
 Chefs más compro-

metidos con el medio am-

biente y con la salud de las 

personas que hacen un gui-

ño a las nuevas tendencias 

de slow food, los cultivos 

orgánicos (ecológicos) y todo 

lo natural... Esa parece que 

será la tendencia para los 

próximos años. Algunos de 

los mejores restaurantes del 

mundo y de redes de exce-

lencia gastronómica ya se 

han apresurado a anunciar 

su compromiso de no llevar 

a la mesa especies en peligro 

de extinción (como el caso 

del atún rojo) en iniciativas 

sin precedentes en términos 

de extensión y liderazgo. 

La ecococina y los ecochefs 

plantean una filosofía que 

está inundando 

las parcelas más 

insospechadas. 

Como muestra 

algunos bodegue-

ros y sus enólo-

gos andan empe-

ñados en sacar 

adelante cultivos 

de vinos biodiná-

micos, sin abonos 

ni pesticidas en 

su producción.  

Estos temas tam-

bién tendrán cabida en Ma-

drid durante el Primer Con-

greso Europeo sobre Turis-

mo y Gastronomía en el que, 

aprovechando la Presidencia 

de España en la UE, exper-

tos de 27 países debatirán 

sobre cómo relanzar este 

sector, también afectado por 

la crisis y la disminución de 

poder adquisitivo de una gran 

parte de la población. 
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 La cadena hotelera 

Barceló está de enhorabuena: 

este año celebran 25 años de 

excelencia hotelera renovando 

sus credenciales ñverdesò por 

su progresivo trabajo encamina-

do hacia el turismo sostenible.  

La cadena, que realiza una 

importante apuesta por la inves-

tigación y el desarrollo de pro-

c ed i m i en t os  ec of r i end l y 

(ñfavorecedor del cuidado del 

medio ambienteò), ha consegui-

do reducir en un 80% la emisión 

de CO2 en su hotel La Bobadi-

lla por utilizar como fuente de 

energía la combustión de los 

huesos de aceituna recogidos 

de sus olivares, y continua en el 

proceso de poner en marcha 

nuevas iniciativas centradas en el 

cuidado del medio ambiente, tanto 

por su propia concienciación 

ecológica como por la que mues-

tran los huéspedes: de acuerdo 

con la última encuesta realizada 

por Trip Advisor el 47% de los 

viajeros tienen en cuenta el respe-

to al Medio Ambiente entre sus 

consideraciones cuando planean 

sus viajes. 

Ecococina y Ecochefs  

Tur is mo sos t en i b le :  la  a ce i tu na  como  

fuen t e  d e  co mbu st i ón  r ed uce e n  u n  80 % 

las  e mis ione s  d e  C O2 e n  La  Bo bad i l la  

| Hoteles y alojamientos Espa¶a 
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Curiosidades:  

El chef español Firo Vásquez, del restauran-

te El Olivar (Moratalla) creó una carta 

menú donde aparece una imagen de los 

platos que se ofrecen y luego, después 

de olerla, puedes comértela, no hablo 

de la comida sino que de la 

carta, curioso ¿no?  

Este gadget es para almacenar y a 

la vez lucir la verdura y la 

frutaé 

El diseñador japonés Nobuhiko 

Arikawa ha diseñado esta original 

vajilla hecha de galleta. De esta forma 

cuando termines tu desayuno, solo 

tienes que comerte el plato.  

Ahora  existen unas gafas que te pueden 

ayudar con tu dieta . No se trata de un 

gran invento ni una tecnología avanza-

da. Son unas simples gafas con 

cristales de color azul.  Seg¼n sus 

fabricantes, hay estudios que revelan 

que el azul es el color òmenos apetito-

soó. Es decir que, si te pones estas 

gafas y miras la comida, la verás de ese 

color y, por una razón inconsciente, 

dejará de apetecerte.  



 EL tequila va de la mano con 
la gastronomía mexicana, que es de las 
mejores del mundo, y el tequila va de la 
mano no solo como maridaje, si-
no también como ingrediente en diversos 
p l a t i l l o s . 
Nuestro precioso destilado de agave es 
estandarte de México en muchos lugares 
del mundo, es probablemente nuestro 
producto con denominación de origen 
c o n t r o l a d a  m á s  im p o r t a n t e . 
 
Creo que es de suma importancia cono-
cer un poco más sobre esta cultura.  
Hasta cierto punto, la gente que no está 
mucho en este ámbito puede pecar de 
ignorancia sin mucha gravedad. Cuando 
tienes frente a ti, siglos de tradición, 
años de esfuerzo de un grupo de perso-
nas, lo tienes que disfrutar. Y si, digo 
años de esfuerzo por que el Agave Azul 
Tequilana Webber tarda  muchísimos 
años en llegar a formar la piña necesaria 

de whisky pero con dos tequilas ya estoy 
a h o g a d o " . 
Otra cosa que es hasta cierto punto un 
mito, es tomar zumo de limón y un punto 
de sal después de cada trago, esto al igual 
que el shot, es para ocultar el sabor del 
tequila, la sal y el limón se usan para todo 
lo contrario, para obtener un retrogusto 
mayor o más prolongado y mantener en 
boca por más tiempo la sensación del te-
quila. El tequila como muchos destilados, 
cuando se toma derecho suele tener mu-
chas cualidades, pero por el nivel de alco-
hol que contiene tiene a resecar la bo-
ca,  la sal se utiliza para salivar y el limón 
para limpiar el paladar y a la vez salivar, y 
poder así tomando el mismo u otro tequila. 
Pero esto solo cuando cambiamos de te-
quila o sentimos una mayor astringencia 
en boca.  También hay somme-
liers quienes utilizan el limón como una 
especie de maridaje para el tequila, ya que 
reduce la sensación alcohólica en-
 garganta y resalta algunas notas dulces 
del destilado, pero se sabe también que 
oculta muchas otras.  

