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PALABRAS
DEL PRESIDENTE

El affio 2009, se reunieron en Sevilla, en la Plaza de la Maestranza, los Presidentes de
las Academias de Argentina, Brasil, Espafa, México, Portugal y Peru.

A propuesta de la Real Academia de Gastronomia de Espafa, se acordo constituir la
Academia Iberoamericana de Gastronomia, con el apoyo de la Fundacion Dofa Maria
de las Mercedes y la Confederacion Empresarial de Andalucia.

Yo, fui elegido Primer Presidente y me acompafaban también nuestro siempre
querido recordado Nicolds Muela; Ramon Contreras (entonces presidente de la
Academia de Andalucia) y Santiago Herrero, como presidente de Honor.

En el Ruedo de la Maestranza, ademas de quienes firmamos el Acuerdo estaban los
representantes del Ayuntamiento y de la Junta de Andalucia, asi como
personalidades tan destacadas del mundo gastrondmico como Ferran Adria.

El motivo de la constitucion fue contribuir a poner de relieve que Iberoameérica tiene,
sin duda, una de las ofertas gastrondmicas mas importantes del mundo.

Sobre todo, si tenemos en cuenta que la Nueva Gastronomia no son solo hoteles o
restaurantes, sino la produccion agroalimentaria, los alimentos y bebidas, la industria
de la transformacion la distribucion y el comercio.

Por otro lado, la Academia Iberoamericana debia impulsar, facilitar y dar a conocer lo
gue cada pais ha ido desarrollando a lo largo de la historia en el mundo de la
Gastronomia.

Quince afios después, Iberoamérica tiene no ya una de las mejores, sino la mejor
oferta gastrondmica del mundo, en términos de la Nueva Gastronomia.

Porque en estos quince afios, ademas de la produccion y de la industria, en el ranking
internacional The World’s 50 Best Restaurants, lberoamérica se ha situado en primera
posiciéon con 19 restaurantes entre los 50 mejores del mundo.



PALABRAS
DEL PRESIDENTE

Para dar a conocer esta realidad la AIBG, siguiendo el ejemplo de los Juegos
Olimpicos, decidié que cada afo hubiera un espacio que permitiera a todos y cada
uno de los paises dar a conocer su Oferta Gastrondmica. Y, asi, nacieron las
Capitalidades, empezando por la Capital Iberoamericana de la Cultura Gastrondmica
(Coérdoba, Guanajuato, Mérida, Buenos Aires, Sao Paulo, Miami, Madrid, Puebla y
Lima).

Al mismo tiempo, se pensaba poder crear Capitalidades tematicas, como en el caso
de Zaragoza en 2023, que fue Capital Iberoamericana de la Gastronomia Sostenible,
titulo que ostentd Andalucia/Sevilla en 2024.

También se ha puesto en marcha la Capitalidad de la Cultura de las Misiones en la
Asuncion, Paraguay, y la Cultura Gastrondmica de Contrastes, en Querétaro, México.
Paralelamente, la Academia decidid crear unos Galardones que pusieran de relieve, la
evolucion de la Nueva Gastronomia del siglo XXI.

Unos Galardones que premian los 4 aspectos fundamentales de la Nueva
Gastronomia -Saludable, Solidaria, Sostenible y Satisfactoria- y un quinto premio a la
Gastronomia Global. Asimismo, se pondran en marcha una serie de Reconocimientos.

La AIBG se renovara a partir del afio 2025 para lo cual ya hay diferentes equipos de
trabajo viendo como se puede rejuvenecer, ampliar y llegar a mas gente y, por ultimo,
tener presencia vy, si es posible, influencia en el Marco Juridico y Politico de los
diferentes Estados y de las organizaciones iberoamericanas.



EL ENCUENTRO
ENTRE AMERICA
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DESPENSAS DE
ESPAKA Y AMERICA

ALIMENTOS DE IDA Y VUELTA. CAUSAS Y FRUTOS DE AQUEL ENCUENTRO

Extracto de la Conferencia del 7 de noviembre de 2016, que Gonzalo Sol
(Académico de la Real Academia de Gastronomia de Espaiia hasta su fallecimiento
en 2022), cedio a la AIBG.

Debo comentar el importante intercambio de despensas provocado por aquella
Espafa de hace cinco siglos y quiero también sefalar sus causas: me refiero al
magnifico desarrollo del proyecto que Coldn supo plantearnos pues, a mi entender,
tanto interesa el intercambio de despensas que hoy nos atafe, como la magnifica
evolucioén previa a agquel Encuentro, al igual que interesan los imaginativos e
inesperados “porqués” y los muy complicados “como” de aquella proeza sin par.

Despensa, cocina y alimentacioén, asi como las formas vy los protocolos en la mesa,
sefalan la personalidad de los pueblos, por lo que su conjunto define una parte muy
importante de su cultura. De tal manera, aquel Encuentro de dos culturas condujo a
una tercera, en este caso la Hispanoamericana, con una enorme trascendencia
internacional desde aguellos mismos origenes... aunque no siempre suficientemente
conocida ni reconocida... quizas por no haber sido nunca suficiente ni adecuada ni
desinteresadamente contada.

Pretendo hoy comentar aquel inesperado intercambio de despensas que, surgido en
el entorno de la pimienta, no era realmente especiero sino claramente economico,
pues proponia alcanzar la pimienta por una nueva ruta occidental, consiguiendo asi
para Espafia el negocio de una ventajosa posiciéon monopolistica para su
abastecimiento. Es evidente que si alli no hallamos pimienta, sino unos “casi
sustitutivos” como el “aji”, hallamos sin embargo unos 30 inesperados productos de
aquellas tierras llenas de riqueza; pero es de sefalar que nos encontramos sobre
todo con seres humanos diferentes y que supimos asumir creando una raza mixta
con la misma lengua.
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DESPENSAS DE
ESPAKA Y AMERICA

Coldn ya habia navegado a mediados del XV por el Atlantico con Portugal, habiendo
ido con frecuencia a Guinea y Cabo Verde, asi como a las Azores y Madeira (por
cierto: parece gue algun forofo del Real Madrid asegura que Colén se encontro alli
con unos antecesores de Cristiano Ronaldo).

En fin, pese a su intensa aproximacion a la Corona portuguesa, ocurrid que
desafortunadamente para Colon (pero afortunadamente para Espafa), no le fueron
fructiferos los cuatro o cinco afos que alli estuvo exponiendo a Juan Il su proyecto,
pues Portugal atravesaba por entonces unos dificiles momentos que impedian a su
Corona invertir en el urgente viaje. Como era de esperar, en 1485 Portugal dio a
Colon su definitivo rechazo y se nos vino a Espafia.

El era ya conocido por los sectores cultos de aquella Castilla tan complicada, pues
tenia magnifica relacién con el franciscano Fray Juan Pérez, antiguo confesor de la
Reina, de la misma manera que la tuvo con otros proximos a la Corona, como los
Duques de Medinaceli, los Medina Sidonia y la familia de Las Casas.

Por lo tanto, Colon pudo asi hacer llegar en forma indirecta a la Reina algunos
comentarios acerca de su proyecto, por lo que enseguida logrd hacerlo también
personalmente.

La primera vez en 1486, es decir nada mas pisar Espafa, tuvo lugar en Alcala de
Henares... v sin resultados evidentes.

Sin embargo, dos afios mas tarde, en 1488, la Corona le pidid participar en la solucién
de las violentas insurrecciones maritimas que los paganos organizaban
frecuentemente en la isla La Gomera de las Canarias por lo que, tras el éxito de su
intervencion y en agradecimiento, los Reyes pusieron a su disposicion el puerto de
esa isla, lo cual permite pensar gue Isabel y Fernando no tenian rechazado aquel
sorprendente viaje hacia la pimienta.
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DESPENSAS DE
ESPAKA Y AMERICA

A un afo de aquello, en 1489, Coldn tuvo una nueva reunion en Jaén pero justificada
ya por un muy completo y positivo estudio llevado a cabo por cierto equipo préximo
a la Corona que previamente habia escuchado a conocidos gedgrafos y grupos
econdmicos, sobre todo del puerto de Palos y de Galicia. En consecuencia, a Isabel y
Fernando quizas les pudo llegar a parecer incluso rentable aguella inversion, por lo
gue decidieron garantizarle su ayuda, aun condicionada a la definitiva conquista de
Granada.

