la carta
Pedro Subijana

15:30 h. Las castafas, los sotos

Javier Gonzalez Alvarez
Restaurante A Rexidora, Ourense

Martes 3

09:30 h. Salazones mediterraneos

Vicente Leal Just
Gerente de Salazones Vicente Leal

10:30 h. Ponencia e interpretacién

Susi Diaz Ros
Propietaria Restaurante La Finca

11:30 h. Los quesos y el afinado

José Luis Martin
Maestro quesero y afinador

12:30 h.

15:30 h.

16:30 h.

Industria artesanal
Paco Torreblanca
Mejor Maestro Artesano Pastelero de la Comunidad Europea

Evolucién tradicional. Receta con base de sobao
Paco Torreblanca

Mesa redonda
Paco Torreblanca

Javier Hernandez de Sande y de Prada
Presidente de la Academia Cantabra de Hosteleria

Fernando Fernandez Garcia
Copropietario Casa El Macho

Miércoles 4

09:30 h.

10:30 h.

11:30 h.

12:30 h.

15:30 h.

16:30 h.

Productos asturianos en una cocina personal

Marcos Moran
Restaurante Casa Gerardo

Las algas en la cocina

Antonio Muifios Insta
Gerente de Puerto Muifios

El producto, dulce tentacién. Recuperacion
de especies autéctonas

Miguel Sierra Blanco
Propietario Pasteleria Conceptual

Mesa redonda

Quinta gama gastronémica, presente y futuro
Marcos Moran

Restaurante Casa Gerardo

José Maria Zorrilla
“Don Bocarte”

Ignacio San Filippo Suarez
Director General de Salazones del Cantéabrico S.A.
y del Grupo SALAZONSA

Miguel Sierra Blanco

Sobaos, abanderado del producto cantabro
Fernando Fernandez Garcia

Cata de productos

Jueves b

09:30 h.

10:30 h.

11:30 h.

12:30 h.

15:30 h.

El mito de los alimentos naturales

Francisco Garcia Olmedo

Catedrético de Bioquimica y Biologia Molecular
ETS de Ingenieros Agrénomos

Universidad Politécnica de Madrid

Calidad diferenciada

Manuel Lainz Fernandez-Fontecha

Jefe de la Unidad de Apoyo Técnico de la ODECA
Consejeria de Desarrollo Rural, Ganaderia, Pesca
y Biodiversidad

Gobierno de Cantabria

Interpretacion de la huerta
Rodrigo de la Calle Rodriguez

Premio Cocinero Revelacién 2009 Madrid Fusién
Propietario Restaurante Rodrigo de la Calle

Gastrobotanica

Santiago Orts Pérez

Mesa redonda

Técnicos y periodistas: la paradoja del producto

exclusivo, el mercado en crisis y el producto
natural

Francisco Garcia Olmedo
Raimundo Garcia del Moral Garrido

Santiago Orts Pérez
Bitlogo
Gerente de Viveros Huerto del Cura en Elche

Candido Salmén Garcia-de los Salmones
“La Ermita”

Viernes 6

09:30 h.

11:30 h.

12:30 h.

13:30 h.

Filosofia Slow y su interpretacion
Mariano Gomez Fernandez
Presidente de Slow Food en Espafia

Eneko Atxa

Cocinero

Interpretacion de los vinos de Cantabria
Manel Pla Vilanova

Jefe de Sala y Sumiller del Jardi de la Granja Pla
Conferencia

Joan Roca

Celler de Can Roca

Clausura

Miguel Angel Revilla Roiz

Presidente del Gobierno de Cantabria

Jesls Sanchez Sainz




