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m' E?::;Ze;giivar La fiesta de San Silvestre en el hotel Las Américas de Cartagena tiene

K ’ed Puent i’ concierto de Eddy Herrera, José Alberto ‘el Canario’, Rafa Pérez y Bazurto All
erneay, ruentg Stars. La cena esta a cargo de Erre, de Ramon Freixa, el restaurante del chef

Aranday Sumapaz.

espaiiol con dos Estrellas Michelin en su restaurante en Madrid, que esta
ubicado en el piso 10 del hotel. Informes: hotellasamericas.com.co.

1. Sebastidin Pinzén y Jaime Rodriguez, al frente
del restaurante Celele, en Cartagena.
FOTO: ALEXANDER SANCHEZ.

2. Alvaro Clavijo, chef de El Chato, el mejor de
Colombia 2019, segtin la lista de los ‘50 Best’ de
Ameérica Latina. FOTO: CARLOS ORTEGA. EL TIEMPO.

3. Julidin Estrada, premio a la trayectoria en
Bogotd Madrid Fusion. FOTO; ABEL CARDENAS. EL TIEMPO.

4. Alejandro Cuéllar, chef de Canasto Picnic Bistro
(1985-2019). FOTO: DIEGO CAUCAYO. EL TIEMPO

Hechos que
marcaron
nuestra
gastronomia
en el 2019

Premios, tendencias y despedidas. El
ano en el sector de los restaurantes.

1. Leonor Espinosa y su propues-
ta que evoluciona constante-
mente sigue llevando la delan-
tera en el gremio gastronémi-
co colombiano. Surestaurante
principal, Leo, entro oficial-
mente enellistado de Los 50
Mejores Restaurantes del Mun-
do. Se ubicd en el puesto nu-

‘mero 49 y ha sido el inico esta-
blecimiento del pais en haber
llegado a este prestigioso lista-
do, encabezado este afio por el
francés Mirazur, del argentino
Mauro Colagreco. '

2. Quizés porque se trataba de
un equipo de chefs a los que
el publico les pedia que abrie-
ranrestaurante, desde que
Celele comenz6 a funcionar
en el barrio Getsemani de Car- e o — = -
tagena recibié una clientela LILIANA MARTINEZ POLO- EL TIEMPO - W@Lilangmartln
avida. Los chefs Sebastian Pin-
zony Jaime Rodriguez le die-
ron ala ciudad figuracién, por
primera vez en la ceremonia
de Los 50 Mejores Restauran-
tes de América Latina. Aun-
que no entraron en los 50, reci-
bieron el premio Miele One To
Watch, ala propuesta méas
prometedora del continente.
Ademés, Pinzén represento al
pais en las eliminatorias lati-
noamericanas del premio
Young Chef de S. Pellegrino.

5. Se estrené Bogota Madrid Fusi6n, en noviembre, version
latinoamericana de uno de los congresos gastronémicos
internacionales mas prestigiosos. Ofrecié 20 ponencias a
cargo de un cartel de estrellas de la cocina mundial. Con
la muestra de cocinas regionales, propuso una visibiliza-
cién de las mismas. Si bien pudo convocar mas publico,
estrend dos galardones necesarios: el premio al chef reve-
lacién, que recay6 en Miguel Warren, del restaurante Bar-
cal, en Medellin, y el premio a la vida y obra para el antro-
pologo de la cocina y cocinero Julian Estrada Ochoa.

6. Las nuevas aperturas en Bogota evidenciaron el auge de
la fusién entre lo latino y lo oriental con establecimien-
tos que dieron que hablar, como Salvaje, Ko Asian Kit-
chen, Viva la Vida y Rokko. También fue notorio el gusto
por emplatar o finalizar los platos en la mesa, en frente
del comensal, como el peruano Qun, en la calle 85 con 12.

3. Pese a que en el listado mun-
dial Leo es el restaurante co-
lombiano que més lejos ha lle-
gado, en el latinoamericano el
titulo de mejor restaurante

de Colombia fue para El Cha-
to. Su chef, Alvaro Clavijo, 7. Entre los platos que se pusieron de moda, ademas de los
anuncio que el 2020 habra sandwiches gourmet, la exploracién vegetal y los bowls,

cambios. Estrenard un forma-
tode carta queincentivara a
la gente a compartir méas.

hay preparaciones especificas como las tostadas con
aguacate y el té matcha que empezaron a repetirse en
cartas.

4. Enmateria de festivales y
congresos fue notoria la visi-
bilidad adquirida por las coci-
neras tradicionales. En Sabor

Barranquilla, varias alterna-
ron con chefs de academia. El
Congreso Nacional Gastroné-
mico de Popayan le hizo su ho-
menaje principal a la santan-
dereana Chori Agamez, expo-

. nentedela cocina del Magda-
| ena medio, que viaja por el
¥pais compartiendo su sazén.

8. El auge de las aplicaciones para con-
seguir comida a domicilio despert6
el fenémeno de las cocinas ocultas o
dark kitchens. Es decir, pensadas
solo para ofrecer su carta a domici-
lio. La propuesta, que a veces parte
de las mismas apps como Rappi o
Uber Eats, sugiere ahorro en servi-
cio y costos de un restaurante. Sin
embargo, para gue sea rentable este
modelo, exige un volumen de ven-
tas que consigan mejores marcas po-
sicionadas.

9. Aunqgue tienen sus afos, el 2019 consoli-
dé los ‘Méster’ de Tulio Recomienda.
Burger Master, Pizza y Sushi Master se
convirtieron en un fendmeno gastrono-
mico. Larespuesta masiva a estas convo-
catorias (el Burger supero los 2 millones
de hamburguesas vendidas en una sema-
na)y que la gente se tomara el tiempo de
hacer fila para probar la oferta, tomarle
fotos y votar, demostré lo mucho que im-
porta participar en lo culinario. Las vota-
ciones arrojaron tops de restaurantes
quéson verdaderas guias.

10. El sector se conmovié con el

fallecimiento del chef Alejan-
dro Cuéllar, de 34 afios, mien-
tras estaba en una gira de in-
tercambio culinario en Mala-
sia. Detras de su cocina “sil-
vestre”, como solia definirla,
y dellegado que dejé en la pro-
puesta de Canasto Picnic Bis-
tro, fue un chef de alto senti-
do social, vinculado a causas
importantes, no siempre visi-
Ples en el estrellato culinario. 5