Esta tuvo lugar el 2 de enero de 1492, unos tres afios después, ya sin el descomunal
gasto que Granada habia venido ocasionando desde 1482, nuestros Reyes decidieron
aceptar el “Proyecto de las especias” que Coldn venia presentandoles desde hacia ya
12 aflos y varias de cuyas circunstancias estoy pretendiendo recordar agui puesto
gue de alguna manera fueron las que llevaron a Isabel y Fernando a aprobar aquella
gran inversion pimentera sin sospechar, desde luego, que con la misma alcanzarian
otros muy distintos frutos, incluso culturales, que marcaron la trascendencia de aquel
dia del Encuentro, “Dia de la Hispanidad”.

De tal manera, el 17 de abril de ese mismo afio, es decir, a menos de cuatro meses del
conocido llanto de Boabdil, los Reyes y Coldn firmaron las “Capitulaciones de Santa
Fe”, que reglamentaron la financiacion del viaje, designando a Colén 2 millones de
maravedies: 1.140.000 facilitados por la Corona y 860.000 entregados por una
Hermandad de Galicia, ademas, ciertos armadores de Palos aportaron las tres
carabelas con su velamen y ya armadas vy el propio Coldn invirtid 500.000 que se
dice le fueron prestados por algun banquero.

El 3 de agosto siguiente, a cuatro meses de esa firma, Cristébal Coldén, honrado ya
con los tres titulos que las Capitulaciones de Santa Fe le habian concedido
(Almirante Perpetuo, Virrey, y Gobernador General), pudo por fin zarpar hacia
Occidente en la Santa Maria, al tiempo que los hermanos Pinzén capitaneando La
Pinta y La Nifa...Estando previsto que en su primera singladura las tres naves
arribaran al Puerto de La Gomera que cuatro afos antes le habia sido asignado a
Colon, tuvieron que detenerse antes en Gran Canaria para poder arreglar el timon de
la Pinta y ciertas velas de la Nifa.
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DESPENSAS DE
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Con la expresién Intercambio colombino, acufiada por el historiador Alfred
Crosby en 1972, se define la transferencia de plantas y animales entre el
Viejo Mundo de Europa y Africa y el Nuevo Mundo de las Américas, hecho
que tuvo una importancia histérica determinante en los modos de
alimentarse en el mundo.

Desde América, Europa recibié productos como el maiz, la patata o papa, la
yuca, el tomate, el cacao, los pimientos, ajies o guindillas, la calabaza, la
pifia, el aguacate, la papaya, la guanabana, el maracuya, las judias o frijoles,
los cacahuates o manies, la vainilla, entre otros.

La papa fue quizas uno de los alimentos que tuvo mayor impacto en Europa,
gracias a su capacidad de crecer en una gran variedad de suelos y a sus
nutrientes, convirtiéndose en un factor concluyente para luchar contra las
hambrunas y la malnutricién que asolaban al Viejo Mundo.

La llegada de los alimentos americanos a Europa transformé la
gastronomia al punto de que es inconcebible una culinaria italiana sin
tomates, una dieta espafiola o alemana sin papas, o un estofado hungaro sin
la paprika derivada del pimiento capsicum.

Las especias animales domesticadas en la América precolombina eran
pocas, el guajolote (pavo) -considerado el animal sagrado de los mayas-y la
alpaca, que servia como bestia de cargas pequefias y de la cual se utilizaba
su piel. El animal de mayor tamafio encontrado en América fue el bisonte
que se resistié a la domesticacion.

Por su parte, la introduccién de alimentos y animales venidos de Europa
tuvo implicaciones significativas en la actividad agropecuaria, la
economia y la vida cotidiana del Nuevo Mundo y ciertamente, en la de
ambos continentes. Los europeos promovieron en América los cultivos de
trigo, arroz, cebada, avena, cafla de azucar, café, citricos, olivas, uvas,
platanos, cebollas, ajos, coles, entre muchos otros.
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Con la incorporacién del arado de metal traido por los espafioles, se facilitd
el cultivo de tierras y una mayor producciéon de alimentos; igual sucedié con
la adiciéon de animales de granja como vacas, cerdos, ovejas, caballos y
cabras, todos los cuales tuvieron un impacto inmediato y decisivo en los
patrones de alimentacién en América, sobre todo el ganado, que se
convirtié en una fuente estable de proteinas en carnes, productos lacteos,
embutidos y a mediados del siglo XVI, ya se extendian ranchos de ganado
desde el Caribe hasta México.

Sin duda, esta transferencia de alimentos y usos venidos de Europa no solo
enriquecid la dieta de los habitantes americanos, sino que también cambidé
para siempre las practicas agricolas, comerciales y de transporte de ambos
continentes, asi como sus estructuras sociales y econdmicas.

Fuentes: Fernandez-Armesto Felipe, Historia de la comida, Tusquets
Editores, Barcelona, 2004.
Horgan, John, El intercambio colombino, worldhistory.org.
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Personalidades que asistieron a la constitucion de la AIBG.

Acto de constitucion de la AIBG en la Real Maestranza de Sevilla.



NACIMIENTO
DE LA AIBG

El 27 de diciembre de 2006 en Sevilla, en la sede de la Confederacion de
Empresarios de Andalucia, se cred la Fundacion Dofia Maria de las Mercedes, “una
entidad mixta de caracter cultural, social y empresarial, sin fines lucrativo y de
naturaleza permanente, cuyo objetivo es reforzar la relacion de Andalucia con la
Comunidad Iberoamericana de Naciones, a través de sus aspectos sociales,
culturales, econdmicos y de cooperacion”. (Caribbean News Digital, 2011).

Lleva el nombre de Dofa Maria de las Mercedes de Borbdn, madre de S.M. El Rey
Emeérito Don Juan Carlos; su presidenta de honor es S.A.R la Infanta Dofa Elena de
Borbon y Grecia y Don Santiago Herrero su presidente, quien también presidia la
Confederacion de Empresarios Andaluces.

La institucion promueve todas aquellas manifestaciones que considera oportuno en
relacion a sus fines y organiza cualquier actividad que contribuya a estrechar los
lazos de historia y tradicion que vinculan a Andalucia con lberoamérica.

En este sentido, la Fundacién Dofia Maria de las Mercedes promovid la creacién, el
dia 21 de septiembre de 2009, de la Academia Iberoamericana de Gastronomia.

Un acto que tuvo lugar en el Salén de los Carteles de la Real Maestranza de Sevilla
en el que se constituyo la AIBG constitucion de la Academia Iberoamericana de
Gastronomia y que contdé con la asistencia de los Presidentes de las Academias de
Gastronomia de Espana, México, Argentina, Peru, Brasil, Portugal y de la Academia
Andaluza de Gastronomia y Turismo, Ramon Contreras.

Asimismo, estuvieron invitados los Embajadores de los paises firmantes, los entonces
secretario de Estado de Turismo del Gobierno de Espafia, Joan Mesquida; la
Consejera de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, Clara Aguilera; y el
presidente de la Academia Internacional de Gastronomia, Jacques Mallard.
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NACIMIENTO
DE LA AIBG

La firma oficial de la Academia Iberoamericana de Gastronomia tuvo lugar en la
Plaza de Toros de la Maestranza, “por gentileza del Hermano Teniente Mayor de la
Real Maestranza de Caballeria en un saldn atestado de publico y con representacion
de numerosos medios de comunicacion”. (Anson, R. 2009).

Un documento suscrito y refrendado por Maria Podesta, presidenta de la Academia
Argentina de Gastronomia; Lourdes Ariza, presidenta de la Academia Mexicana de
Gastronomia; Bernardo Roca-Rey Mird-Quesada, presidente de la Academia Peruana
de Gastronomia; Sergio de Paula Santos, presidente de la Academia Brasileira de
Gastronomia; Georges Gong¢alves Pereira, presidente de la Academia Portuguesa de
Gastronomia; Ramon Contreras, presidente de la Academia Andaluza de
Gastronomia y Turismo; y Rafael Anson, presidente de la Real Academia de
Gastronomia de Espanfa.

Como presidente de honor figurd en el acta Santiago Herrero y como vicepresidente
de la AIBG, Nicolds Muela, y la representacién de la Academia de Estados Unidos-
Este, encabezada por Sevi Avigdor.