por posibilidades reales de elabora-
ción y equilibrado maridaje, podían 
pasar a la ñfinalò. 
 4 opciones pasaron a la última ron-
da, la de la votación: la de pimiento, 
la de frutos del bosque, la de fresa 
y naranja, y la de guindilla, que fi-
nalmente, resultó la más votada. 
 El premio consiste en 500 litros de 
cerveza para la persona que propu-
so la variedad ganadora, y el día de 
la entrega, es la cerveza que todos 
los que visiten el local podrán de-

 Puesto que en el pub-
brewery La Cervecera Artesana 
elaboran su propia cerveza con 
ingredientes naturales y de modo 
artesanal, no dudaron en invitar a 
sus clientes y amigos a que partici-
pasen en la elaboración de su 
próxima variedad. La pregunta era 
sencilla: ¿de qué quieres que haga-
mos la próxima cerveza? 
 Entre todas las propuestas, el 
equipo profesional fue discriminan-
do entre las sugeridas y las que, 

gustar en primicia (ese día, gratui-
tamente para los que votaron a la 
variedad ganadora), y que se en-
contrará en la carta del pub a partir 
del 11 de septiembre de 2011. 
  
Resultados  
Guindilla: 63% 
Fresa y naranja: 19% 
Pimiento: 11% 
Frutas del bosque: 8% 

P á g i n a   2  

para extraer el mosto para fermentar y 
destilar el tequila. Y durante todos esos 
años va formando un carácter, una per-
sonalidad que se refleja en el producto 
final, sobre todo cuando este no pasa 
por barrica. Si el sabor del tequila no te 
gusta,  no lo  t omes y ya. 
Existe el mito de que el tequila emborra-
cha rapidísimo, esto es un mito total, su 
volumen de alcohol es similar al de 
la mayoría de los destilados, si cambia el 
nivel de azucares así como otros facto-
r e s  q u e  i n f l u e n c i a n  l a 
"intoxicaci·n et²lica" en el cuerpo, pero 
no son variantes suficientes como para 
decir "me 
puedo tomar 
8 vasos de 
dos onzas 

V O C E R O :  U n a  D e l i c i a  M e n s u a l   

Cerveza de guindilla fresca y picante, ¿te 

apetece? Así la preparará en septiembre La Cervecera Artesana  

Destilando el Agave Azul (Tequilana Webber)  



La dulcería Mexicana, Histo-

ria, Ciencia y Tecnología  

 

 La mesa de Hern§n Cortes 

 Este mes tenemos tres libros 

que de verdad valen la pena. 

Virreyes y Virreinas, go-

losos de la Nueva Espa-

ña 
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Gastrigrama!  

RECOMENDACIONES!! ! 

Les dejo la página del evento para 

más informes: http://tradex.mx/web/

gourmet-show/ique-es-gourmet-

show.html 

 

 

 

 

 

Respuestas: 

1. Guía Michelin  

2. Baguette  

3. Arte de la mesa  

4. Cinco  

5. Papas fritas  

6. Champagne  

7. Nicolas Sarkozy 

Todos estamos invitados a la Gour-
met Show 2011 que se llevará a 
cabo en el World Trade Center. 

Se estará llevando a cabo del 1 al 3 
de Septiembre en la Ciudad de 
México. 

Es una exposición especializada, 
cuyo fin es reunir a lo más gourmet 
en alimentos, bebidas y accesorios 
de calidad. 

V o l u m e n  4 ,  n ° 4  

ñTODO AQUELLO QUE NO TE 

PUEDES PERDERò. 

EVENTOS...  

HORIZONTAL   
1. Bebida Nacional 

4. Nombre oficial de Ale-

mania  

5. En que meses que fes-

tejan los festivales de cer-

veza  

VERTICAL  
1. Carne m§s popular en 

Alemania  

2. Tendencia gastron·mi-

ca creciente en Alemania 

que abraca el 3% del mer-

cado 

3. Es usualmente una se-

lección de cereales y la 

miel o mermelada con 

pan  

*Las respuestas se dar§n en la pr·xima edici·n .  
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¡Estamos en la Web! 

www.culinary.mx 

(998)882.1500  

Lista Verdulería  Lista Frutería  

Acelga  

Berenjena  

Calabaza  

Calabacín  

Cebolla  

Judía verde  

Lechuga  

Pepino  

Pimiento  

Pimientos rojos  

Puerro  

Remolacha  

Tomates  

Zanahorias  

Aguacate  
Ciruela  

Higos  

Kiwi  

Limón  

Manzana  

Melocotón  

Melón  

Naranja  

Pera 

Piña  

Plátano  

Pomelo  

Uva 

http://www.euroresidentes.com/Alimentos/acelga.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/berenjena.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/calabaza.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/calabacin.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/cebolla.htm
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http://www.euroresidentes.com/Alimentos/lechuga.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pepino.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pimientos.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pimientos.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/puerros.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/remolacha.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/tomate.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/zanahoria.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/aguacate.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/ciruela.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/higos.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/kiwis.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/limon.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/manzana.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/melocoton.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/melon.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/naranjas.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pera.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pina.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/platano.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pomelo.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/uva.htm

