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PACHA

El diccionario de la Real Academia Espafiola
(RAE), define Pachamama como la “madre
naturaleza, ambito natural donde se reproduce
y realiza la vida”. En voz quechua (o quichua)
significa literalmente “madre Tierra”.

En quechua, explica Marfa Ochoa,“Pachamama
no es solamente ‘madre Tierra’. ‘Pacha’ quiere
decir ‘espacio-tiempo’ y ‘mama’ tambien
significa ‘aquello que es lo mas grande’.
Entonces, se puede pensar el concepto como
aquel gigante maternal que abraza el espacio-
tiempo”.

Cuando se celebra el dia de la Pachamama

De acuerdo con la especialista argentina, los
rituales a la Pachamama se realizan siempre
durante el mes de agosto, en coincidencia con
el inicio del ciclo agricola en el hemisferio sur.
Se retira el invierno y comienza la primavera, el
momento de la siembra: “Un tiempo gque
reclama fertilidad, abundancia y muchos
rituales para propiciar que eso sea posible”

MARIA 0CHOA

Directora Pueblos Originarios


https://www.nationalgeographicla.com/fotografia/2021/04/qoyllur-riti-una-tradicion-andina-ancestral-que-se-ve-afectada-por-el?image=09-qoyllur-riti-pilgrimage
https://www.nationalgeographicla.com/medio-ambiente/2022/04/por-que-se-celebra-el-dia-de-la-tierra

Promover el consumo interno, difundir las
propiedades nutricionales, dar a conocer la
diversidad de estos productos tanto en la
cocina regional como en la llamada gourmet.
Los productos son muchos, pero se ha

priorizado a la quinua, papa andina, oca, yacon, gkl
maices y porotos andinos, por ser los de mayor |

desarrollo.

Se lleva adelante una agenda de actividades en
denominada “Madre Tierra” hechos a base de
los llamados “superalimentos”, clases de
cocina andina a cargo de Instructores
especializados en la materia, degustaciones
abiertas al publico de papines, quinua, maiz
kully morado, amaranto y locoto, entre otros
productos de origen cordillerano en diferentes
puntos del territorio nacional.

Desde la region andina se realiza diferentes
programas como:

#aulas talleres con desayunos "madre tierra”
#degustacion papines, quinoa, maiz kully
morado, amaranto, locoto, algarroba y demas
productos de nuestra cordillera andina.

PR

MARIA OCHOA

Directora Pueblos Originarios
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El Nuevo cuyo, propone un recorrido por los
platos tipicos de la region del Nuevo Cuyo.
Historia, costumbres, influencias ancestrales vy
el paso de la inmigracién, presentes en esta
propuesta de la gastronomia regional.

Se hace dificil pensar en la historia del Nuevo
Cuyo, ubicada en el Centro-Oeste de
Argentina, sin relacionarla con el agua (o la falta
de ella) y las altas cumbres. Esta zona, con
destino deseértico por la rigurosidad de su clima,
ha transformado parte de su geografia en oasis
cultivados gracias a la canalizacion del agua
proveniente de los rios, del deshielo de las
montanas y de las escasas lluvias.

Esta region esta integrada por San Luis, San
Juan, Mendoza y, desde 1988, con la firma del
Tratado del Nuevo Cuyo, también por La Rioja,
que hasta ese momento pertenecia al Noroeste
Argentino (NOA).
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La caza, la recoleccion, la incipiente agricultura
de quinoa, zapallos, calabazas, porotos y maiz,
junto con el pastoreo de camélidos,
proporcionaron los recursos para la subsistencia
de los grupos que habitaban el territorio cuyano
en épocas precolombinas. Ademas, mejoraron sus
tecnicas con el uso de piedras, huesos, fibras y

maderas a las que incorporaron la ceramica,
influenciados por poblaciones del Norte andino.

El desarrollo vitivinicola, sobre todo en Mendoza,
toma fuerza a fines del siglo XIX, remplazando, en

—

gran medida, los cultivos de cereales como e

ALEJANDRA PONCE

trigo y de leguminosas como la alfalfa.

Desde la llegada de los conquistadores, los Chef Region Cuyo
patrones alimentarios de Cuyo se fueron ACRA
modificando paulatinamente. Este proceso se

acelero con la llegada de la gran inmigracion, a

partir de fines del siglo XIX. El puchero; los t‘
caldos, el locro, la cazuela de gallina, la humita,

la carne a la bolsa, los embutidos y flambres, las /
tortillas y la carbonada, junto con las empanadas

son parte del intercambio entre culturas que hoy

forman parte de la dieta argentina.
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Dulces vy arropes de frutas, caramelos llamados
alfefiques, huevos quimbos (yemas con azucar), alfajores,
y mermeladas artesanales (de membrillo, frutas de
carozo, alcayota, meldn o uva) son parte del rescoldo
lugareno, al abrigo de las brasas protegidas por la ceniza.
Con el paso del tiempo, el trigo hizo su aparicion en las
recetas criollas. Funcion6 como base de la sopaipilla, el |
pan con grasa, las tortas y bizcochuelos. También es la
base de uno de los postres mas emblematicos de la
region, la mazamorra, hecha con el grano molido y que se
sirve sola, con leche, arrope o miel. Se empleaba también
la algarroba para realizar refrescos como la aloja, y el pan
gue se hace con su harina, el afamado patay.

Hoy, en la zona de Malargue, en Mendoza, se preparan
sabrosos chivitos asados. En San Juan, las semitas
(tortitas saladas con chicharrones); en La Rioja, los datiles
en almibar, las empanadillas dulces son exquisiteces para
hacerse agua la boca. También el zanco, realizado en
base a charqui y harina refregada que se prepara desde
tiempos inmemoriales en esa provincia. En San Luis, la
chanfaina de chivo muestra la mixtura cultural, pues se
trata de un guiso de origen espafol preparado con las
entrafas y la sangre del chivo o del cordero y que admite,
como el locro, multiples variaciones. El patay, pan vy
tortitas con la harina de algarroba son, tambien, tradicion
de los sanluisefnos.
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LOS PLATOS TiPICOS DEL LITORAL ARGENTINO =

A lo largo de la extension de nuestro pals, no solo
se puede disfrutar de una extensa variedad de
paisajes, climas y costumbres, sino que a ello se
les suma una gran variedad de platos tipicos y
tradicionales dentro de la gastronomia argentina.

La gastronomia argentina es el resultado de la
combinacion de varias culturas. La influencia de la
cocina colonizadora, espafiola principalmente,
corrientes migratorias como la italiana, y la
incorporacion de alimentos indigenas, se fueron
adaptando en las distintas regiones como la del
litoral. Por esta razéon, en esta nota te vamos a
contar sobre los platos tipicos y tradicionales del
litoral argentino.

Hacia la region del litoral es clara la influencia de
la cultura guarani en la gastronomia de la zona. Se
encuentran platos tipicos basados en la mandioca
(hervida, frita y asada), en la harina que de ella se
produce - chipa, mbeyu, caburé, reviro- y en el
maiz: porord, yopara, chipa guazu.

NICOLAS QUINTANA

Chef Region del Litoral
ACRA




LS
PESCADOS
DEL
LITORAL

Los pescados de rio, las delicias autéctonas mas

destacadas, especialmente el surubi, la boga de
rio, bagres son un clasico del litoral y existen
muchas formas de preparacion y
acompanamientos para ellos. Es comun que se
presenten empanados o a la parrilla,
acompanados por un buen vino. El gusto de los
pescados del litoral es intenso, por lo que se
acompafnan con aderezos y condimentos para
suavizar sus sabores. Todas las cabafas en el
litoral ofrecen excursiones de pesca y actividades
para conocer mejor la gastronomia de la zona.

El popular locro del Norte argentino se prepara en
Formosa y Misiones con mandioca, maiz, zapallo
y carne. Otros platos tipicos son los churrascos al
espadin y la sopa paraguaya, que en verdad es un
pan de maiz blanco condimentado con especias,
queso y cebolla.

El chipa también es un clasico de esta zona, se
trata de unos pequefios pancitos redondos
preparados con harina de mandioca, huevo,
leche, sal y queso. De la misma forma, pero sin
huevo, se prepara el mbeyu. Estos bocadillos
pueden acompaharse con infusiones, mate o
tereré (mate frio con jugo de frutas).
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LOS
CONFINES
DE LA
TIERRA

Hablar de la Patagonia es hablar de los confines

de la tierra, la tierra austral de Ameéerica,
misteriosa, con un clima hostil y terreno duro; una
tierra con muchos tesoros Yy riquezas. Su
gastronomia se destaca por ser aventurera, una
cocina ndmada de mar y montana, de asados y
hortalizas de los bosques.

Geograficamente hablando podemos decir que la
Patagonia se divide en dos, la Patagonia
Argentina al este y la Patagonia chilena al oeste.
Argentina ' posee tres cuartas partes de la
Patagonia, Chile tan solo posee una cuarta parte
de esta. La Patagonia argentina se divide en
cuatro partes o zonas, la Patagonia Andina, la
Patagonia Atlantica, la meseta Patagonica y la
Tierra del fuego. Y si hablamos de la Patagonia
chilena podemos decir que se compone de los
glaciares, fiordos, la tundra magallanica, islotes y
archipiélagos.De los rios mas importantes
podemos mencionar, de la region chilena, el Rio
Petrohue, Baker, Aysen, Bravo, de la region
argentina esta el Rio Colorado, Negro, Chubut,
Deseado, Santa Cruz. Los rios que comparten
Argentina y Chile son el Rio Puelo, Carrenleufu-
Palena, Futaleufu y Manso.

FERNANDO NUNO

chef Region Patagonica
ACRA
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Se dice que la Patagonia fue poblada en el 10,000

a.C. Los pocos habitantes que habia eran de
grupos nomadas, de diferentes etnias: los onas,
los yamanas, tehuelches y los mapuches.

Los primeros exploradores

En una de las seis cartas de Américo Vespucio, a
quien se le atribuye el descubrimiento de la
Patagonia, ya se habla de esta tierra.

Pero no fue si no hasta el 31 de marzo de 1520
que la expedicion de Fernando de Magallanes
desembarcé en la bahia de San Julian. En ese
momento la region adquirio el nombre que hoy la
caracteriza, pues se dice que Magallanes se
encontro con un individuo de la etnia nativa
tehuelche, cuyos hombres se caracterizaban por
ser altos y fuertes, de una raza superdotada, y se
asemejaban al personaje de ciencia ficcion de la
epoca: el Patagon, una especie de pie grande
Mas tarde Charles Darwin, a bordo del Beagle,
llegd a la Patagonia entre los afios 1832 y 1834,
recorrio el litoral de la Patagonia, las estepas,
montafias y montes. En esta expedicion recolecto
material suficiente para generar su Teoria de la
Evolucion y otras aportaciones a la paleontologia,
antropologia, geologia y zoologia.
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La gastronomia de la Patagonia y de la Antartida

Para entender la cocina de una regidn es
Importante conocer lo basico de su geografia. En
este caso, al ser una region que esta alejada de
los tropicos, se ve mas afectada por las masas de
aire gélido de la Antartica. La Patagonia es una
region austral de clima arido, semi-seco y glaciar.
Esto conlleva a que las principales fuentes de
alimento provengan de los animales de caza, la
pesca y la recoleccion de frutos.