Al término, tuvo lugar una cena benéfica en el albero (en el centro de la plaza de
toros) a beneficio de la Asociacion de Padres de Nifios con Cancer de Andalucia, que
recibio un chegque de 35.000 euros, en la que participaron los chefs Andoni Luis
Aduriz, Dani Garcia, Quique Dacosta, Joan Roca, Ferran Adria, Elena Arzak y
Christian Escriba.
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NACIMIENTO
DE LA AIBG

La Academia Iberoamericana de Gastronomia se presenté en 2009 con un logotipo y
una imagen de marca gque seguian los lineamientos de la primera confederacion de
Academias Nacionales de Gastronomia, la Académie Internationale de Gastronomie
(AIG) que nacio en Paris, en 1983, v de la que hoy forman parte dieciocho paises
(cinco de ellos iberoamericanos).

ACADEMIA IBEROAMERICANA DE GASTRONOMIA

En 2015 se decidio actualizar el logotipo, incorporando una tipografia nueva y una
paleta cromatica con verde, naranja y rojo para representar a un territorio unico, rico
en recursos naturales, con dos idiomas compartidos (espafiol y portugués) y un

capital humano inigualable.

0

W
iberoamericana
gastronomia
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VINCULOS DE
ANDALUCIA CON
IBEROAMERICA

EL VINCULO DE ANDALUCIA CON IBEROAMERICA. “GUSTO DEL SUR”

Extraido de un articulo de opinién, de noviembre de 2024, publicado por el
presidente de la AIBG, Rafael Anson.

Desde finales del siglo XV, Andalucia ha establecido una relacién especial con
Iberoamérica. Un vinculo que abarca aspectos culturales, lingUisticos, comerciales,
religiosos, gastrondmicos, familiares... Esta conexion historica, que ya supera los
cinco siglos, ha generado un intercambio bidireccional de tradiciones y costumbres
gue se perciben en la musica, el folclore, la arquitectura, las fiestas y, especialmente,
en la gastronomia.

La historia de Andalucia e Iberoameérica se inicido formalmente con la expedicidn de
Cristobal Coldn, que partié de Palos de la Frontera, en los Lugares Colombinos de
Huelva, bajo el patrocinio de los Reyes Catdlicos en Santa Fe, Granada. Esta travesia
no solo conectd a dos continentes, sino que marcé el inicio de una relacidn cultural y
comercial que definiria los destinos de ambos lados del Atlantico.

Fue en 1503 cuando Sevilla se convirtid en la “Puerta de América”, con la creacion de
la Casa de la Contratacion de Indias, una institucion que centralizd el comercio vy las
expediciones hacia el Nuevo Mundo. Esta ciudad se consolidd como el epicentro del
intercambio cultural y gastronédmico durante mas de dos siglos, albergando
importantes instituciones como la Universidad de Mareantes y el Archivo General de
Indias, que preserva documentos histdricos esenciales.

Mas tarde, este protagonismo también se traslado a Cadiz, lo que reforzd el papel de
Andalucia en la conexion con América. Durante el siglo XIX, las migraciones de
andaluces hacia paises iberoamericanos fortalecieron aun mas estos lazos, creando
una conexion sentimental y cultural que persiste hasta nuestros dias.

Andalucia llevo al “Nuevo Mundo” su riqueza culinaria: el aceite de oliva, las especias,
los vinos como el Jerez, los cereales y las técnicas de conservacion como el salazon.
A su vez, América enriquecio la mesa andaluza con ingredientes que revolucionaron
la cocina, como el tomate, la patata, el maiz, el cacao, los pimientos...

Andalucia no solo influencidé la cocina iberoamericana, sino que también adoptd
sabores y tradiciones americanas. Hoy en dia, este intercambio se traduce en platos
gue llevan el sello de ambas regiones: desde guisos y adobos con influencias mutuas
hasta la universalizacion de ingredientes que ahora forman parte del imaginario
culinario global.



VINCULOS DE
ANDALUCIA CON
IBEROAMERICA

Desde los inicios existio ya una comparacion entre las tierras americanas y las
andaluzas. De hecho, el propio Coldn en su diario afirmaba ‘era el tiempo como abril
en Andalucia’.

La presencia de una arquitectura civil, religiosa o rural, el deje en el habla de las
personas, la forma misma de afrontar la vida trae remembranzas andaluzas desde
que se llega a América.

La proyeccion humana y cultural de Andalucia fue honda y ello se explica por
diversas razones, entre las que se encuentra el flujo migratorio que desde el siglo XVI
acudio a las tierras americanas portando con ellos todo un bagaje cultural.

Los puertos de Cadiz, Sanlucar, El Puerto de Santa Maria o Sevilla tenian una
posicion idonea para alcanzar las costas africanas, los archipiélagos atlanticos y toda
la misteriosa geografia imaginada mas alld de esas metas.

De hecho, Fray Bartolomé de las Casas cita los motivos que llevaron a Coldn, en 1491,
hasta Palos de la Frontera (motivos que podrian servir para explicar el por qué de la
participacion andaluza en las expediciones a América).

“Porque habia expertos marinos («buenos y cursados hombres de la mar»); porque
alli tenia amigos («tenia dellos algunos cognocidos y amigos»); por su amistad con
los frailes («coghoscimiento y devocion.. conversacion y ayuda») y por la obligacion
que sobre Palos pesaba de auxiliar a la Corona con dos barcos”. (Morales Padroén, P.).

Los andaluces poseian también infraestructuras administrativas y econémico-
mercantiles capa-ces de respaldar a un plan descubridor. El hecho de que el puerto
sevillano fuera elegido en 1493 como lugar de apresto de la segunda expedicion
colombina y que afios mas tarde en 1503 se fijase alli la Casa de la Contratacion esta
institucionalizando una intervencion que la geografia y la historia le habian asignado.
(Marquez Macias, R. 1994).

Un aspecto irrefutable fue la aportacion de pobladores de Andalucia a América, un
proceso que se extendid desde 1492 hasta la mitad del siglo XVII.

Las personas gue protagonizaron esta corriente tan extraordinaria hacia el Nuevo
Mundo merecen la condicion de “pobladores” mejor que la de “emigrantes”, porgue
la mayoria se dirigié a su destino con el objetivo de buscar un asentamiento
definitivo y convertirse en “espafoles americanos”.



Cena benéfica en el Ruedo de la Real Maestranza (Sevilla, 2009).

Rafael Ansdn, Ferran Adria, Maria Podesta e lgnacio Gutiérrez Z.



MPORTANCIA

DE LA ACADEMIA
BEROAMERICANA
DE GASTRONOMIA

LA IMPORTANCIA DE LA ACADEMIA IBEROAMERICANA DE GASTRONOMIA

Extracto de un articulo de opinion, de 2019, publicado por el vicepresidente de la
AIBG, José Carlos de Santiago.

Una institucion que imparte criterio es la Academia Iberoamericana de Gastronomia
(AIBG), cuya labor ha sido trascendental en Iberoamérica y el Caribe por ser y
mantenerse como una prestigiosa entidad, sin fines de lucro, tal y como nos
ensefaran su fundador Nicolas Muela y nuestro gran maestro Rafael Anson.

Hace mas de treinta afos comenzaron a crearse las Academias de gastronomia en el
continente y la AIBG tuvo como primer propdsito acoger a todas en su seno y
trabajar por la integracion de los paises que aun no las tenian: en el 2015 nacid la de
Republica Dominicana y al afio siguiente Cuba; a la cual han sucedido Panama,
Paraguay vy Ecuador. La nueva década vera la fundacion de Academias en Puerto
Rico, Guatemala, El Salvador, Bolivia y Nicaragua.

Otros retos alcanzados han sido la constitucion de la Academia del Caribe, hace ya
cinco afios, a la que pueden integrarse todos los paises de la zona, y una muy
especial en la Costa Este de Estados Unidos, con sede en Nueva York, pues el
numero de latinoamericanos que alli trabajan amerita que sean miembros de la
Academia Ilberoamericana de Gastronomia. Son ejemplos de la magnitud que ha
tomado este empeno.

La tradicion de la etnia Kuna, en Panama, dice que “las islas se forman por la cdpula

entre granos de arena” por eso la AIBG siempre seguird trabajando en transmitir la
filosofia de las 4S: una Gastronomia Saludable, Solidaria, Sostenible y Satisfactoria.
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HOMENAJE
A NICOLAS MUELA

Foto cortesia Grupo Excelencias.

El trabajo, el impulso y la dedicacién de Nicolas Muela Velasco fueron claves
para configurar la constitucion de la Academia Iberoamericana de
Gastronomia, al tratarse de un hombre que siempre reconocid el incalculable
valor que originod el encuentro entre Europa y Ameérica.

