Vecindad Lej ania serala insignia del VIII Salon
Internacional de Gastronomia, a realizarse del 5 al 8 de noviembre
en la zona rental (CIEC) de la Universidad Metropolitana. El ,
encuentro mas esperado por los gourmets, bodegas y fogones L, Vecindad
tendra como insignia asuntos propios y locales que entraran en Y le] ania

didlogo con temas de fuera. La mesa esta servida. h)

Magica sera la presentacion de Vineet Bhatia, quien vendra
de Londres a Caracas para deleitar a los amantes de la

cocina india con extravagantes platos que rayan entre lo disfrutaba: la cocina. Su pasion por los aires, empero, mas que
tradicional de la tierra de Brahma y la vanguardia de la cocina  quedar por fuera, se trasladd a los fogones, donde su talento
moderna. El olor a curry, a nuez moscada y a pimienta cogi6 vuelo alto, inspirado en los olores y sabores de su cocina
sacudira a la hambrienta audiencia. Aunque se trata del materna. En 1999, se inici6 en el restaurante Zaika, donde
primer indio en merecer una estrella Michelin, su llegada a recibi6 una estrella Michelin en 2001, pero fue en 2004 cuando
la cocina fue, pudiera decirse, una jugada del destino. abrié su propio restaurante, Rasoi, hoy con dos estrellas
Economista de formacion, pensaba que su vocacion Michelin. “La comida es parte esencial e integral de quien soy.
encontraria suelo fértil en la Fuerza Aérea de su pais. Sin Me describiria como un indio global, cuya inspiracion esta
embargo, no contaba con ser rechazado. profundamente enraizada con la India. Mi gran pasién es poner
Probé entonces con algo que desde pequefio a la cocina india a tono con la vanguardia”, salpica.

José Luis Alvarez y Mercedes Oropeza
echaran su cuento. Invitados por Armando
Scannone hicieron pasantias en su casa, el
reto: entrar en la cocina de Magdalena y
contribuir con la publicacion del libro Amarillo.
Desde entonces, para ambos comenzo un
recorrido profundo por la gastronomia
venezolana. Testimonio vivo y comestible de
esta experiencia daran en el SIG. “Nos
propusimos llevar a formato miniatura diversas
tipicidades criollas que pudieran sorprender, no
s6lo por el tamafio, sino por la explosion de
sabor que tiene cada bocado. Fue un boom”,
afade Mercedes, quien dara cuenta de cémo
fue que lograron tales formulas en miniatura.
Habra oportunidad para probar bollitos pelones,
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Por Nuevo Mundo alzaréa la cabeza Mario Geisse, entre  apodo en la obsesion con la que se lanza cual tequefios, asado negro, pabellon y hasta parrilla
los endlogos actualmente més reputados del Sur, como  conquistador de Indias a descubrir tierras nuevas y con esferificaciones. En momentos en los que
endlogo de la reputada Casa Silva, bodega orientada afables para cada uva. “Para mi los verdaderos terroirs se aviva el gusto por lo local, y se animan los
a diferenciar su oferta a partir de vinos de pago, asociados ~ no son simplemente los que se asocian a una region, cocineros a mirar hacia adentro, comentan:
a terroirs determinados y microclimas especificos. En no es algo simplemente genético, sino algo propio de “Las crisis suelen implicar que la gente vuelva
medio de la diversificada y masificada oferta chilena, un vifiedo, de un microclima capaz de generar a sus raices, lo propio, pero también porque es
Geisse hara un alto para proponer el terroir como norte.  resultados iguales en el tiempo, segiin un manejo mas rentable en estos momentos. Bienvenidos
Sus vinos darén fe de la conquista que emprende en la  particular. Es bueno que el vino le de crédito a ese los que quieran hacer cocina venezolana, pero
busqueda de personalidad desde el valle de Colchagua.  terroir”. En dupla con Maria Isabel Mijares se le vera no es facil, no se trata simplemente de seguir
El loco Geisse, como también le conocen, confirma su  igualmente reflexionando sobre asuntos de tipicidad. las recetas de mi Cocina”, sentencian.