Con esto trato de hacer hincapiée en que no hubo
una agricultura formal, ya que el clima fue un
obstaculo. Hablamos mas de una cocina de
vaqueros, de gauchos, de estas personas que van
y vienen, donde la proteina es aderezada con
unas cuantas hierbas y acompanada con
ingredientes sencillos que provee la tierra, como
resultado tenemos una cocina aventurada de los
confines de la tierra.

Encontramos una gran variedad de pescados vy
mariscos como merluzas, congrios, mejillones,
almejas, cangrejos, centollas, truchas, salmones,
langostinos; de los asados incluimos el vacuno,
porcino, caprino, el de cordero patagonico,
ciervos, en ocasiones asados de guanacos y
choique, un fandu patagonico.

LUIS BERNAL

Chef Region Antartida
ACRA
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En esta parte podemos mencionar que al ser una cocina

an castigada por el clitng, -sc: aprovecharn esas, los
recursos de los animales en el asado, sin dejar
desperdicio alguno. Todo el animal es aprovechado en
esta técnica tan particular.

Con el paso del tiempo, si sumamos la llegada de los
europeos, esta enriquecié la cultura patagonica.
Espafioles, italianos y galeses fueron adicionando
ingredientes, técnicas, costumbres y construyendo una
cocina que identifica a esta region, creando una cocina
unica.

La cocina patagodnica es una cocina ndmada de mar y
montana, de asados y hortalizas de los bosques. Una
cocina de aventureros, de personas que se han
establecido en esta tierra buscando paz y felicidad.
Transmite calidez a pesar de las duras condiciones del
clima y el terreno. Una cocina que sin duda invita a ser
reproducida en diferentes latitudes del globo, y no es
para menos, ya que en muchas partes del mundo la
cocina argentina ha cobrado gran fuerza, extendiéndose
rapidamente por todas partes, pero lo ha hecho para
quedarse. Sin duda te invitamos a probar estos sabores
que sin duda no te decepcionaran.

Ahora siI hablamos de la cocina patagonica. No
podriamos hablar de ésta sin el famoso asado, técnica
que consiste en la coccidn lenta a las brasas, de trozos
de carne -de preferencia vacunos, por lo que es
fundamental conseguir una carne de muy buena calidad.




L FURGO DE
MAGALLANES

Sin el fuego no se obtiene nada en esta técnica, y es que
el mismo Fernando de Magallanes fue testigo de
grandes fogatas de las etnias patagdnicas. Las brasas se
obtienen de carbon vegetal, madera como el mezquite,
roble quebracho. Claramente, el asado es un método de
coccién que se extiende por todo el cono sur (Brasil,
Uruguay, Chile, Paraguay, Bolivia) y no solamente se
consume la carne, si no también embutidos y entrafnas.
De la tierra del fuego y el litoral de la Patagonia los
pescados y mariscos, como el pacu, el dorado, corvinas,
merluzas, salmones, atunes, mejillones, cangrejos,
centollas se cocinan a las brasas. De los lagos extremos,
los peces de agua dulce (el mas significativo es la
trucha) también se suele cocinar con ese método.

En la deslumbrante Patagonia también podemos
encontrar interesantes propuestas dulces, como los
helados, merengues, compotas, salsas, dulces de leche,
alfajores. Sin duda el ingrediente preferido para sus
postres son los frutos rojos: zarzamoras, moras, fresas vy
frambuesas.

La cocina de la Patagonia es mas que un trozo de carne
a las brasas, es el paso del tiempo a través de una tierra
de climas frios, una tierra de aventureros, una cocina que
aprovecha los pocos, pero magnificos recursos,
otorgandoles magia y misticismo, lo que logra conquistar
a los paladares, que una vez que los han probado son
seducidos por el sabor del tiempo en una tierra
localizada en los confines del continente americano.
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TIERRA D
SIERRAS ¥
PASTURAS

Centrogeagratico delipals laifegion e tiemarce

sierras y de pasturas mezcladas con tantas
hierbas que se sostiene que respirar ese aire
perfumado y limpio es desde siempre sanador. Su
paisaje esta adornado ademas por rios y lagunas,
de colores calmos.

En sus zonas agrestes las verdes lomadas se ven
interrumpidas por la aparicion de cabras, por
ejemplo, que al alimentarse de esos yuyos
salvajes poseen una leche especial, con la que se
elaboran quesos sabrosos y con personalidad. O
se ven cabritos, que de carne tierna, son criados
para comer con multiples cocciones, aunque
especialmente asado para realzar su sabor.
También el centro es tierra de produccion de
cerdos, con los que se elaboran embutidos y
flambres, a partir de recetas inmigrantes. Algunos,
como los salames de Caroya son famosos y tienen
su propia fiesta nacional. El ganado vacuno
también ocupa su lugar en esta franja de buenas
carnes. La produccion lactea deriva en dulce de
leche espeso y quesos de diferentes gustos y
texturas, con pastas blandas, semiduras y duras.
A esos productos a la hora de la cocina se suman
muehos. @ Qtros, como mieles varietales,
enriquecidas con el aroma y el sabor de la flora

JUAN IGNACIO RAYES

Chef Region Centro
ACRA
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La calma y tranquilidad, el silencio, y el aire puro

son ingredientes clave de esta region, en la que
sobran momentos para la charla y por supuesto no
falta el vermut. No hay que olvidar que las hierbas
autoctonas cordobesas son tan aromaticas que
con ellas se elaboran bebidas tan famosas,
instaladas y reconocidas como el fernet.

Se sabe que las callecitas de Buenos Aires tienen
ese no sé qué. La ciudad tiene puerto, cemento
cortado por grandes parques verdes, arboledas
anosas y hasta lagos. O barrios donde los colores
y las formas de las calles y avenidas son una
alusion directa al tango.

Tiene estadios de futbol famosos que se recorren
en peregrinacion, casi como museos, Yy areas
flamantes, como Puerto Madero o alguno de los
“nuevos” Palermo. También, claro, esta el
Obelisco, Y el ancho, el anchisimo rio color ledn
con su Costanera, simbolo de buena parte de la
argentinidad, porque a sus aguas llegaron los
barcos con los inmigrantes que vinieron a “hacer
la América”.
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En cuanto a gastronomia, podria pensarse que la portenidad
es sinonimo de carnes, con ese olorcito que asoma por sus
calles cualquier mediodia, proveniente la parrilla de un
restaurante, de una casa o de una obra en construccion.
Porque el asado es una comida convocante, sinonimo de
union. Sin embargo, el menu de la ciudad, que es a su vez
una gran region, es la muestra de ese rico entramado que
se fue dando con el aporte de los pueblos originarios, la
migracion, y la inmigracion que se dio de a grandes
oleadas. Fue asi que en las mesas de Buenos Aires desde
siempre se pudieron probar diferentes sabores espafoles e
italianos, con togues y modificaciones locales, a los que se
sumaron los platos arabes, asiaticos o centroeuropeos. A
ese gran entramado con el tiempo se incorporaron -cada
vez mas- los latinoamericanos. Y se conformo una mezcla
sabrosa a la que ademas se agregan los aportes que van
realizando los chefs que buscan una cocina argentina. Son
profesionales que muchas veces han partido en busqueda
de nuevos conocimientos y que al volver, reinterpretaron
las recetas heredadas con otras técnicas de vanguardia.

Es asi como el viajero podra probar en esta region clasicos
de toda la vida, como la parrillada, matambres con
ensalada rusa, revuelto Gramajo, y pastas a la bolognesa,
entre muchas opciones a las que se suman infinidad de
postres.
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Somos lideres en
desarrolloy diseno

de packaging en Mar del Plata

Guillermo Dauverne 3 | © graficatucuman
Desarrollo de Producto @ @ graficatucuman.com

Innovacion y calidad en soluciones
de packaging para marcas

Grafica Tucuman es una empresa lider en soluciones de
packaging con sede en Mar del Plata. Con 26 afos de
experiencia, se han destacado por su compromiso con la
calidad, la creatividad y el servicio al cliente. Su equipo de
profesionales ofrece disefios personalizados y vanguardistas,
adaptandose a las necesidades de marcas de diversos secto-
res.

Han invertido en tecnologia de Ultima generacion y se han
posicionado tanto en el mercado presencial como en el

online, reconociendo la importancia del packaging como
herramienta de comunicacion y diferenciacion en un entorno
competitivo.

A través de su pagina web podés encontrar un catélogo online
con una amplia variedad de troqueles y disefios de cajas /
packagings, segun la necesidad que tengas que cubrir, Desde
el equipo de disefo nos encargamos de darle el protagonismo
que tu marca necesita .
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ENTREVISTA
CHEF MATIAS GIANNELLI

BIG GOURMAND GUIA MICHELLIN 2019
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UNA_
HISTORIA
ARCIENTINA
UE NACE
ENTA PLATA

Matias comienza con apenas 9 afos,

donde nace su amor por la cocina, en los
pasillos de su casa, viendo cocinar a su
abuela y a su papa. Sin dudas algo que me
atrapaba. Su curiosidad, sus ganas y su
amor por cocinar fueron aumentando con
el paso del tiempo, donde sentia que
cuando fuera grande queria dedicar su vida
a ser cocinero.

Asi que con tan solo 15 afos ya empezo a
dar sus primeros pasos buscando meterse
en el gigantezco mundo de la cocina.

Los fines de semana que no tenia escuela,
se iba a trabajar a una confiteria muy
conocida de la Ciudad de la Plata,
(confiteria san luis) donde daba todo para
aprender y formarse.

Cuando termina la secundaria decide
meterse se lleno en la gastronomia y
comienza a estudiar en The Blue Trainers
en Buenos Aires.

MATIAS GIANNELLL
MEJOR CHEF DEL ANO POR ACRA
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QUE NACE,
EN LA PLATA

Comenzo a trabajar incansablemente en

diferentes: llugares ' como; Gate Gourmet
Argentina, luego coincidio en la cocina del
reconocido chef argentino Cristian Ponce de
Ledn en el Restaurante del Haras del Sur | “El
Potrillo”, Club Hipico de City Bell, entre otros.
Luego una vez que obtiene su titulo de cocina
parte hacia la Ciudad de Mar del Plata para
trabajar en el reconocido Hotel NH Gran Hotel
Provincial.