“iQué seria de la comida europea sin el tomate que vino de América y hoy es
base de la cocina italiana y de gran parte de la espafola? O la patata. iCuantas
hambrunas se han enfrentado en Europa con la patata! éQué seria la comida
americana sin el aceite, el pollo, el cerdo, que fueron llevados desde aqui? Son
alimentos base de la cocina hoy dia”. (Lozano, M. 2014).
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Auténtico “partidario de la libertad en la cocina”, en sus propias palabras, fue
ingeniero aeronautico y exdirectivo de la Confederacion de Empresarios de
Andalucia.

Comenzo su carrera como jefe del departamento de exportacion en FASA Renault
para, en 1985, hacerse cargo de las Relaciones Externas y Comunicacién de El Corte
Inglés Andalucia y en 1998 comenzd su andadura en la Confederacion de
Empresarios de Andalucia como director general de Politica Informativa.

En 2007 fue nombrado director de la Fundacion Dofia Maria de las Mercedes
(dependiente de la CEA) donde participd como impulsor y presidente adjunto en la
Fundacion de la Academia Iberoamericana de Gastronomia.

Su interés por la gastronomia en Iberoamérica propicié que en 2013 recibiera el
Premio Personalidad del affo por parte del Grupo Excelencias que, ademas, creo el
Premio Nicolas Muela In Memoriam, en 2015.

Un galardon gue se entrega en nombre de la Academia |Iberoamericana de
Gastronomia y que apoya a proyectos de dmbito gastrondmico y cultural que aunen
esfuerzos y tengan como objetivo potenciar los lazos iberoamericanos de excelencia.

Lo han recibido: la Fundacién Down Madrid (2020), la chef dominicana Esperanza
Lightgow (2021), la Diputacion de Huelva (2022), Alimentos de Espafa (2023) y la
Junta de Andalucia y la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural
(2024).

Nicolds Muela nacidé en Sevilla, en 1952, y murid el 4 de enero de 2016 dejando en la
AIBG una profunda e imborrable huella de tesén y calidad humana.
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DIECISIETE ACADEMIAS NACIONALES

Academia Argentina de Gastronomia, Maria Podesta

Academia Boliviana de Gastronomia, Marilyn Cochamanidis
Academia Brasileira de Gastronomia, José Luiz Alvim
Academia Gastrondmica de Chile, Bruno Sacco

Academia Colombiana de Gastronomia, NataliaVila

Academia Dominicana de Gastronomia, Luis Ros

Academia Gastrondmica de Ecuador, Ivan Lopez

Real Academia de Gastronomia Espafiola, Luis Suarez de Lezo
Academia de Gastronomia Este-EE.UU., Sevi Avigdor
Academia Mexicana de Gastronomia, Gabriel Cardenas
Academia Panamefia de Gastronomia, Angel Alvarado
Academia Paraguaya de Gastronomia, Carlos Insfran Micossi
Academia Peruana de Gastronomia, Hirka Roca Rey

Academia Portuguesa de Gastronomia, Carlos Fontao
Academia Puertorriquefia de Gastronomia, César Cordero-Kruger
Academia Venezolana de Gastronomia, lvanova Decan Gambus

Catedra Cubana de Gastronomia y Turismo, Odalys Herndndez
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JUNTA DIRECTIVA

Presidente: Rafael Anson
Vicepresidente y secretario general en funciones: José Carlos de Santiago
Vocales: Maria Podesta, Luis Ros y Gabriel Cardenas

Comisién Ejecutiva:
Relaciones institucionales: Alfonso Marin Caffarena
Coordinacion: Paloma Bermudez De Castro

ACADEMICOS INDIVIDUALES

Alfonso Marin Caffarena (secretario general de la AIBG entre 2010 y 2024)
Antonella Ruggiero Sansone (directora general de la AIBG de 2016 a 2024)
Alejandro Abellan Garcia de Diego

Fernando Quartim Barbosa

ifigo Méndez de Vigo

José Bento Dos Santos

José Carlos de Santiago

José Manuel Ortega Fournier

Laura B. De Caraza-Campos

Rafael Ansén

Veronica de Santiago Gomez

Ximena Caraza Campos
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INCORPORACION DE LAS ACADEMIAS NACIONALES
DE GASTRONOMIA

2009
Fundacion de la AIBG en un acto solemne en la Real Maestranza de
Caballeria de Sevilla con las Academias Nacionales de Gastronomia de:
Argentina, Brasil, Espafa, México, Peru y Portugal.

La ceremonia conto con el apoyo de la Fundacion Dofia Maria de las
Mercedes y la presencia extraordinaria de las autoridades de la Junta
de Andalucia y el Ayuntamiento de Sevilla y de destacadas
personalidades de la gastronomia como los chefs Ferran Adria, Quigque
Dacosta, Dani Garcia o Joan Roca.

2011

Incorporacion oficial a la Academia Iberoamericana de Gastronomia de la
Academia de Estados Unidos-Este (USA East Chapter).

2014

Adhesion oficial a la Academia Iberoamericana de Gastronomia de la
Academia Gastronomica de Chile.

2015

Adhesion oficial a la Academia Iberoamericana de Gastronomia de la
Academia Venezolana de Gastronomia.
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INCORPORACION DE LAS ACADEMIAS NACIONALES
DE GASTRONOMIA

2016

Incorporacion de las Academias Nacionales de Gastronomia
de Colombia, Cuba, Panama y Republica Dominicana.

2017

Incorporacion de la Academia Paraguaya de Gastronomia.

2021

Incorporacion oficial de la Academia Boliviana de Gastronomia.

2022

Incorporacion oficial de la Academia Gastrondmica de Ecuador.

2024

Incorporacion de la Academia Puertorriquefia de Gastronomia.
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La Academia Argentina de Gastronomia (AAG) es una asociacion civil
sin fines de lucro fundada en Buenos Aires el 16 de junio de 1995. A lo
largo de los aflos ha crecido y trabajado para cumplir sus objetivos y
demostrado la seriedad de su trayectoria.

La Academia es convocada a nivel nacional e internacional para el
asesoramiento y participacion en proyectos gastrondmicos, turisticos,
editoriales y de capacitacion, entre otros.

Su actual presidenta es Maria Podestd, quien ostenta el cargo desde
2006 y a quien han precedido: Ignacio Gutiérrez Zaldivar (1995-2000),
Sebastian Bago (2001) y Zsolt T. J. Agardy (2002-2005).

La Academia Boliviana de Gastronomia (ABG) es una

asociacion sin dnimo de lucro cuyo objetivo es fomentarla ™\ Ve :

. . g 3 . /| Academia
investigacion, divulgacion y proteccion de las actividades —_ Boliviana de
gastrondmicas propias de los distintos departamentos y Gastronomia
pueblos de Bolivia. Las Academias Gastrondmicas son la

mejor forma de promocionar los productos, alimentos y

bebidas y de reivindicarlos como atractivo para el turismo.

La ABG nace para “acompafar a los profesionales de este sector, en el
amplio abanico de la cocina vy la alimentacion que forja la cultura de un
pueblo, para andar juntos en este camino de la perfeccion alimentaria
y gastrondmica”.

Su presidenta es Marilyn Cochamanidis.
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La Academia Brasileira de Gastronomia (ABG) es una organizacion

cultural sin &nimo de lucro fundada en 2001. Esta formada por S S
personalidades de la sociedad brasilefa que representan a diversos
sectores (a excepcion de los restauradores y cocineros profesionales)
y tiene como Unico objetivo preservar, promover y hacer evolucionar la
cultura gastronémica propia de Brasil, en sus tradiciones, practicas,
técnicas, ingredientes, usos y conocimientos y todas sus peculiaridades
regionales. La Academia Brasilefia de Gastronomia es auténoma,
independiente y no esta vinculada a posiciones politicas sectoriales,
partidarias o comerciales.

La ABG es miembro de pleno derecho de la Academia Internacional de
Gastronomia y de la Academia Iberoamericana de Gastronomia y cuenta
con Academias regionales afiliadas, que actualmente se estan
expandiendo por las diversas regiones y estados de Brasil.

Su actual presidente es José Luiz Alvim Borges, a quien han antecedido
Fernando Quartim Barbosa, Sylvio do Amaral Rocha y Sergio de Paula
Santos.

La Academia Gastrondmica de Chile (ACG) es una asociacién cultural sin Q
fines de lucro que se dedica a promover y preservar la rica tradicion Q
culinaria del pais. G:S?Rﬁlﬁ(ghl/ﬁoﬁ\
Entre sus actividades y roles principales se incluyen la investigacion y

documentacion, promocion cultural, publicaciones y divulgacion.