Qué hay de nuevo

El High Training Educational Institute daré una demostracion llamada “ L as sartenes
importadas de la sazén criolla: cdmo la cocina francesa se posesioné del paladar
venezolano”, dirigida por los chefs Javier Camacho y Luisa Coronil, quienes daran
aconocer laampliadifusén einfluenciade los platos gal os en los fogones venezol anos.
Por otro lado, el chef David Garrido Michalczuk, co-fundador y director gjecutivo
del HTEI, daraunrico taler: “ Degustacién de Especias. Seduccion que cautiva
los sentidos”, donde los breves talleristas se sentiran entre el agasgjo y el éxtasis
del enebro aleman y francés, el macisy azafran espafioles, la nuez moscada del
estado Sucre, el onoto y el estragdn, asi como €l eneldo, € hinojoy el anis dulce.

y copa

Porque nunca es tarde para entrar en los temas de la vid,
ofrecera cursos de iniciacion. En sus dos niveles, teoria y cata haran
el maridaje perfecto.

No son pocas las peliculas que han tomado como tema central el vino,
o el vino como complemento de grandes escenas. Cineastas como

junto a la
sommelier hablarén del asunto. Entre copas, Bottle Shok
o Ratatouille seran comentadas, y paladeadas, como muestras del

o _ o Para que los bombones formen parte de la carta de un restaurante, WWendoly L 6pez
perfecto maridaje que ofrecen el vino y el séptimo arte

propone técnicas de vanguardiay sabores més arriesgados para que, en contrade
todo prondstico por las condiciones de un restaurante, |os bombones, aunque en
versiones un tanto novedosas, también rematen una buena comilonaen un restaurante.
“Voy atrabajar con postres clésicos de nuestra reposteria venezolana'y adaptarlos
al formato del bombon”, promete la pastelera.

La Patagonia se doblega ante el vino. Aunque es en Neuquén donde

la industria vitivinicola hierve vertiginosamente, es

rey y sefior de vieja data en Rio Negro. vendra
en representacion de la casa
para complacer con caldos de
los confines del mundo.

Federico Tischler mostrara junto a Esper anza Calvifio (duefia de FincaAgua Miel) lagran variedad de hierbas, lechugasy vegetales
poco conocidosy su uso dentro de platos elaborados que podrian estar alamano de cualquier propuesta de restauracion. Haré una receta

- donde quedara claro la utilizacién de las hierbas y muchos vegetal es como protagonistas en un plato que puede traer ala mente un campo:
iQuién no ha escuchado hablar

i4 . ) “sopa de queso telita con recuerdos de la huerta”.
de Casillero del Diablo.

- Insaciable es la copa, por ello
T“ habra oportunidad para que

, endlogo de
Conchay Toro, venga y reparta

e en una cata muestra de Con la Casserole du chef Margarita se incorporaraa menu. Mauricio Gar cia pondra sobre el plato empanadas, pastel de chucho,

doce varietales. sopas y |0s guisos de pescado, entre otras, mientras expone su vision sobre ingredientes tipicos: ostras, erizos, mejillones, catalana o
achote, gji dulce margaritefio, [imon criollo, tomate margaritefio, albahaca morada. Ademas de hablar sobre o “camalebnico” dela
gastronomia margaritefia.

El italo venezolano Reison Frioni aporta gustos propios de su tradicion de origen. Una alianza ya tan enraizada como lo es el matrimonio
de Italiay Venezuela, lista su mend: lomos de cataco con peperonata criolla, pasta casera de yucay ahuyamay salsa de huevas delisay
lasagna de cazon criollo. Los sabores de Italia siempre han sido bien digeridos en la mesa venezolana

Vifia Montes se hara representar
en catas primordiales por

, quien
descorchara vinos que se salen
del montén, que bien resumen
los buenos oficios de la
aplaudida casa chilena.

El té rebozara la taza con sus incontables atributos. K epén Tea and Salads se encargara de remarcarlos. Una de sus catas ladedicarda
lalndia, de donde se probaran tres variedades. La segunda actividad es una charlallamada“El té mas alla de su sabor”, donde se descubrira
las bondades y beneficios que esta milenaria bebida ofrece ala salud de sus adeptos.

Si bien FamiliaZuccardi es més conocidaen € patio criollo por susvinos, aprovecharad SIG paradar aprobar algo més. Sus sobresaientes
aceites de oliva, elaborados en tres versiones: frantoio, manzanillay arauco. El propio Miguel Zuccardi dirigiralas catas.