Luego llega el dia de tomar una gran decisién vy
partir hacia Espafia en busca de esos suefos
que anhelaba.

Ya en Espafla puede enriquecer sus
conocimientos de una manera que nunca
Imagino, conocer nuevas culturas, costumbres,
tradiciones, y sobre todo productos.

Haber tenido la increible posibilidad de trabajar
en Restaurantes y Hoteles de lujo, le permitio
forjar aun mas sus bases y conocimientos y todo
esto lo llevo a un paso mas, a eso que tanto
sofio alguna vez y que crela que seria
inalcanzable, la famosa GUIA MICHELIN...!!!

MATIAS GIANNELLL
MEJOR CHEF DEL ANO POR ACRA



UN PLATE

De cara al futuro su mayor deseo es
seguir superandose dia a dia, seguir
ampliando conocimientos y trabajar
con la misma constancia, amor vy
pasion que tiene por esta profesion.
Que la vida me lleve donde sea que
tenga que estar, pero que siempre

9293 9

me encuentre cocinando....

MATIAS CIANNELLL
MEJOR CHEF DEL ANO POR ACRA
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RESTUARANTE EL POTRILLO
HARAS DELSUR
LA PLATA BUENOS AIRES ARGENTINA
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QUE LA VIDA ME LLEVE
DONDE SEA QUE TENGA
QUE ESTAR, PERO QUE
SIEMPRE ME ENCUENTRE
COCINANDCO.™
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MATIAS GIANNELLL
MEJOR CHEF DEL ANO POR ACRA
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: - El Impenetrable es una vasta region ubicada
en el norte de Argentina, principalmente en la
provincia del Chaco, aunque también abarca
partes de Formosa, Santiago del Estero y
Salta. Este territorio, conocido por su
biodiversidad y su dificil acceso, es uno de los
ecosistemas mas importantes del Gran Chaco
Americano.

El Impenetrable es parte del Gran Chaco, una
de las regiones boscosas mas extensas de
Sudameérica. Su paisaje esta compuesto por
bosques secos, sabanas, esteros y rios
estacionales. La regidén es conocida por su
clima extremo: veranos muy calurosos vy

secos, e inviernos templados.

UNA BEXPERIENCIA
UNICA

Alberga una gran variedad de especies

endémicas y en peligro de extincion, como el
yaguarete (jaguar), el oso hormiguero gigante, el
tatu carreta (armadillo gigante), y diversas aves
como el aguila coronada. La flora incluye arboles
como el quebracho colorado, el algarrobo vy el
palo santo.

El parque nacional el Impenetrable, este parque,
creado en 2014, protege una porcion significativa
del ecosistema del Chaco. Se establecio en un
antiguo latifundio y es un refugio para la vida
silvestre. Ademas, promueve el ecoturismo vy la

conservacion.
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VOGN
300" DE

CRA

SUSTENTABILIDAD E IMPACTO SOCIAL

En pandemia ACRA llevo
adelante la entrega de mas de
50.000kg de comida en todo el
territorio nacional. Ademas
cuenta con el Programa COE
Cocina Operativa en
Emergencia para situaciones de
extrema necesidad en
catastrofes como inundaciones
y terremotos.




RED Db HUERTAS
DOMESTICAS SOSTENIBLES

El proyecto se basa en la agudizacion de la crisis

econdmica y la vida orgéanica de futuro que se
plantea. El programa permitira vincular diversos
actores de la comunidad (municipios, asociaciones,
ONG, comedores) que estén trabajando y/o
interesados en difundir las acciones precitadas,
siguiendo las recomendaciones de la FAO
(Organizaciones de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion).

El programa esta ordenado a diferentes etapas, que
incluyen difusion promocion y practicas de metas
especificas. Incluye la difusion a través de talleres,
de huertas, Cocina y Nutricion, creacion de Huertas
Comunitarias Sustentables y difusion de los valores
nutricionales de los alimentos y finalmente disponer
de ellos y cocinarlos de manera sana, practica vy
funcional

LA NOCHE DE LOS
CHEFS Db ACRA

La noche de los chefs es un proyecto anual

que conlleva a la unién de los chefs
disfrutando de su DIA MUNDIAL, desarrollando
basicamente un fin por el bien de Ila
comunidad que nos rodea pretendiendo sin
dudas articular y motivar a la sociedad para
hacerla mas participativa. Es un evento que
afio a afno crece y nos enorgullece donde
conviven el bien publico y privado los

municipios, los legisladores de todos los
colores politicos y toda la comunidad en
general. Es una cena mayuscula a beneficio
de todas las instituciones que apoyamos
desde nuestra asociacion.



PEDIDA Y DESPERDICIO DE
ALIMENTOS

La pérdida de alimentos refiere a la disminucion

cualitativa o cuantitativa de alimentos destinados al
consumo humano durante el proceso productivo.

El desperdicio de alimentos refiere a las pérdidas
derivadas de la decision de desechar los alimentos
que todavia tienen valor y se asocia principalmente
con el comportamiento de los vendedores
mayoristas y minoristas, servicios de venta de
comida y consumidores.

La perdida y desperdicio de alimento impactan en
la sostenibilidad de los sistemas alimentarios,
reducen la disponibilidad local y mundial de
comida, generan perdidas de ingresos para los
productores, aumentan los precios para los
consumidores e impactan de manera negativa en su
nutricion y salud, afectando el medio ambiente
debido a la utilizacion no sostenible de los recursos
naturales.

RECICLAJE
EMPRENDEDOR

Este programa permite a PAPELOSO, VIDRIOSO,
LATOSO Y COMPOSTOSO, generar conciencia
colectiva en el separado de los residuos para ser re-
utilizados por pequefos nuevos emprendedores en
necesidad urgente.

Estos actores como papeloso, latoso, vidrioso vy
compotoso, generaran una nueva vision de comunidad
donde generar esta primera separacion de residuos o
desperdicios se convierten no solo en una materia
prima primaria para otro sector sino también generara
una nueva industria pymes sostenible con la creacion
por ejemplo de casas de barro y botellas, vidrios re
utilizables para decoraciones de hogares, y compost

basico para biodigestores © huertas sostenibles.
Siendo este un programa INNOVADOR y generador de
empleo social.



BANCO DE LA
NACION ARGENTINA
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CRISTIAN 'PONCE DE LEON

RERSIERNIR Ao NUESTRA QUERIDA ARGENTINA

A ojos del resto del mundo, los ARGENTINOS somos percibidos como un gran grupo
humano auténticamente calidos, donde la familia, la diversidad, la sencillez y la alegria son
parte fundamental de nuestra cultura. Y pese a que vivimos en un continente donde
pareciera que los recursos economicos nuncairan a la par de las necesidades existentes,
mantenemos el optimismo y una gran hospitalidad. Sin dudas que cada ARGENTINO es
distinto, cada region es diferente en tradiciones , costumbres y su historia particular , pero
también es enorme su legado en comun. Un legado que habla del amor por nuestra tierra
de geografia Unica. Nuestra historia nos ha hecho resilientes, nos ha ensefado a superar
diversas catastrofes naturales, y otras adversidades como la que hoy vivimos en nuestras
economias, en el plano social politico de nuestras provincias. Pero si de algo sabemos es
de esperanzas que siemprese nos coloca delante de nosotros para reinventarnos una y otra
vez .

En Argentina, lo maravilloso se encuentra a la vuelta de la esquina, en el desorden, en lo
pintoresco de nuestras ciudades, en los rotulos callejeros o en nuestra vegetacion, o en
nuestra naturaleza, y por supuesto también en nuestra historia. Asi nos describio el escritor
cubano AlejoCarpentier hace casi cuatro décadas.

La sencillez y el respeto de nuestras raices forman nuestra base como Asociacion Culinaria
con Identidad Regional Argentina, donde los valores, la ética profesional y la preocupacion
por los demas son la bandera de nuestra Asociacion.

Nos sentimos orgullosos de formar un gran equipo sin dejar a nadie atras, con un gran
espiritu de compartir todo nuestro conocimientos para pregonar una comunidad que nos
precede mas saludable.

Son incontables las bellezas naturales de nuestra Argentina, las texturas los tonos, y
colores, tan calidos de nuestra gente, que estan desparramados por todo el territorio
nacional. El legado nos marca un gran espiritu de bien comun donde los invito a escribir
juntos una nueva hoja en la pagina de la historia.

Gracias a todos por acompafnarnos y ser en lo personal un pedacito de la nueva historia
que juntos escribiremos.



RUBEN ONA MAZZOLA
VICEPRESIDENTE ACRA

La Asociacion de Cocina Regional Argentina (ACRA)
es una ORGANIZACION NACIONAL de ambito
regional creada en el afio 2007/, con el objetivo de
ser un espacio de profesionales gastronomicos de
todo el territorio nacional para la toma de decisiones,
el dialogo multilateral y la integracion de Argentina.

La Asociacion de la Cocina Regional Argentina es
una asociacion sin fines de lucro.

En su concepcion y luego en su ejecucion, la
Asociacion fue definida como una organizacion con
perfil educativo dedicada a desarrollar, transmitir y

utilizar el conocimiento. (@

! \I\.'Il !J Jll.‘,l."/

Su objetivo es proveer educacidn culinaria superior
de alta calidad, a la vez que formar lideres
emprendedores para su desempeno profesional en el
pais y el resto del mundo.

Sus programas de certificacion fueron aprobados por
el Consejo Profesional Gastronomico de las
Ameéricas, y la World Asociacion of Chefs Societies
quien certifica que cumple plenamente con todos los
requisitos, exigencias y calidad segun los estandares
internacionales.

ACRA tiene su Sede Central en la Ciudad de la Plata.
También posee oficinas regionales en las diferentes
provincias del territorio nacional.
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VALORES FUNDACIONALES

REVISTA VIDA CULINARIA ACRA

EDITORA
EDITORIAL ACRA

COMITE EDITOR
Ruben Ofa Mazzola
La Pampa

COMITE DISENO
Ignacio Macloughtlin.
Buenos Aires

DIRECTOR CREATIVO
Cristian Ponce de Ledn
Buenos Aires

DIRECTORA EJECUTIVA
Maria Inés Vicente Vidal
Buenos Aires

DIRECTORES REGIONALES
Juan lgnacio Rayes Reg.:Centro
Eduardo Umar Reg. Cuyana
Nicolas Quintana Reg. Litoral
Nahuel Sepulveda Reg. Patagonica
Luis Bernal Reg. Antartida



BITIVOS ACRA

ONE;

POTENCIAR A ACRA EN TODO EL TERRITORIO NACIONAL

Para habilitar a nuestro propdsito moral de misionvison y
valores fundacionales
Llevar la Institucionalidad en cada ambito individual y personal
para potenciar la Institucion y el crecimiento individual.