Ademas, promueve actividades que permitan el acopio y difusion de toda

informacién relacionada con la historia y el desarrollo de la alimentacion

en Chile, incentivando la creacion de nuevas formas de alimentacién que

incluyan sostenibilidad, diversidad y creatividad, utilizando productos

iconicos, tradicionales y nuevos, en variadas y atractivas preparaciones.

Su actual presidente es Bruno Sacco Masotti, a quien antecedid Pilar
Larrain (2014-2023).
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La Academia Colombiana de Gastronomia (ABG) fue fundada en
diciembre de 1994, como filial de la Real Academia de Gastronomia
Espanola.

ACADEMIA COLOMBIANA
DE GASTRONOMIA

Es una entidad sin animo de lucro dedicada a la investigacion, desarrollo
y difusion de la cocina regional colombiana y la proteccion del
conocimiento de las cocinas tradicionales, los métodos y utensilios.

Estd compuesta por 35 Académicos, entre los que se encuentran
médicos, historiadores, antropdlogos y nutricionistas. Y una de las
caracteristicas concretas de la ACG es que los cocineros colombianos
pueden ser reconocidos por la Academia. Se trata de una mencion al
mismo nivel de valoracién de unos estudios universitarios, pues deben
presentar trabajos de investigacion, conferencias y clases en
universidades.

Su actual presidenta es Natalia Vila, quien ha sido precedida por
Yezid Castafio y Jean Louis de Bedout.

La Catedra Cubana de Gastronomia y Turismo (CCGyT) situa sus
origenes en 2015, cuando se cred a instancia de una solicitud del
vicepresidente de la AIBG, José Carlos de Santiago.

Su mision es concebir y ejecutar actividades cientificas, investigativas,
educativas y culturales que propicien la preservacion de la autenticidad,
los valores identitarios y la adecuada promocion de la gastronomia
cubana. Asimismo, posee credenciales para fomentar acciones de
formacién, superacion y especializaciones y otorgar reconocimientos a
establecimientos y al personal vinculado con la elaboracion y servicios de
alimentos y bebidas.

Su actual presidenta es Odalys Hernandez Vega, a quien han antecedido
Jorge Méndez (2017-2023) y Ciro Bianchi (2015-2016).
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La Academia Gastronémica de Ecuador (AGE) es una asociacion sin
fines de lucro que fomenta la investigacion, divulgacion, promocion y
proteccion de las actividades culinarias y gastrondmicas propias de las
distintas provincias y pueblos de la Republica del Ecuador; la
conservacion de la pureza de las tradiciones culinarias y gastrondmicas y
la generacion de conciencia sobre la importancia estratégica de la
gastronomia ecuatoriana para el desarrollo socio econdmico del pais
sudamericano.

La AGE también agrupa a profesionales, artesanos y empresas que se
dedican a impulsar actividades gastrondmicas ecuatorianas y recupera
tradiciones culinarias ancestrales.

Su presidente es Ivan Lépez Villalba, antecedido por el presidente
provisional Rafael Francisco Roldan.

La Real Academia de Gastronomia (RAG) es una corporacion de

derecho publico cuyo objetivo principal es difundir y proteger la cultura

gastrondmica espafiola a través de la investigacion y promocion del arte  pgar AcADEMIA
culinario y las actividades derivadas del mismo. DE GASTRONOMiA

Es el interlocutor de referencia con la Administracion General del Estado
Espafiol y el punto de encuentro de todos los implicados del sector
gastrondmico.

Entiende la gastronomia como un nexo de unidon y convivencia que tiene
un enorme poder transformador en todos los sectores con los que se
relaciona, una cadena de valor que se inicia en el producto vy finaliza en la
gestion del residuo. Y trabaja para que la gastronomia se afiance como
pilar de cultura e identidad de Espanfa.

Su actual presidente es Luis Suarez de Lezo, a quien han antecedido
Lourdes Plana Bellido (2020-2023) y Rafael Anson (1980-2020).
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La Academy of Gastronomy USA-East o Academia de ACADEMY OF
Gastronomia de Estados Unidos-Capitulo Este nacié en 2010 GGAS'SIX%RT;)%WY

para poner en valor los vinculos histéricos de algunos de los
estados de la costa este de Estados Unidos (como Florida, Nueva
Jersey o Nueva York) con los paises iberoamericanos.

Su misién es salvaguardar y celebrar la herencia culinaria de
todas las regiones a lo largo y ancho de los Estados Unidos y
apoyar el desarrollo de investigaciones sobre ingredientes y
técnicas que permitan la ejecucion de una cocina innovadora.

Su presidente es Sevi Avigdor.

La Academia Mexicana de Gastronomia (AMG) es una asociacion
cultural sin animo de lucro que nacid por iniciativa de un grupo de
empresarios mexicanos interesados por la gastronomia y de la
entonces Academia Espafola de Gastronomia (hoy Real
Academia).

Academia Mexicana
de Gastronomia®

Desde el 4 de octubre de 1999, fecha en la que se inscribieron
oficialmente sus estatutos, la Academia Mexicana de Gastronomia
ha desarrollado iniciativas, proyectos y alianzas para preservar la
cultura gastronémica del pais.

Las cocinas de México, eminentemente mestizas, tienen una
potente raiz prehispanica pero, gracias a la sabiduria de quienes
la crean y la recrean, desde el siglo XVI han sabido incorporar, los
productos y conocimientos de todo el mundo conocido sin
perder sus valores esenciales.

Su actual presidente es Gabriel Cardenas, a quien han precedido

Laura B. de Caraza Campos, Alfonso de Robina, Lourdes Ascencio
y Antonio Ariza Cafadilla.
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La Academia Panameiia de Gastronomia (APG) nacid en 2015

con el proposito claro de impulsar la gastronomia panamena, )
resaltando las corrientes gastrondmicas con mayor tradicion A, Pﬂ?xﬂm
cultural en el pais centroamericano, y con el objetivo de educar a

la poblacion sobre la relevancia de incorporar buenos habitos

alimentarios, lo que incide en el desarrollo nutricional dptimo de

la poblacion.

También promueve una alimentacion saludable y resalta las
corrientes gastrondmicas con mayor tradicion cultural en el pais.

Su presidente es Angel Alvarado.

La Academia Paraguaya de Gastronomia (APYGA) es una

entidad sin fines de lucro cuyo fin principal es la promocién y el A GA
enaltecimiento de la gastronomia de Paraguay, sobre todo a academia
partir de su cocina tradicional e indigena. paraguaya

de gastronomia

Integrada por importantes referentes locales del sector, busca
influir positivamente en la oferta gastrondmica del Paraguay,
reducir los problema de salud derivados de la mala alimentacion
(a partir de programas formativos gque se integren al sistema
educativo) y robustecer la promocion turistica del pais.

Su presidente es Carlos Insfran Micossi.
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La Academia Peruana de Gastronomia (APG) es una asociacion
cultural sin animo de lucro que promueve la investigacion,
divulgacién y preservacion de la historia culinaria de Peru.

Apoya e impulsa la cocina hovoandina y la sostenibilidad, trabaja
con los productores, pone en valor los insumos y revaloriza los
productos nacionales y locales para demostrar la megadiversidad
del Peru.

Es una institucién gue trabaja para que la gastronomia sea una
palanca de crecimiento para toda la cadena: desde el agricultor,
el pescador o el ganadero, hasta la restauracion, el sector
turistico y la economia.

Su presidenta es Hirka Roca-Rey, a quien han precedido Alvaro
Ruiz de Somocurcio y Bernardo Roca-Rey.

La Academia Portuguesa de Gastronomia (APG) fue fundada en
1991 por Jorge Goncalves Pereira, Mario Vinhas, André Goncalves
Pereira y Francisco da Costa Lobo como asociacion para la
proteccion del patrimonio gastrondmico portugués.

Asimismo, defiende que la alimentacién debe constituir una forma
de placer y bienestar, en el marco del respeto por el medio
ambiente, la salud y la educacion del gusto.

Desde el punto de vista turistico, la APG también desarrolla
importantes proyectos de la mano de las Academias
Internacional, Iberoamericana y del Mediterraneo.

Su presidente es Carlos Fontdo, a quien han precedido
José Bento dos Santos y Jorge Goncalves Pereira.
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La Academia Puertorriqueia de Gastronomia (APUGA) es una
organizacion sin fines de lucro dedicada a la preservacion,
promocion y salvaguarda del patrimonio culinario y de la cocina
de Puerto Rico, en la que conviven recetas criollas con una
importante cocteleria.