TWO

CRECIMIENTO GLOBAL DE ACRA Y DE SUS MIEMBROS

Proporcionar orientacion y apoyo a las instituciones culinarias
miembro para facilitar el desarrollo en conjunto y a todos sus
miembros que la componen.

Desarrollar programas globales para compartir en todo el
continente a través del CPGA.

THREE

POTENCIAR EL DESARROLLO PROFESIONAL

Para enriquecer el contenido de la educacion culinaria de calidad de
ACRA y potenciar sus programas profesionales en todo el pafs,
contribuyendo al desarrollo del conocimiento como asi también

potenciar sus programas profesionales para los extranjeros.



UNA MIRADA B

COMISIONES DE ACRA
MARIA INES VICENTE VIDAL
RELACIONES GLOBALES DE ACRA

BLAS PUGLIESE
PROSECRETARIO

EVELIN MELNESIUK
COMISION DE ECONOMIA

DR DANIEL GUIL
FESORERES

INGRID MERELES
FUNDACION ACRA

ANDRES PIESCIEROVSKY
ASUNTOS LEGALES




COMISIONES DE ACRA
MARIA INES VICENTE VIDAL
RELACIONES GLOBALES DE ACRA

RUBEN BAEZ GROENDUK
COMISION OPERAC.LOGISTICA

MANUELA CHRISTENSEN
COMISION DISENO CREATIVO

JUAN AGUEREBEHERE
COMISION ARQUITECTURA

LUCIANO MIGUELE
COMISION DOCENCIA

BAUTISTA BRAVO
COMISION NUTRICION Y SALUD

JUAN MINGORANCE
COMISION DE BEBIDAS



COMISIONES DE ACRA
MARIA INES VICENTE VIDAL
RELACIONES GLOBALES DE ACRA

MICAELA BLANCO
COMISION NUTRICION Y BIENESTAR

ESTEBAN SERRA
COMISION DE AGRONOMIA

LAURA RAMIREZ BARRIOS
COMISION DE AMBIENTE

%\é LEON NICOLAS PAGNUTTI
COMISION DE EDUCACION

MARIA OCHOA
COMISION PUEBLOS ORIGINARIOS

%GUSTAVO ESTEBAN
COMISION MEDICA



REGION CENTRO
CHEF
JUAN IGNACIO RAYES
7,
REGION LITORAL,
CHEF S
NICOL.AS QUINTANA

FRANCISCO NADAL GUAY
COMISION ASADORES

CHEF
NAHUEL, SEPUL VEDA

REGION ANTARTIDA
CHEF
LUIS BERNAL
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REGION CUYANA
CHEF
ALEJANDRA PONCE,
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FRANCO MACIAS ALEJANDRA PONCE
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ROLANDO ALMENA SEBA MAZZUCHELLI
SAN LUIS NEUQUEN

DIRECTORES DE PROVINCIAS ARGENTINAS



PAULO CURTO NAHUEL SEPULVEDA NICOLAS QUINTANA
SANTA FE RIO NEGRO ENTRE RIOS

SANTOS LEGUIZA FERNANDO NURO DANIEL GUAJARDO
MISIONES CHUBUT LA PAMPA

f d (g ‘
DANIEL LOPEZ PEREZ CARLA SUYAI MATURANO BLAS PUGLIESE

CORDOBA BUENOS AIRES CABA

DIRECTORES DE PROVINCIAS ARGENTINAS
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| RED CLOBAL DE
CAPACTTACION
PROFESIONAL

Esta Red Global de Capacitacion
Profesional nos permite estar en
permanente intercambio con nuestros
profesionales en el mundo. A través de
nuestros Convenios  Educativos con
Asociaciones Continentales pertenecientes
al Consejo Profesional Gastrondmico de las
Ameéricas y Mundiales como Worldchefs,

con Institutos Profesionales y Educativos de
todo el mundo, podremos llevar a nuestros
profesionales desarrollar todo su expertise
y lograr asi una retroalimentacion continua
en su formacion.

l ! b

FORTALEC
LA INDUSTRIA
CERVEZARA ARTESANAL

En el marco del Proyecto Piloto PROCAL, Proyecto de

Asistencia Integral para el Agregado de Valor en
Agroalimentos del Ministerio de Agroindustria de la Nacion.
Luego de haber pasado la experiencia de “Fortalecimiento
de agroindustria - cerveceras pymes de . la- Cuenca
Bonaerense del Area Metropolitana AMBA, Zona Sur de la
Provincia de Buenos Aires y en articulacién con el
Ministerio de Agroindustria de la Provincia de Buenos Aires
y las Municipalidades participantes del Proyecto Piloto, La
Plata, Quilmes, Florencia 'Varela vy . Berazategui. La
Asociacion de Cocina Regional Argentina presento al
Senaceide’ g Provinear o Bucnes tAites el PROYECT G
LEY DE FORTALECIMIENTO A LA AGROINDUSTRIA DE
CERVECERAS ARTESANALES.
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CONOCENOS

'ws— BLUE OLD TOM

Lpasn 500 NOCHES / BLUE OLD TOM GIN

wi. DESTILERIA MEYER
Lw SAN JUAN - ARGENTIHA

Tiene 15 botdnicos, Blend de Enebros,
coriandro, cardamomo, angédlica, regalis,
pimients rosa, petalos de rosas, flor de
azahar y flor de lirio, etc, Se destacan las
notas suaves del ensbro de Bulgaria, la raiz
de angeélica, 1o petalos de rosas ¥ las flores
de azahar le dan el perfil floral. Suave ¥
untucso en boea.. con la dulzura equilibrada
¥ sutil de un 014 Tom de excelencia. Es un
Gin Contempordnec por excelencia y de
caracteristicas dnicas. Muy aromdtico, de
perfil floral ¥y suave, su color agulado
violdceo es Gnico.

 MEDALLA *
DE ORO
Copa Argeadina
de Gin 2020

@ Snochesgin

Nos mueve la pasidn por la excelencia.
Pequefias partidas y cuidadosos procesos,
son el secreto para hacer un Gin Premium.
Disfruta la experiencia 500 Noches!

1- I o)
| cONTACTO COMERCIAL
| pEL: 2645111943

%

4 MAIL: 500noch

LONDON DRY

LA n= 500 NOCHES / LONDON DRY GIN

wh. DESTILERIA MEYER
v SAN JUAN - ARGENTINA

Tiene 13 botdnicos, Blend de Enebros,
coriandro, cardamome, angdlica, regalis,
limén, pimienta rosa, ete.

Con sus 13 botdnicos cuidadosamente
combinados, ¥ una destilacidn suave ¥y
lenta en pequefins partidas se destaca el
cardeter del enebro patagénico y la
suavidad del enebro de Bulgaris, las
notas dulces de la rafz de angélics, el
regaliz, ¥ la canele , se conjugen-con-las
eitricas del limén, el cardamomo ¥
finalmente pimienta rosa y negra junto a
la nuez moscada terminan de definir el
perfil especiado. Es un London Dry Cldsico,

muy aromdtico, de perfil sspeciado y citrico.

esgin@gﬂail'com

— PINK MALBEC 2

s 500 NOCHES / PINK MALBEC GIN

i DESTILERIA MEYER
ks SAN JUAN - ARGENTINA

Tiene 15 botdnicos, Blend de Enebros, coriandro,
eardamome, angdlicn, regalis, pimienta roza,
infusidn de Malbec e Ibiacus, ete. Se destaca el
cardcter dol enabro patagdnico 3 la suavidad del
enebro de Bulgaria, las notas dulces de la raiz de
angdlica, ¢l regalis, ¥y la canels, s& conjugan con
las eftriess dal limédn, ¥ 1la fruts aportasds por la
uva malbec.. "nariz frutada, tropical mezelada con
cereza ¥ enabro. Los aabores cftricoa aparscen
Junte con un togue de ajenjo.

Increiblemsnte Pacaminosc” Es la Nota de Cata del
Jurado de la IWSC quien le otorgd 93 puntos:i0.

Es un Gin Contempordnec por excelsncia y de
garacteristicas dnicas. Muy aromdtico, de parfil
frutal y eftrico, ganador de la primera Copa
Argentina de 8in 2021 en la categordia Gin de Autor.
¥ recisntements pramiodo con 1o medalla do Flato
oon 93 pts. en 1la IWSC de Londres 2022

Hecho en la provinecia de San Juan - Industria Argentina.
Beber-con moderacion - Prohibida su venta a menores de 18 anos.
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LA RUTA GASTRONOMICA ARGENTINA

EVENTOS ACRA

Argentina es un pais de tradiciones. Uno de sus productos mas venerados
Todas ellas estan recogidas en las es el vino, por lo que durante la época
variadas fiestas y eventos que se de vendimia algunas localidades hacen
organizan a lo largo del ano en los homenaje a las personas que trabajan

diferentes puntos del pafs. Algunas de en el sector y a la cosecha de ese afno.
ellas tienen que ver con su gastronomia, Argentina es un pais amante del arte y
donde destaca su especialidad, el asado. literatura, por lo que en él también
También de origen pagano, como los destacan las exposiciones y festivales
populares carnavales o el Pachamama, enfocados en su cultura.

donde se celebran las tradiciones de los

indigenas y se da las gracias a la tierra.




SUMAMPA SANTIAGO DEL ESTERO
ASADO CON CUERO Y LOCRO CRIOLLO

La localidad santiaguefia de Sumampa
celebrara la 9° edicion del Concurso Nacional

de Asado con Cuero y Locro Criollo, un evento

UMAMA WS
,',.,__.. e by / —/ s "* |

DEMAY que atraera a turistas de todo el pais y que se

llevara a cabo este sabado 25 de mayo en el
Camping Municipal, donde los visitantes
podran disfrutar de estas delicias

g AN AR AR : tradicionales.
o CONCURSO NACIONA ,ﬁ Ademds de la oferta gastrondmica, los
ASADO CON CUERO asistentes podran deleitarse de musica en

Y LOCRO CRIOLLO &, vivo, artesanias, espectaculos de danza vy
RGANIZA; 3 AcoMPARA: S numerosas aCt|V|dadeS ara toda la famllla
SANTiaGo ~ G p

r.:_‘:.,.-—

peEsTeR0 - Las autoridades municipales anticiparon que
los participantes viviran una jornada llena de
los mejores sabores del pais.

SUMAMPA SANTIAGO
DEL ESTERO 9° EDICION
ASADO CON CUERO Y
LOCRO CRIOLLO

Las actividades comenzaran este 24 de mayo con la
tradicional “Noche de los Fuegos”, que tendra como
invitado especial al Chef Rodrigo Cascon y los
prestigiosos chef de la Asociacion de Cocina
Regional Argentina como Daniel Lopez, Daniel
Guajardo, la directora de turismo de ACRA Romina
Leguizamon entre otros.

Quienes seran los responsables del jurado en una
nueva edicion de sumampa del prestigioso concurso
nacional del asado con cuero y el locro criollo.




SUMAMPA SANTIAGO
DEL ESTERO 9 EDICION
ASADO CON CUERO Y
LOCRO CRIOLLO
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PACAR

ECUADORIAN ORGANIC CHOCOLATE

CHOCOLATE

e509/1.76 oz




TORTA ARGENTINA EN DOLORES
PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Dolores presentd la Torta Argentina de 10

(o]
FIESTA DE I.A TDRTA metros en la décima edicion de la fiesta de
ARGENTINA yL R WAy V1] este clasico criollo

A cargo de las pasteleras Marasquetas y La
Dulceria, la torta pudo armarse, ensamblarse y
decorarse.

Lla 102 ; Edicion de. la: Fiesta: de la. Torta
Argentina que se realiza cada 25 de mayo en la
ciudad bonaerense de Dolores logré concretar
una de las atracciones del evento: la
elaboracion de una pieza de este manjar
criollo de 10 metros de largo.

. DOLORES

......




Este sabado, con una gran cantidad de publico se vivio la
102 cclicion “delaviFestaiideiayTortia i brgentine crklaxa DOLORES

Castelli UNA

Una de las principales atracciones fue la presentacion de VEZ

una Gran Torta Argentina, de mas de 10 metros, elaborada

por las emprendedoras locales, ensamblada por Alfajores MAS
Don Abel y decorada por Marasquetas y La dulceria. SE VIS/’[\IQ
Se realizo la degustacion de la Torta Argentina mas rica con DE

el Jurado de ACRA (Asociacion de la Cocina Regional FH }E;/I\A

Argentina) y se repartio chocolate caliente.

PARA
ACRA designo a la emprendedora Yanina Battistessa como CELEBRAR

representante de la Fiesta de la Torta Argentina, quien

recibic’ un  reconocimiento «y  distincion. Sobre’Ruedas LA Xo EDICIQN

obsequid un viaje para 2 personas a Merlo y Villa Carlos Paz. DE LA
Mientras las emprendedoras y feriantes presentaban sus

productos en dos grandes carpas armadas para tal fin, se TQRTA ARGENTH\IA

levaron a cabo diversos espectaculos musicales.




DOLORES
TORTA ARGENTINA

Un Pericon con Ballets locales vy

regionales brilld frente a la Parroquia.
También actuaron el Ballet Guarda
Pampa, Amigos del Camino, Ballet
Renacer Criollo, Ballet Jiron Gaucho,
Fuyen, Ballet Nuevo Horizonte, Las voces
del Este, Ballet oficial, German Montes,
Majuma y Roman Ramonda.

La conduccion estuvo a cargo de Horacio
Burguefio y Andrés Kaiser.

Ademas de los numeros artisticos se
realizaron sorteos de Torta, entradas al
Pargue Termal y presentes de los
emprendedores.

Los dolorenses vy visitantes también
pudieron disfrutar de la feria de
Productores Locales, Patio Dulce, Food
Trucks, Parque de juegos y Exposicion
de obras.

Ensamble y
2lay ll*ta

-
»
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El sabado 2/ de julio, se llevo adelante un planazo como lo denomiranron los
cordobeses de tanti, en el Anfiteatro Municipal. Se disfruto al 100x 100 del evento
“Tanti a la Estaca”, donde se deleitaron con una increible variedad de carnes asadas
mientras disfrutaba de buena musica en vivo. Ademas, junto a ACRA y nuestros
directores Daniel Lopez Perez y Romina Leguizamon se llevo adelante un nuevo Gran
Concurso Gastronodmico con los mejores expositores de la region mostrando sus
habilidades culinarias. jUna verdadera fiesta para los sentidos!

La Entrada fue LIBRE Y GRATUITA! y toda la comunidad pudo disfrutar en familia de
un gran evento gastronomico.
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[FE ETINCION

ACRA DETINGUIO EN
MANCOS DE NUESTRO
DIRECTOR DANIEL LOPEZ
PEREZ AL SR INTENFDENTE
EMILIANO PAREDES Y
OTORGO LA
DECLARACION

DE INTERES
GASTRONOMICO,
CULTURAL Y TURISTICO AL
1" CONCURSO REGIONAL
TANTLA LA ESTACA’
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B EXPO COCKTAIL &
B, ©/\RITST: UNA EXPERIENCIA
= UNICA DE COCTELERIA
GASTRONOMIA Y
ENTRETENIMIENTO

12

CASINO MAGIC HIZO HISTORIA EN EL MUNDO DE LA COCTELERIA Y LA GASTRONOMIA CON LA PRIMERA EDICION DE LA

EXPO COCKTAIL & BARFEST ACOMPANADOS POR LA ASOCIACION CULINARIA CON IDENTIDAD REGIONAL ARGENTINA.
ESTE EMOCIONANTE EVENTO SE LLEVO A CABO LOS DIAS 13 Y 14 DE ABRIL EN EL PRESTIGIOSO SALON RAINBOW,
PROMETIENDO UNA EXPERIENCIA QUE DELEITO A TODOS LOS SENTIDOS DE LOS AMANTES DEL BUEN BEBER Y LA BUENA
COMIDA.

LA EXPO COCKTAIL & BARFEST ES MAS QUE UN SIMPLE EVENTO; ES UNA OPORTUNIDAD UNICA PARA SUMERGIRSE EN EL
FASCINANTE MUNDO DE LA COCTELERIA, EL ENTRETENIMIENTO Y LA CULTURA. CON CHARLAS A CARGO DE EXPERTOS Y
PROFESIONALES DESTACADOS COMO GUSTAVO SALEM DE COCKTAIL NEUQUEN, LOS ASISTENTES TUVIERON LA
OPORTUNIDAD DE ADENTRARSE EN LOS SECRETOS DE LA MIXOLOGIA Y APRENDER DE LOS MEJORES EN EL CAMPO.

UNO DE LOS PUNTOS MAS DESTACADOS DEL EVENTO FUE LA DECIMA EDICION DEL TORNEO NACIONAL DE COCTELERIA, LA
BARFEST X. LOS BARTENDERS MAS TALENTOSOS DE LA REGION, JUNTO CON INVITADOS ESPECIALES, DELEITARON AL

PUBLICO CON PRESENTACIONES IMPRESIONANTES, COREOGRAFIAS Y DESTREZAS CON BOTELLAS QUE DEJARON A
TODOS BOQUIABIERTOS.

CAMPEON
10° Darfest

CATECORIA AMATEURS

-

4 "

L

%

o LLAMA VIVA

BARFEST
GUSTAVO SALEM CRISTIAN PONCE DE LEON
DIR. BARFEST PRESIDENTE ACRA

ASOCIACION ARGENTINA
COCINA REGIONAL




ALIMENTOS

SUSTENTABLES
Y SALUDABLES GRUPO SUENO VERDE

Ofrecemos alimentos funcionales, e \ [ ]
tecnologia propia y un modelo de ea ‘.‘ !
negocio basado en la economia

circular.

Tecnologia propia de secado per-

mite procesar el bagazo de forma

eficiente, preservando sus propie-

dades nutricionales.

=

LA ALIMENTACION SOSTENIBLE

YA ESTA EN MARCHA

COOKIES BAGHARINA COOKIES

— 100% VECETAL — —ZIN ACROQUIMICOS — = 100% VEGETAL —

CONTACTOS
MGORCHS@SUPERBIA.COM.AR - HARROYO@SUPERBIA.COM.AR
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CAMARA ARGENTINA DEL ALFAIOR
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VISITA DE LUO DE L
| & COMME CULINARIO
| | M; COMPLETO DE LA

& REPUBLICA DE CUBA

EN LA SEDE CENTRAL DE
S ACRAEN LA CIUDAD DE
LA PLATA BUENOS AIRTS
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COPA CULINARIA
CONTINENTAL
“CLAUDIO FERRER”

EL EQUIPO PLATENSE
CIMPUESTO POR LA CHEF
CARLA SUYAI MATURANO
Y LA CHEF GERALDINE
PRESTERA SE REUNIERON
JUNTO A NUESTRO
PRESIDENTE EL CHEF
CRISTIAN PONCE DE LEON
Y LA DIRECTORA DE
RELACIONES GLOBALES
DE ACRA LA LIC. MARIA
INES VICENTE VIDAL EN LA
SALA DE REUNIONES DEL
PALACIO MUNICIPAL DE LA
CIUDAD DE LA PLATA
JUNTO AL INTENDENTE EL
SR. JULIO ALAK
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COPA
CULINARIA
CONTINENTAL

El Consejo Profesional
Gastronémico De Las
Ameéricas, representa la
voz de todos los
profesionales, intituciones
culinarias, universidades y
asociaciones
gastronédmicas de
Ameérica. Como asi
tambien trabaja en
alianzas estrategicas con
el ecosistema empresarial
del sector.
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il’ CONSEJO PROFESIONAL
GASTRONOMICO
? DE LAS AMERICAS



)
ARGENTINA PODIO EN PASTELERIA ® ()’OW

= .
l 2 | K LIy ERS ALY 1
UsivVERSLIDAL r it
L SN |

CAMPEON
1;'_[“:! I:I._ .I-B.E\'I:I.lﬁl

BRYAN BERRIOS CAMPEON DE AMERICA

NUESTRO MAYOR EXPONENTE EN LA
COCTELERIA ARGENTINA PUDO HACERSE
DE LA EXIGENTE PRUEBA DE COCTELERIA
DE AMERICA BAJO LA ATENTA MIRADA DE
PATROCINADORES DE TODO EL MUNDO

EL PODIO FUE PARA ARGENTINA
DEMOSTRANDO UN EXCELENTE NIVEL Y UNA
CLARA IDENTIDAD DE LA COCTELERIA
ARGENTINA QUE SORPRENDIO A JURADOS Y
VISITAS



NUESTRA DIRECTORA DE CHACO i~ O

MARISEL TORRES ACOMPARNO AL ¥ GOW

EXCELENTISIMO JURADO CONTINENTAL EN
LA COPA CULINARIA CLAUDIO FERRER ﬁﬂ?
EN CARTAGENA COLOMBIA -

__ ﬂ ‘E%“ "_.B.,J- e ”"J’Q'W _Eid Lo

CARLA MATURANO & GERALDINE PRESTE

LAS ALUMNAS DE IMG ACADEMIA CULINARIA
SE DESTACARON EN UNA BUIEN
DESEMPENO AUNQUE ESTUVIERON A UN
PASO DE SUBIRSE AL PODIO EN
CARTAGENA COLOMBIA
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DESDE TUCUMAN ARGENTINA LOS
ARGENTINA REPRESENTANTE CHEFS BENJAMIN CRUZ Y
CANDELA SIRIMARCO HICIERON PODIO JUNTO A
EL GANADOR DEL 1ER PUESTO COLOMBIA CON
3 E R PU ESTO LOS CHEFS GERMAN GUZMAN Y ANDRES
CARDENAS QUEDANDO EN 2DO LUGAR COSTA
RICA CON LOS CHEFS MARCO ANTONIO VARGAS
PAST E L E R I A HERNANDEZ Y ADRIANA CALDERON.
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DESDE TUCUMAN ARGENTINA LOS

ARG E NTI NA REPRESENTANTE  CHEFS BENJAMIN CRUZ

BUSNELLI Y SAMUEL HERRERA SE HICIERON DEL

PODIO EN LA COMPETENCIA CULINARIA MAS

‘ AM P EO N IMPORTANTE DE AMERICA LLAMADA CONTINENTAL
CULINARY CUP 2024 “CLAUDIO FERRER".