Puerto Rico es una de las islas mas importantes del Caribe. Sobre
todo, teniendo en cuenta que es la Unica que conecta el mundo
anglosajon con el iberoamericano, siendo Estado

Libre Asociado de Estados Unidos.

Su presidente es César Cordero-Kriiger.

La Academia Dominicana de Gastronomia (ADG) inicio sus
actividades en noviembre de 2014 y se constituyé como
organizacion sin fines de lucro en marzo de 2018.

Su trabajo se fundamenta en el fomento de la investigacion,
divulgacion, promocidon y proteccidn de las cocinas y actividades
gastronomicas propias de la Republica Dominicana. A través de
ello, se busca cuidar la pureza de las tradiciones culturales, asi
como el apoyo a la modernizacion de las técnicas culinarias
correspondientes, tomando en cuenta las tendencias
gastrondmicas internacionales y comunicando ampliamente sus
caracteristicas y aspectos mas relevantes.

Su presidente es Luis Ros.
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La Academia Venezolana de Gastronomia se instituyé a
través del registro oficial de su documento estatutario

que fue presentado en Caracas el 31 de octubre de 1984, Z & V G

lo cual la convierte en la Academia méas longeva de ACADEMIA VENEZOLANA
- de GASTRONOMIA
América.

Es una asociacidn civil, creada por empresarios €
intelectuales venezolanos, cuyo objeto es promover,
cultivar y estimular el mejoramiento de la alimentaciény
la practica de la buena cocina; la investigacidén sobre las
particularidades gastrondmicas de cada regidén de
Venezuela y la conservacién y actualizacién de sus
expresiones culinarias tipicas como parte del patrimonio
cultural e identitario del pais.

Habiendo cumplido 40 afios de funcionamiento
ininterrumpido, la AVG se ha consolidado como institucidn
de primer orden en el ambito gastronémico venezolano.
Los premios de la Academia, con 20 ediciones en su
haber, se han erigido en los reconocimientos mas
respetados e importantes del sector gastrondémico. El
Programa Nacional de Cocinas Regionales -instaurado el
afio pasado- se ha creado para definir y documentar el
corpus culinario de sus regiones gastrondmicas de
acuerdo con las confluencias gastrondmicas y culturales.

Su presidenta es Ilvanova Decan Gambus a quien
precedieron Leopoldo Lépez Gil, Nelson Ramirez (+),
Ben Ami Fihman, José Rafael Lovera (+) y Armando
Scannone (+).

38






CONTRIBUCIONES,
APORTES Y LOGROS DE
LA AIBG EN PRO DE LA
GASTRONOMIA
IBEROAMERICANA




EVOLUCION DE LA
GASTRONOMIA EN
IBEROAMERICA

La oferta gastrondmica global del territorio iberoamericano es la mas diversa, rica e
importante del mundo. De hecho el encuentro entre América y Europa, entre el “Viejo
y el “Nuevo” Mundo, produjo un irrepetible viaje de ida y vuelta, un auténtico big bang
que cambid los usos y costumbres de manera definitiva en ambas orillas.

"

Desde entonces, todo lo que llegd a Europa vy lo que desembarcd en América genero
un recetario nuevo para el territorio que abarcan Espafia, Portugal y Andorra (en
Europa) y todos los paises de habla hispana y portuguesa en América.

Desde hace XV anos, la Academia Iberoamericana de Gastronomia (de la que forman
parte las Academias Nacionales de diecisiete paises, dos en el continente europeo y
quince en el americano) no ha cesado en el impulso del conocimiento, la valoraciéon y
la importancia de ese fendmeno historico.

La gastronomia precolombina se enriquecid con la entrada de alimentos como los
cereales (el trigo, la cebada, la avena o el arroz); hortalizas como la cebolla o la
lechuga; legumbres como las lentejas y los garbanzos; especias como el café o la
canela; carnes de vacuno, porcino, ovino o pollo y cafia de azucar.

Europa recibid cerca de una treintena de ingredientes de un valor incalculable, como la
papa (patata), el tomate, el cacahuete (o0 mani), el pimiento, la vainilla, el cacao, la
guinua o el maiz, que han ayudado a calmar hambrunas y a enriquecer las
elaboraciones tradicionales, no solo de Espafa sino de otras naciones.

Asimismo, un solo un producto carnico, el pavo; hortalizas como la batata, los ajies, las
guindillas o el calabacin; y frutas como la papaya, el nispero, el coco o la pifia.

Resulta interesante destacar que la mayoria de esos alimentos tiene su origen, de
forma mas singular, en un pais, en un territorio especifico, (aungue estén presentes,
por supuesto, en otras zonas), lo que ha ayudado a aumentar y mejorar su produccion,
comercializacion y exportacion.
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Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad

De acuerdo con la Unesco, el Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad es un
“importante factor del mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente
globalizacion” y su comprension “contribuye al didlogo entre culturas y promueve el
respeto hacia otros modos de vida”.

Desde el 2010, se han incorporado algunos aspectos culinarios a esta lista
representativa, reconociendo que la gastronomia es también una manifestacién
cultural.

En este sentido, en diciembre de 2023 la Unesco declard al ceviche peruano
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, no solo porque es emblema del pais
sudamericano, sino porque es una receta que se elabora en otros lugares y porque
permite poner en valor la labor de pescadores, agricultores y cocineros.

Pero no es la Unica cocina en esta clasificacidon, pues en 2010 ya habian entrado la
cocina tradicional mexicana (por ser elemento medular de la identidad del pais) v la
dieta mediterranea (candidatura presentada por Espanfa, Grecia, ltalia y Marruecos). En
2013 entrd la cocina washoku, la tradicional japonesa.

Por ultimo, entre las nuevas propuestas de Iberoamérica, esta la candidatura del
casabe, un pan fino y crujiente, elaborado a base de yuca, que fue (y es) la base de la
alimentacion de los paises de la cuenca del Caribe. La iniciativa surgio en Republica
Dominicana y ya se han sumado otros paises como Cuba, Haiti, Venezuela y Honduras.

Destilados y vinos

Sin olvidar la parte liguida, que constituye un aspecto esencial de cada momento a la
mesa vy, por supuesto, de la cultura gastrondmica.
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Los mejores rones del mundo se generan en el Caribe, a partir de la cafa de azucar
gue llegd a América desde Canarias en el segundo viaje de Cristobal Colén y que se
asento en la Republica Dominicana sin mayores problemas, gracias a las condiciones
del terreno y el clima, desde donde se movio a todos los demas paises de la América
espafola.

Con las vides gue Espafa llevo a América (y gque se plantaron en el cono sur de
aquellas tierras), en Chile y Peru se elabora el pisco, un aguardiente de exquisito sabor
que es la base del famoso cdctel pisco sour.

Asimismo, Iberoamérica también ha ido ganando fuerza en produccién y consumo de
vino en los ultimos afos, principalmente en paises como Argentina, Brasil, Chile,
México, Portugal y, por supuesto, Espafa. Incluso en Uruguay que ha sido sede este
afo del | Congreso Mundial de Enoturismo, organizado por la Organizacién Mundial
del Enoturismo.

Y en México se producen los mejores mezcales, incluyendo el tequila, base de muchos
combinados, en especial de la margarita.

Triunfo de Iberoamérica en las clasificaciones internacionales
En los ultimos afos, han sido los restaurantes de alta cocina, vy sus chefs, los gque han
consolidado a Iberoamérica como un territorio de excelencia a nivel mundial.

Y su presencia en los rankings asi lo confirma. A finales de 2023 se presentd la lista
The World’s 50 Best Restaurants en Valencia, con 19 restaurantes iberoamericanos
entre los 50 mejores.

En concreto: 6 espanoles, 4 peruanos, 3 mexicanos, 2 colombianos, 1 portugueés, 1
brasilefio, 1 argentino y 1 chileno. Curiosamente, en 2008 solo habia, junto a los
espafoles, un restaurante de la América de habla hispana y portuguesa, el brasilefio
D.O.M, de Alex Atala.
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Por primera vez un restaurante sudamericano ocupa el primer puesto. Se trata de
Central (Lima), de Virgilio Martinez y Pia Leodn (su esposa). La segunda tercera y
cuarta posicion son para Disfrutar, DiverXO y Asador Etxebarri; seguidos del peruano
Maido (6); el mexicano Quintonil (2); el brasilefio A Casa do Porco (12); el azteca Pujol
(13) y el argentino Don Julio (19).