REALMENTE SE IMPUSIERON ANTE LAS FUERZA
D E AM E RI A DE 12 PAISES DE AMERICA QUEDANDO EN PODIO

JUNTO A EL EQUIPO CUBANO COMPUESTO POR

KEVIN PEREZ RIVERO Y JUNIOR DOMINGUEZ Y EL
EQUIPO COSTARRICENCE DE CARLOS LUIS UMANA

Y SEBASTIAN MORALES.

— T = W -

£ . :;.- ! .ui1l"-“-‘=-_l:{1|
. 5 . -\.-u-li |

STUDIO SHODWE




CUMBRE DE ’
JOVENES CHEFS




FIRMA DL )
LIBRO DE ACTAS
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PRESIDENTE DE ACRA
CRISTIAN PONCE DE LEON



NU

VISITA

A TRA

NU
WEB

VA

Wivvinsidemanagement.com.ar




DIR. CLUB JOVENES CHEFS

CARLA SUYAI MATURANO Y GERALDINE PRESTE
LA FIRMA DEL LIBRO DE ACTAS EN LA COPA
CONTINENTAL DE CARTAGENA COLOMBIA

DIR. ACRA EMPRENDE

GABRIEL ASCARATE

LA FIRMA DEL LIBRO DE ACTAS EN LA COPA
CONTINENTAL DE CARTAGENA COLOMBIA



B ACRAEN SAN JUAN
ACRA LLAMA VIVA
UNEVENTO SIN
PRECEDENTES
LA REVOLUCION LLEGO A
SAN JUAN DONDE FOOD
TRUCKS, TALLERES,
CHARLAS Y EL FESTIVAL
ARGENTINO DEL ALFAJOR
S LUCIERON EN SAN JUAN



EN LA PLATA SE
LLEVO ADELANTE
| UNA JORNADA
SOLIDARIA JUNTO AL
ALMACEN AZUL Y FL
ll  CRUPO DE MUSICA

| DE ALBERTITO SF
LUCIO GRABANDO
| FL VIDEO DEL TEMA
FUROR EN REDES
SOCIALES
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VICRNES 17 DE MAYO | SABADO 18 DE MAYD | DOMINGO 13 OF MAYO

CONFERERCIAS FIESTA REGIEMAL
¥ CLASES M5 TRALES: DEL ALTAIOR
BEFAIHE D3 A 008

STAMND DE ALFAJOREROS . VIVI LA EXPERIENCIA

SALON DE CONVEMOIONES DEL DOMO CENTENARC, AVEMNIDA DE LOS INMIGRANTES 3040
RESISTERCIA CHACHD
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oA MSIONE S
INTITUTO PRIVADO DE AT TA CAPACITACION
JUNTO AL DIRECTOR SANTOS IFGUIZA
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One DNA - Twin Appliances
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NENCIAS

HARINA DE
ALGARROBA
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Bautista Bravoe 2 Leon Pagnutti
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@ACRA.COCINARGENTINA WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR

ECOSISTEMA
ALTASORLRO

‘e . J PAN DULCE

RELLENO DE ALFAJOR
CRISTIAN PONCE DE LEON

DOMINGO 8 | 20 HS | GALPON G
DICIEMBRE PASEO COSTANERO
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@ACRA.COCINARGENTINA  — WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR

Jestival for17105¢710




FESTIVAL
#+ Regiona/
@ACRA.COCINARGENTINA ALFAJO WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR

Formosei®

Ezequiel Muriago

Comunicadar & Periodista
‘Que los redes no te enreden”
arunicacin digital pare ;

nuesos emprandedormes
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FESTIVAL BONAERENSE
DEL ALFAJOR % =

- tReionar™
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SCAUN

DEMOSTRACION
DEL ALFAJOR Y

JONAERENSE GIGANTE e

tapitas| —F
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Bl 20 & (& m MUNICIPIO DE
BB ocans 2 il s
| PAN ARGENTINAS
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@ACRA.COCINARGENTINA WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR

ECOSISTEMA
ALTASORLRO

MUNICIPIO DE

MALVINAS
ARGENTINAS

= fugm de o Familio. «




Abu Cefe

aifsfores artacanales

_ "LA FELICIDAD
ESTA HECHA PARA
SER COMPARTIDA"
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@ACRA.COCINARGENTINA  — WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR

festival Donaererse




@ACRA.COCINARGENTINA

X2 porEL CAMINO DEL

ALFAJOR ARGENTINO KMO

FESTIVAL REGIONAL

pEL A L F‘QJOR

WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR

INSIGNIA DEL ALFAJOR POR LA RUTA
ARGENTINA DEL ALFAJOR KM O
MUNICIPIO DE MALVINA ARGENTINA
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ACRA -
EN TV —t

Canal de
la Ciudad

DEBORA DAMATO
CONDUCTORA



DEBORA DAMATO
DIEGO PEREZ
MATIAS ALE

Canal de CONDUCTORES
IE Cudad
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ARGENTINA MARCA
PAIS

La Marca Pais Argentina es una
politica de Estado que busca
posicionar a nuestro pais en el
contexto internacional mediante
sus factores diferenciales, sus
tradiciones, su cultura, sus
productos, entre otros. Es una
herramienta de gran utilidad para
la construccion de nuestra
identidad.

WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR






CLUB ACRA
JOVENLES CHEFS

WWW.COCINAREGIONALWEB.COM.AR @ACRA.COCINARGENTINA



EL IMPENETRABLE
CHAQUERNIO &

EL DIRECTOR DE ACRA EMPRENDE EN LA EXPERIENCIA ACRA
EN EL IMPENETRABLE CHAQUENO




CLUB JOVENES CHEF ARGENTINA

TESTIMONIO

A
GONZALO GONI RONCANO
COORDINADOR CLUB JOVENES CHEFS

Con la intencion de construir una
sociedad mas inclusiva y respetuosa, y
ademas la intencion de compartir
experiencias y profundizar debates, se
crea la comision de Jovenes Chefs.




DESTINOS &

LUGARES DE ARGENTNA
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DLIMPIADA CULINARIA ARGENTINA
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DESDE 2007
TORMANDO PROFESIONALES

CREATIVIDAD E INNOVACION
ACRA CONSTRUYE




NUESTROS JOVENES
DETODO EL PAIS
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CNIPRESA
URQUIZA

95 anos
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"SIENDO PARTE
DE TU HISTORIA"
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AGENDA NACIONAL 025

ertamen Regional
Cocteleria Bariloche % e
10 de marzo '

Cordoba

Festival Cintrense :r
Cerdo a la Estaca
21 de marzo

BienEstar
Jornadas Saludables
La Plata
10 de mayo
' ) 741 < .
DN ARGENTINA h Cafe.Despegue
Republica Dominicana IMG kitchen Lab
25 de mayo La Plata Emprende
%OC‘ACI 0y, 8Y 9 de Agosto

Gl .

B e ﬁ% %v Concurso Nacional
. ; ¢ EN"x de la Yerba Mate
Villa Maria Cordoba

Concurso Naciona
del Alfajor 2025

La Plata
25 al 27 de julio

ol

NE*Y

Cibum Tandil
25 de mayo 5Y 6 de Septiembre
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COPA CULINARIA AMERICAS
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Presentamos a toda las Familias de America la insignia de LA COPA CULINARIA
CONTINENTAL DE AMERICAS "CLAUDIO FERRER"™

En conmemoracion al Chef Claudio Ferrer, la Competencia Culinaria mas importante
de Americas llevara su nombre.

Padrino del CPGA y Miembro Honorifico desde los inicios de nuestra fundacion, Ferrer
desplego una vasta carrera profesional, desempenandose como consultor, educador vy
juez internacional, asi como chef gjecutivo e instructor culinario certificado de la
reconocida firma Electrolux.

Se desempend como Director Continental para las Américas de la Asociacion Mundial
de Sociedades de Chefs @worldchefs cargo que ocupo hasta 2018. Desde esta
funcion promovio de manera activa la gastronomia de la region con el objetivo de
posicionarla a nivel global.


https://www.instagram.com/_u/worldchefs?fbclid=IwAR3yT-YhlF7O65ykKKwqiYo5TLEUEY7zZINhUZ5F_w8w4eyzE8VGEbkvrA0

WE ARE
THE ONE
AMERICA

Fundalion since 2010

PANAMA 2026 SERA LA PARTIDA DEL EVENTO CULINARIO MAS IMPORTANTE A NIVEL
CONTINENTAL, DONDE LOS MEJORES EQUIPO DE LOS 4 SUB CONTINENTES COMO SON:
AMERICA DEL SUR, AMERICA CENTRAL, NORTEAMERICA Y ANTILLAS CARIBE SE HARAN
PRESENTE. REUNIRA A LOPS MEJORES GASTRONOMICOS DE LOS 34 PAISES QUE
COMPONEN LAS AMERICAS.

Argentina sera el defensor del titulo obtenido en el ultimo campeonato continental y CONTARA con
los equipos ganadores de ACRA LLAMA VIVA. El equipo junior de cocina, como el equipo de
pasteleria ya estan trabajando en esta posibilidad UNICA por lo que representa para ARGENTINA.
Ademas el equipo senior también sera de la partida continental. PANAMA ESTA LISTA para recibir

a todos los equipos nacionales y del continente, trabajando duro para dejar al pais en lo mas alto

de la gastronomia de toda America.







ASOCIACION COCINA "9,
REGIONAL % G
ARGENTINA .

La Asociacion de la Cocina Regional
Argentina (ACRA) nace en el ano 2007,
creada por chefs representativos de cada
regién de nuestro pais. En una época en
donde se daba comienzo a una historia
diferente de la gastronomia nacional y
mundial, a partir de alli es que nace una
gran necesidad de canalizar esfuerzos para
lograr una infinita sinergia.

ACRA es una asociacién sin fines de lucro.
En su concepcion y luego en su ejecucion,
fue definida como una organizacién con
perfil educativo dedicada a desarrollar,
transmitir y utilizar el conocimiento.

Su objetivo es proveer educacion culinaria
superior de alta calidad y dar a conocer la
gastronomia regicnal argentina a todo el
mundo a traves de eventos y programas de
fortalecimiento culturales.

Holistica
Sistemica

Misionera



SOMOS
MARCA PAIS

Desde el ano 2015 nuestra
Asociacion es MARCA PAIS.

En cada accion, en cada programa,
evento, buscamos posicionar a
nuestro pais en el contexto
internacional mediante sus
tradiciones, su gastronomia, sus
productos regionales y sus
talentos.

Ser Embajador de Marca Pais es
trascender a traves del tiempo,
para la construccion de una
identidad para todos los
argentinos.

MARCA PAIS nos posiciona al
mundo mediante nuestro sector
productivo y de servicios,
contribuyendo al fortalecimiento
del sentido de pertenencia y el
orgullo de ser argentino.

Argentina




WWW.CORREOARGENTINO.COM.AR



CERTAMEN
NACIONAL
ARGENTINA
COCTEL

ACRA LLAMA VIVA presentara en su préxima ediciéon el
CERTAMEN NACIONAL DE COCTELES.

Organizado por la Asociacion de la Cocina Regional Argentina, el
certamen convocara jovenes amateurs y bartenders profesionales de todo
el pais, en busca de el mejor COCTEL REGIONAL, utilizando productos de

KMO y sustentables.

Categorias de participacion:

AMATEUR - Alumnos de cocteleria (representando institucion de
formacion)
PROFESIONAL- Bartenders (Podran representar bar o restaurante)

Bases en detalle estaran disponibles muy
pronto en:
www.cocinaregionalweb.com.ar

“La cocteleria es un arte que nutre de
espiritu, sabor, aroma y color”
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=== ADN ARCENTINA

5 EN LA REPUBLICA DE CUBA

El Director de la Region Centro el Chef Juan
Ignacio Rayes visito la Direccion Nacional del
CPGA, representada por el Chef Kevin Perez
Rivero y Jose Luis Perez Gonzalez donde recibio
la distincion de Honor por su visita. Ademas
mostro en clases magistrales por todo cuba la
gastronomia Argentina bajo el Programa ADN
ARGENTINO.

3} Argentina

ADN ARGIENTINA

EN LA REPUBLICA DOMINICANA

El Programa ADN ARGENTINA, se llevo a cabo
Por segunda vez en San Juan de la Maguana

Republica Dominicana, nuestro Chef Rubén

Ofa Mazzola quien lleva adelante el programa,
junto a nuestro representante el chef Daniel
Buonanotte y la presencia de la excelentisima
embajadora Argentina en Republica Domincana la
Sra.Nora Elizabeth Capello.

) Argentina




ADN ARGENTINA

EN LA REPUBLICA DE EL SALVADOR

El dia 30 de agosto nuestro presidente el Mag.
Cristian Ponce de Leon, junto al Ing. Leon
Pagnutti visitaron la Embajada Argentina en la
Republica de El Salvador. Dialogaron junto al
Embajador Ruben Ruffi para la coordinacion del
Proyecto Desperdicio y Reciclaje de Alimentos
que llevaron adelante con la Secretaria de
Agricultura del Pais Salvadorefo.

} Argentina

ADN ARGENTINA

EN LA EMBAJADA DE EGIPTO
El Presidente Mag. Cristian Ponce de Leodn, y el

Embajador Amin Mourad Meleika estrecharon
cartas credenciales en la Embajada de Egipto.
Trazaron un trabajo en conjunto para argentinos en
Egipto y en paises arabes. Un gran honor haber
compartido experiencias y abierto el camino entre
ambos paises en post del futuro culinario. La
cultura se expande y se afianza una relacion
bilateral entre ambos paises.

} Argentina
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TENDENCIAS QUE DAN FORMA Al
FUTURO DE LA ALIMENTACION

Las tendencias de consumo visionarias al 2030 estan disefiadas para ayudar a

las empresas de alimentos y bebidas a prepararse y prosperar considerando la
evolucion de los comportamientos y actitudes del consumidor en la nueva
década. ART de la Revista Alimentos Argentinos Lic. Natalia Bonvini

. Las tendencias globales en alimentos y bebidas
2030 presentadas por distintas compafias
consultoras de renombre, seflalan que las
motivaciones constantes y universales para el
comportamiento del consumidor, son: bienestar,
ambiente, tecnologia, derechos, identidad vy
experiencias.

Independientemente de los eventos actuales -
pandemia COVID 19 - los consumidores de hoy, vy
en 2030, requeriran alimentos y bebidas que
tengan un sabor satisfactorio y precios asequibles.
Por lo tanto, estas predicciones suponen que hay

dos escenarios que nunca cambiaran: las personas
siempre buscaran el disfrute de los alimentos vy el
precio siempre sera un factor de compra
importante. Considerado esto, se detallan a
continuacion las tendencias bajo titulos de
referencia  publicadas por Mintel: Cambio
Corporativo: la demanda de los consumidores de
una mayor responsabilidad corporativa. Este punto
se refiere a que las empresas “destacadas o que
prevalezcan”, seran las que mejoren la salud del
planeta y la poblacion. Para ello, es importante que
la empresa establezca enfoques proactivos
orientados hacia los resultados, haciendo uso
adecuado de los recursos naturales. Los habitos de
consumo consciente inspiraran a mas personas a

considerar los impactos ambientales y éticos de
sus dietas.



En esta linea, promover y aportar a una dieta
saludable desde los distintos ambitos, y en
particular del sector alimentario, ofreciendo
productos elaborados con calidad nutricional, se
torna fundamental para posicionarse en el mercado
a futuro. Por otro lado, bajo esta premisa se ha
detectado que En linea con lo expuesto, cabe
seflalar que las ciencias Omicas (ciencias que
estudian la estructura, las funciones y la dinamica
molecular de los organismos y la relacion entre
ellos) sirven para explorar nuevos ambitos de la
salud humana, como por ejemplo, la influencia de
los microbios intestinales en la salud y la relacion
entre los genes, y como saboreamos vy
reaccionamos ante ciertos alimentos. Esta
informacion es clave para el desarrollo de
alimentos funcionales y también para la busqueda
de dietas personalizadas. Cosecha de alta
tecnologia: aumentara la confianza del consumidor
en la ciencia y en la tecnologia de los alimentos,
las cuales seran vitales para salvar nuestro
suministro alimentario. Los consumidores tendran
un interés mas personal en la agricultura, y tendran
mas oportunidades de experimentar y disfrutar de
sus beneficios, conforme se inventen y repliquen
alrededor del mundo estrategias de agricultura
alternativa.
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TENDENCIAS QUE DAN FORMA AL
FUTURO DE LA ALIMENTACION

DIALOGOS Y ACCIONES

Presentadas las predicciones al 2030, se puede observar que en parte se alinean en dar
soluciones a lo que se estuvo dialogando en la Cumbre sobre los Sistemas Alimentarios
de 2021. El objetivo de la Cumbre fue sensibilizar a la opinidon publica mundial y entablar
compromisos y medidas mundiales que transformen los sistemas alimentarios, no solo

para erradicar el hambre, sino también para reducir la incidencia de las enfermedades
relacionadas con la alimentacion y curar al planeta. En ese marco, en ACRA realizo en el
mes de mayo el Dialogo Nacional, durante tres encuentros, donde se convoco a
referentes actores del sector privado, academia, ONGs y actores gubernamentales,
procurando una amplia representacion de sectores, algunos de los cuales tienen un fuerte
arraigo en diferentes regiones del pais. Durante el mismo, los participantes senalaron la
importancia que tiene el desarrollo de la tecnologia, la biotecnologia y las buenas
practicas para el cumplimiento de los objetivos de la cumbre y de los ODS pertinentes.
Asimismo, se expreso la necesidad de que la transicion hacia la sostenibilidad de los
sistemas productivos se adopte de manera gradual e inclusiva, y en ese sentido la

importancia de la ciencia como sustento de las medidas.




DESTINOS Y
LUGARES

ARGENTINA MARCA PAIS

Avanza la evolucion de la Marca Pais Argentina

En ese sentido, se conformd una Mesa Interministerial, integrada por representantes de
Presidencia de la Nacion, la Secretaria de Medios y Comunicacion Publica, el Ministerio de
Relaciones Exteriores, Comercio Internacional y Culto, la Agencia Argentina de Inversiones
y Comercio Internacional y el Ministerio de Turismo y Deportes.La Marca Pais Argentina se
encuentra en un proceso de evolucion, tanto desde lo grafico como desde o estratégico.
Luego de que se presentd una primera version en 2005, en 2012 se actualizo el isologotipo y
se profundizo el trabajo de posicionamiento, tanto a nivel nacional como internacional. Su
disefno grafico se modifico en 2018.

Con el objetivo de utilizar los atributos diferenciales del pais para posicionar y desarrollar
nacional e internacionalmente areas claves de la economia (como el turismo, la cultura y las
exportaciones) y de generar sentido de pertenencia, se esta llevando adelante la Estrategia
Marca Pais.



ARGENTINA MARCA PAIS

Al respecto, la secretaria de Promocion
Turistica, Yanina Martinez, asegurd: “Hemos
buscado que la evolucion de la Marca Pais sea
con una mirada sostenible y una construccion
colectiva desde el primer momento, generando
una mesa de disefio con los profesionales del
Estado, convocando un jurado de notables
representativos no solo del disefio sino también
de los diferentes sectores relevantes de la
Argentina y poniendo a las propuestas finalistas a
consideracion de la ciudadania”.

Y agrego: “Creemos que, como politica de

Estado, la Marca Pals tiene que salir de la gente,
de cada argentina y argentino, porgue
Argentina necesitamos que sea nuestro orgullo nacional y
gue genere admiracion de toda la comunidad
internacional”.

MENDOZA DESLUMBRA

El turismo en Mendoza es uno de los mas variados y
deslumbrantes en cualquier temporada del afio.

Mendoza, sindbnimo de contrastes, es una region montafnosa
afida, »petol. surcaday \por:rcagdaloses i Hoscon - agua
proveniente de los Andes; por esta diversidad de paisajes el
turismo en Mendoza tiene sus brazos abiertos todo el afio,
aunque cada estacion lo tifa de particulares atractivos.En
invierno, sin duda, el turismo en Mendoza mas elegido es
aquel que se encuentra ligado a la nieve y al esqul.