Le siguen dos espanoles mas Quique Dacosta (20) y Elkano (22); el portugués
Belcanto (25); el peruano Kjolle (28); el chileno Boragd (29); y otros espafoles
Mugaritz (31) y El Chato (33). Cierran el ranking el colombiano Leo (43); el peruano
Mayta (47) vy el mexicano Rosetta (49).
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En sus quince afios de vida, la AIBG no ha cesado en el esfuerzo de promover una
Nueva Gastronomia gue dé importancia no solo a la satisfaccion, sino también a la
salud, la solidaridad y la sostenibilidad.

Cooperacion iberoamericana

La Comunidad Iberoamericana esta integrada por paises que comparten fuertes
vinculos histéricos y culturales, paises unidos por las lenguas espafiola y portuguesa,
pero también por el lenguaje universal de la gastronomia.

Mas alld de su valor cultural y social, el sector gastrondmico representa buena parte de
la actividad econdmica y laboral de cualquier pais, incidiendo de manera muy
significativa en la calidad de vida de las personas, en la salud y en el medio ambiente.
Por eso es importante plantear medidas que apoyen el progreso sostenible del sector,
buscando la cooperacién entre los diferentes paises.

Manifiestos de la Nueva Gastronomia
En 2022, la Academia Iberoamericana elabord un documento con el objetivo de
marcar las directrices que deben guiar la evolucién del sector en los préximos afios.

El Manifiesto de la Nueva Gastronomia del siglo XXI, que reunid las firmas de todos
los presidentes de las Academias Nacionales, plantea aspectos como el valor de las
cocinas tradicionales junto a la creatividad de los chefs, la consideracion de los cuatro
eslabones de |la cadena alimentaria o la importancia de apoyar una gastronomia
saludable, solidaria, sostenible y satisfactoria.

Y para dar seguimiento a uno de los puntos mas importantes de ese documento, se ha
firmado este afno en Sevilla el Manifiesto Universal de la Gastronomia Sostenible,
como una declaracién de las 17 academias de la AIBG para apoyar una serie de
medidas que permitan lograr este objetivo.
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La AIBG esta trasladando los Manifiestos a las diferentes instituciones nacionales e
internacionales, con el objetivo de que puedan adoptar politicas y estrategias
alineadas con las necesidades del sector. Ya se ha presentado formalmente al
secretario general de la Secretaria General lberoamericana y al secretario general de la
Organizacion de Estados Iberoamericanos, asi como al Consejero de Cultura, Turismo
y Deporte de la Comunidad de Madrid y al director general del Servicio Juridico de la
Comision Europea.

De esta forma, la Academia |lberoamericana pretende seguir apoyando los diferentes
aspectos que deben guiar al sector gastrondmico en los préoximos afios: la Nueva
Gastronomia de las “4 eses”; la importancia de los cuatro eslabones de la cadena
alimentaria ( la produccion, la industria, la distribucion y el comercio y la hosteleria); la
“cocina de la libertad” y, por supuesto, las cocinas tradicionales, que forman parte de
nuestro mas preciado patrimonio cultural.

Marta Rivera (exconsejera de Cultura, Turismo y Deporte del Gobierno de la Comunidad de Madrid);
Andrés Allamand (secretario general de SEGIB) y Rafael Ansén durante la presentacion del
Manifiesto de la Nueva Gastronomia del siglo XXI.
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Gracias a una labor impulsada por Espafa, y en el marco del territorio iberoamericano,
la gastronomia ha evolucionado considerablemente, dejando atras su cualidad de
actividad destinada al placer de unos cuantos privilegiados y pasando a ser una de las
manifestaciones mas importantes del ser humano en el siglo XXI.

Por una parte debe ser la mas saludable (para evitar enfermedades y mantener un
adecuado nivel de bienestar).

Por supuesto, la gastronomia debe ser solidaria, pues debemos hacer todo lo
necesario para acabar con el hambre en el mundo, para que todas las personas tengan
una alimentacion suficiente y equilibrada y que nadie esté mal alimentado, ya sea por
defecto o por exceso.

De una manera muy especial, la gastronomia debe ser sostenible. En este sentido, es
fundamental la ejecucién de practicas respetuosas con el medio ambiente y la
preservacion de los recursos naturales, para que la tierra y el agua sigan dando
alimentos.

Por ultimo, debe ser satisfactoria, pues se trata de una herramienta, un mecanismo,
una experiencia, que genera recuerdos imborrables en los comensales.

La gastronomia actual no se limita a los restaurantes (mucho menos a los de alta
cocina o con estrellas Michelin). Se trata de un sector que representa un gran motor
economico.

La Nueva Gastronomia del siglo XXI, una propuesta, novedosa y realista, abarca
también los cuatro eslabones de la cadena alimentaria. El primero, y el mas importante
es la produccion (la agricultura, la pesca y la ganaderia); después viene la industria que
transforma las materias primas; seguida de la distribucién y el comercio y, por ultimo,
de la hosteleria y la restauracion.
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En primer lugar, la produccion agroalimentaria. La agricultura, la ganaderia y la pesca
son esenciales y condicionan a todos los demas eslabones de la cadena.

En segundo lugar, la industria de alimentos y bebidas, que incluye todos los procesos
de transformacidn necesarios para generar productos como el vino, el aceite de oliva,

los quesos, los embutidos o las conservas.

La distribucion y el comercio permiten que esos alimentos y bebidas lleguen a su lugar
de consumo (restaurantes, mercados y supermercados y al consumidor final).

Al final de la cadena esta el cuarto eslabdn, la hosteleria y la restauracién, que agrupan
a los restaurantes, las casas de comidas, los bares vy las tabernas.
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José Carlos de Santiago, Rafael Anson, Natalia Armijos (exdirectora de
Administraciéon y Contabilidad de la Organizacién de Estados
Iberoamericanos), Andrés Allamand y Alfonso Marin.

Andrés Allamand (secretario general de la SEGIB) y Rafael Anson.
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PROYECTOS
DESARROLLADOS

La Academia Iberoamericana de Gastronomia, en el cumplimiento de sus fines,
promueve el interés general, en beneficio de la gastronomia, la salud y la mejor
profesionalidad de sus factores, contribuyendo a la mejora del nivel de vida de las
personas que integran los pueblos iberoamericanos, teniendo para ello como objetivo
fundamental el impulsar actuaciones integrales en materia de cooperacion
internacional y solidaridad.

En ese sentido, ha puesto en marcha, a lo largo de su historia, diversas iniciativas y
proyectos de caracter cultural para dar a conocer la riqueza del patrimonio
gastronomico iberoamericano y promover la evolucion del sector.

AREAS DE ACTUACION
e Formacion universitaria (en modalidad presencial y a distancia)
e Colaboraciones editoriales
e Iniciativas vinculadas con los Objetivos de Desarrollo Sostenible y la Agenda 2030
e Fomento de la solidaridad (a través de la Fundacion Down Madrid)
¢ Designacion de Capitalidades
e Desarrollo de estrategias, planes iberoamericanos y proyectos de cooperacion
multilateral
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FORMACION UNIVERSITARIA

Para la AIBG ha sido clave generar espacios de colaboracion con algunas de las
instituciones y centros educativos mas importantes de Iberoamérica, entendiendo que
la formacion es vital para la mejora constante del sector.

En este sentido, ha suscrito acuerdos con la Universidad Complutense de Madrid para
coorganizar el primer Master en Nutricidn y Dietética Culinaria en Gastronomia; con la
Universidad Francisco de Vitoria (Madrid), para trabajar en el Codigo Dentologico de
la Gastronomia del Siglo XXI; con Chef Campus Culinary Institute (Caracas), para
generar un contenido online gratuito extraordinario durante el confinamiento y la
pandemia del coronavirus. Asimismo, un convenio con la Universidad Simén Bolivar
(Caracas) para crear el primer diplomado de emprendedores del bean to bar del cacao
en Iberoameérica.

También firmo convenios marco con la Universidad del Bio Bio (Chile) y de Deusto
(Espana).

COLABORACIONES EDITORIALES

La Academia Iberoamericana de Gastronomia, en colaboracion con LID Editorial, con
el apoyo de Makro y de Linkers, publico el primer Diccionario de Gastronomia, en
espafol, inglés y francés.

Una iniciativa pionera en el mundo de la gastronomia en espafiol, contiene mas de
7000 términos, entre los que se incluyen productos alimentarios, procesos de
elaboracion, técnicas, utensilios y modelos de negocio, con sus equivalentes en
portugueés, inglés y francés, asi como mas de 1000 remisiones a sindnimos, anténimos
y términos relacionados.