Los imponentes paisajes cordilleranos, una nutrida
infraestructura y un muy agradable clima, sumados a las
iIncomparables condiciones de la nieve -caracterizada por
los especialistas entre las de mejor calidad-, hacen que los
centros de esqui mendocinos gocen de un reconocido
prestigio internacional. Estas caracteristicas le infunden al

turismo en Mendoza un rasgo privilegiado en la temporada
invernal






SALTA LA LINDA

Unica en paisajes, a cada sitio inigualable

se suma su excelencia gastrondmica que
se manifiesta en sabores, colores y aromas
propios de esta region del mundo. Aqui el
"comino” es oro y tal es la bondad de los
saltefios que locros, tamales y empanadas
tienen parte de este bello tesoro.

La provincia de Salta posee un clima benigno y los
encantos indicados para ser una de las mas visitadas
por los turistas durante todo el afo. A sus bellezas
naturales, que se pueden apreciar en las distintas
regiones que alberga, se suma la diversidad de sus
habitantes, que encandila a quienes se acerquen
hasta alli por sus tradiciones y costumbres, algunas
seculares.

Salta Capital es ideal para alojarse en ella vy
disfrutarla desde el mismo momento en que salimos
del hotel y comenzamos a caminarla. Museos,
iglesias, edificios historicos, plazas con sus cafés y
paseos varios nos permiten ver la influencia colonial,
que se aprecia en la arquitectura y en uno de los
cascos historicos mas protegidos de Argentina. Aqui
sin dudas, el pasado se preserva.

Al oeste, la Cordillera de los Andes y la Puna, con su
increible viaducto. La Polvorilla y el Tren de las
Nubes. Al Sur los valles Calchaquies, Al Norte el
Chaco Saltefio, cuyos verdes interminables. la
asemejan a la mismisima selva misionera.

MAR DEL PLATA MUCHO MAS QUE MAR

Asi lo desprendid un estudio realizado por el Departamento de

Estudios Sociales y Econdmicos de UCIP (DESE). A partir de una
muestra de 30.683 personas en la segunda quincena de enero y de
52.658 en la primera de febrero, se pudo observar la procedencia

de la mayoria turfstica.

Para realizarlo se tomd una muestra de 30.683 personas en la
segunda quincena de enero y de 52.658 en la primera de febrero.
Pudo observarse que la mayoria del turismos proviene de la
provincia de Buenos Aires y que solo el 20% es del interior del pais. |
De ese 80%, el 93% son ciudadanos de Capital Federal y Gran 2=

Buenos Aires y el 7% del interior.

Brtante la seqgundagumecna  de: ceaero: nan‘elegido g laF cludad
como destino turistico el 81,88% de ciudadanos de Buenos Aires; el
6,76% de Santa Fe; el 4,14% de Tucuman; el 2,46% de Cdordoba; el
1,75% de Mendoza; el 1,32% de Santiago del Estero; el 0.88% de
San Juan y el 0,81% de la provincia de Salta. En cambio en la
segunda quincena de febrero estos valores se vieron modificados
debido a que no se identificaron ciudadanos provenientes de Salta -

y Santiago del Estero y ademas se vio aumentado el porcentaje del

turismo proveniente de Buenos Aires y el Conurbano.


https://www.welcomeargentina.com/salta/

s Porqué se dice que Corrientes tiene Payé?

La provincia de Corrientes esta ubicada en el oreste
de la Argentina, limita con Paraguay y al noreste de
la provincia de Misiones, al sur con Entre Rios y al
oeste con las provincias de Santa fe y Chaco. Uno
de sus atractivos turisticos mas famoso son: “Los
Esteros del Ibera”, la reserva de agua mas grande
del planeta y la més conocida en el mundo.

Por esta razon y otras es una provincia propicia para
el turismo, porque dispone de Iglesias Histdricas,

Casas Cunas que representan a los heéroes de la
3 patria;« las: -mejoressEstancias w Pargjes; i lugares
I:-é ’-g‘-*‘.,& historicos, Costaneras, Rios, Lagunas y Canadas,
' entre otros atractivos.

*
%

. 3 e o) e -,l'llls

R Su gente es muy abierta a recibir a sus visitantes y
CORR' ENTES turistas, para todos ellos una expresion muy popular
ﬁﬂepd é que dicen los correntinos y seguramente hemos

g escuchado alguna vez, es la siguiente: “Corrientes

tiene Payé.

Paye: vocablo guarani una suerte de hechizo para diversos propositos.

VILLA LA ANGOSTURA UN PARAISO EN LA PATAGONIA

El sur argentino es un destino clave de todas las temporadas de verano
en el pais y Villa la Angostura se posiciona como uno de los lugares mas
visitados: estas son seis cosas que no se pueden dejar de hacer en esta
ciudad neuquina.

La Patagonia y el sur argentino son tanto uno de lo lugares favoritos de
los argentinos como uno de los destinos mas elegidos por turistas de
todo el mundo que visitan el pais, con un encanto especial que
transforma a la region en un lugar encantado tanto en invierno como en
verano... de hecho, en los uUltimos afios las temporadas sureflas de
verano crecieron exponencialmente.

En este sentido, la ciudad de Villa La Angostura, a orillas del Nahuel
Huapi, es uno de los destinos mas amados y visitados de la Patagonia
Argentina. Para quienes la visiten, estas son seis cosas que no se
pueden dejar de hacer.

Esta zona de la Patagonia Argentina deja apreciar huellas de tiempos
remotos y helados, ya que hace 10.000 afios los glaciares cubrian gran

parte del paisaje patagonico: el aumento de las temperaturas causo el
derretimiento de la gran masa de hielo que formd los lagos, rios, vy
amplios valles.


https://www.cronista.com/tema/101679/
https://www.cronista.com/clase/break/Vacaciones-2021-en-Argentina-adonde-ir-en-Patagonia-8-circuitos-poco-conocidos-en-el-sur-de-Argentina-20200630-0004.html
https://www.cronista.com/clase/break/los-7-destinos-de-argentina-mas-buscados-para-las-vacaciones-este-verano/
https://www.cronista.com/clase/break/vistas-sonadas-y-aventura-asegurada-6-de-los-mejores-lagos-de-la-patagonia-para-visitar/
https://www.cronista.com/tema/nahuel-huapi/
https://www.cronista.com/tema/nahuel-huapi/
https://www.cronista.com/clase/break/las-3-playas-de-la-patagonia-para-visitar-este-verano/
https://www.cronista.com/clase/break/las-3-playas-de-la-patagonia-para-visitar-este-verano/

TURISMO USHUAIA
LA CIUDAD MAS AUSRAL
DEL MUNDO

Esta es una ciudad de Argentina en el departamento Ushuaia,
capital de la provincia Tierra de fuego, Antartida e Islas del Atlantico
Sur. Es la unica ciudad de este pais que se encuentra al lado
occidental de los Andes, cuenta con un puerto y aguas
pertenecientes al océano Pacifico, si bien no es reconocido
abiertamente por pertenecer al estado argentino, esto y mucho mas
sobre el Turismo en Ushuaia.

Ushuaia es conocida mundialmente como la ciudad mas austral
del mundo, y esto se nota mucho mas al ser una ciudad
turistica donde muchas personas hablan otras lenguas ademas
del espafiol, entre las cuales se pueden destacar el portugues,
elinglésy el aleman.

Esta ciudad cuenta con 57.000 habitantes aproximadamente, vy
aunque podria no parecerlo, se tiene una excelente vida
nocturna, por tanto es una de las ciudades preferidas por los
jovenes a la hora de elegir donde divertirse en Argentina.

LUGAR UNICO

Turismo Ushuaia, Historia y cultura

Una de las zonas turisticas que mas se suelen visitar es la Secretaria y
la Municipalidad, que sirven como centro histérico y de conocimiento.
También cuenta con amplios centros comerciales donde podras
realizar las actividades que desees.

VIAJAR EN EL CANAL DE BEAGLE

Una de las mejores cosas que hacer cuando estés en el fin
del mundo es visitar el mundialmente conocido Canal
Beagle, pues se trata de una de las zonas maritimas mas
alegres y esplendorosas que visitar, pues el mismo se llena
de lugares y avistamientos que no nos gustarfan perdernos
por nada.

Este canal es conocido por los residentes y turistas que lo
visitan como el canal por donde Charles Darwin paso a hacer
sus investigaciones sobre el hielo, los cuales dieron pie a
muchas de las teorias de la tierra que conocemos hoy dia,

asi como de una zona altamente fotografiada por los
profesionales de National Geographic.


https://www.lugaresturisticosdeargentina.com/tierra-del-fuego/
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RADIO ON LINE

RETRANSMICIONES
EN MAS DE 36 PAISES

WW.INSIDEBITUK.COM



CONVENIOS
GLOBALES

ASIA AFRICA & MEDIO ORIENTE

CHINA * ARABIA SAUDITA

» JAPON % EGYPTO
INDIA %+ JORDANIA
MALASIA “ LIBANO

% MACAU % QATAR

2 DAKISTAN SOMITH AERICA
PAKISTAN X SOUTH AFRICA

THAILANDIA v MARRUECOS
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* BAHIA PRINCIPE

HOTELS & RESORTS

PRACTICAS EDUCATIVAS

Bienvenido
Hotel Bahia =i

Principe !!! g

"ORDEN NO SUPERVISADA ORDEN NO
DADA" DON PABLO PINEROD

ey ol

america &2 ¥

HOTEL BAHIA PRINCIPE
CHEF CORPORATIVO
RUBEN ONA MAZZOLA

Luego de varias gestiones que llevo adelante el Chef Ruben
Ofia Mazzola junto a nuestro Presidentes Mag Cristian Ponce
de Ledn, se logro trazar diversos objetivos entre ambos.
Pudimos abrir el dialago para que una de las firmas mas
IMPORTANTE de las Antillas Caribe pueda recibir a nuestros
jovenes cocineros de todo el pafs. La convocatoria abierta
tendra lugar para ocupar diferentes puestos de trabajo, en
primera medida como una practica profesionalizante y luego
con la enorme posibilidad que puedan instalarse y trabajar en
el empresa. Se solicita diferentes puestos como: runner,
ayudante de cocina, chefs, sous chefs, chef pastry, sous chefs
pastry, jefe de partida de diferentes areas, personal de saldn,
personal de administracion entre otros.

Esta importante noticia nos motiva y nos genera una inmensa
oportunidad junto a una de las firmas mas relevantes de las
antillas caribe.

Desde ACRA trabajamos fuertemente para abrir camino a las
generaciones que nos precede y nos llena de orgullo la labor
realizada.

PASANTIAS
ACRAQDLS

PRACTICA
SALIDA
LABORAL
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Global Business Food Trade
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heroesdelfuturoamerica@gmail.com
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