Igualmente, junto con Planeta Gastro, ha coordinado la publicacién de libros como El

Yogur en la Gastronomia del Siglo XXI o Zalacain, 50 afios. Escenario Gastrondmico
del Siglo XXI.
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Portada del Diccionario de Gastronomia. Foto cortesia LID Editorial.
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DIPLOMADO FORMACION DE
EMPRENDEDORES BEAN TO BAR
DEL CACAO EN IBEROAMERICA

Inicio, 14 de septiembre de 2021

Cartel del Diplomado en formacion de emprendedores bean to bar del
cacao en |lberoamérica.
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MEDIATICOS

Por primera vez, Radio Television Espafola, a través de Radio Exterior de Espafa,
creaba un programa dedicado a la gastronomia iberoamericana. Entre 2017 y 2024,
REE se emitid el programa Laboratorio Gastronomico, copresentado por los
periodistas Javier de la Fuente y Antonella Ruggiero, al aire 2 domingos al mes en
prime time de 14.00 a 14.30 horas.

La AIBG firmo un convenio exclusivo con Grupo Excelencias para que Excelencias
Gourmet se convirtiera en medio oficial de la Academia, con informacidén exclusiva y
contenidos elaborados ad hoc por Académicos. iIHOLA!, El Confidencial, El Imparcial
y Gastrolab son otros medios con los que la AIBG ha colaborado.

Desde 2017, la Academia cuenta con una pagina especial en la revista Ronda lIberia,
disponible gratuitamente en versiéon online en el quiosco digital de los vuelos de
Iberia y en formato impreso en las salas VIP del Aeropuerto Adolfo Sudrez- Madrid
Barajas.

Con la agencia Burns se llevd a cabo la campafa Academia Iberoamericana de
Gastronomia: XV afios promoviendo la mejor manera de viajar, sin viajar en varios
canales de comunicacion (mupis, lonas, carteles, radio y redes sociales)

INSTITUCIONALES

La Secretaria General Iberoamericana (SEGIB), la Unidn de Ciudades

Capitales Iberoamericanas (UCCI), la Organizacion Mundial del Turismo

(UNWTO) vy la Academia lberoamericana de Gastronomia (AIBG) han trabajado en
el desarrollo de la primera Estrategia Iberoamericana de Turismo y Desarrollo
Sostenible, para promover, a nivel nacional y regional, politicas publicas y
herramientas que impulsen no solo el turismo sino la gastronomia.

Una iniciativa de alto impacto local fue Madrid, de Pueblo a Pueblo como
herramienta de impulso turistico y gastrondmico de las localidades de la Comunidad
de Madrid, en aras de promover la visita de madrilefios y extranjeros al extrarradio
de la ciudad.
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Javier de la Fuente (periodista RTVE), Rafael Ansén, Antonella Ruggiero
y Alfonso Nasarre (exdirector Radio Nacional de Espafa).

Estrategia iberoamericana de turismo
y desarrollo sostenible

ucci

Exembajador de Andorra en Espafa, Jaume Gaytan; exsecretaria de Estado de Turismo
de Espana, Isabel Maria Oliver; Rebeca Grynspan, exsecretaria general SEGIB, Pablo
Martinez de Osés, exdirector general de UCCI; Jaime Alberto Cabal, secretario general
adjunto de la OMT; y Rafael Ansoén.
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SOLIDARIOS

La Fundacion Down Madrid, con el apoyo de la Fundacion Repsol y la Academia
Iberoamericana de Gastronomia celebro en enero de 2020, en el Teatro Real de
Madrid, la cena y subasta solidaria que puso fin al proyecto Bocados de Arte.

Una iniciativa en la que 12 artistas con discapacidad intelectual, todos miembros de
de Arte Down, plasmaron en lienzos las sensaciones y los sentimientos que les
evocaron las elaboraciones de los chefs Mario Sandoval, Paco Roncero, Ramon
Freixa y Martin Berasategui.

El proyecto comenzo en febrero de 2019 con la degustacion de los platos de estos
chefs en sus respectivos restaurantes madrilefios. Tras los encuentros, los artistas
empezaron un periodo en el que practicaron cdémo iban convertir en arte sus notas
sobre los platos hasta gque, finalmente, consiguieron plasmar en los lienzos todo lo
que les evocaron las innovadoras propuestas.

Bocados de Arte se enmarco en la celebracion de la Capitalidad Iberoamericana de
la Cultura Gastrondmica Madrid 2020-2021y fue premiado por Grupo Excelencias
por ser “el gran ejemplo de que la gastronomia y la solidaridad siempre deben
caminar juntas”.

EMPRESARIALES

Durante su recorrido historico, diversas empresas se han aliado con la Academia
para la promocion de sus servicios y/o productos o la creacidon de otros avalados
por la AIBG.

Algunos de estos proyectos del sector privado han sido Flavor Fusion Fest,
organizacion internacional que consiguio, con la chef dominicana Maria Marte,
establecer un nuevo Récord Mundial Guiness al mangu mas grande del mundo.

También los importantes apoyos de Mahou San-Miguel, lberia, Makro, Mandarin
Oriental Ritz, JCDecaux, Banco de Santander, Banco Sabadell, entre otros, para
llevar a cabo la ceremonia de celebracion de los Galardones Iberoamericanos de
Gastronomia.
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BOCADOS DE ARTE

Emilio (artista de Arte Down), Rafael Ansoén y el chef Ramodn Freixa.
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CAPITALIDADES IBEROAMERICANAS

Las Capitalidades |Iberoamericanas son una designacion de marca que crea la
Academia Iberoamericana de Gastronomia para reconocer la excelencia gastrondmica
de un destino de uno de los paises que se encuentran representados en la Academia.

Constituyen al menos un aflo de celebracidn de eventos de diversa indole que
conllevan el reconocimiento, la divulgacion y promocion de todos los sectores
vinculados con el entorno gastrondmico. Asimismo, suponen un nutrido calendario de
actividades en el que se incluyen importantes acciones locales, regionales e
internacionales.

EJES TEMATICOS

Productos agroalimentarios
Recetas tradicionales

Chefs

Restaurantes

Hoteles

Salud y nutricion

Sostenibilidad

Turismo

Historia y patrimonio gastronémico
Productos

Destilados y espirituosos

Cocteleria

Armonias de productos
Investigacion

Cultura gastrondmica e industria
Formacion universitaria especializada
Educacion infantil
Reconocimientos y galardones
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LAS CAPITALES IBEROAMERICANAS SE SUBDIVIDEN EN:

¢ De la Cultura Gastronémica: a una ciudad que sea ejemplo de cultura
gastrondmica en Iberoamérica. La han recibido: Cérdoba (Espafia), Guanajuato
(México), Mérida (Espana), Buenos Aires (Argentina), Sdo Paulo (Brasil), Miami
(EE.UU.), Madrid (Espana), Puebla (México) y Lima (Peru).

¢ De la Gastronomia Sostenible: reconoce a una ciudad que haya trazado una
especial estrategia vinculada con una clara apuesta por el turismo y la gastronomia
sostenibles, los productos de proximidad y las actuaciones para trabajar en la
reduccion de la huella de carbono en la hosteleria y la hoteleria.

e Del Caribe: premia a un territorio de esta zona que mejor ejemplifique el valor
cultural y gastrondmico local, marcado por la influencia de las migraciones
histéricas y el enriquecedor proceso de ida y vuelta de alimentos y técnicas.

¢ De la Cocteleria: se otorga a una ciudad iberoamericana que haya desarrollado una
cultura vinculada con los combinados que haya y aun marque parte de su esencia y
de su posicionamiento en gastronomia y turismo.

¢ Tematicas: se han creado para poner en valor actividades, productos, tradiciones o
iniciativas concretas que merecen un reconocimiento especial. En ese sentido,
existen De la armonia del vino; De las misiones; De la gastronomia de encuentro o
Del cacao.
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EJEMPLOS DE RESULTADOS DE ALGUNAS DE ELLAS:

Cérdoba (2014)

Se firmo un convenio de colaboracidn para la promocidn de Cérdoba como Capital
Iberoamericana de la Cultura Gastronomica 2014 entre el entonces Alto Comisionado
del Gobierno para la Marca Espafa, Carlos Espinosa de los Monteros; el entonces
alcalde de Cordoba, José Antonio Nieto Ballesteros; y la expresidenta de la Diputacion
de Cordoba, Maria Luisa Ceballos Casas.

Casi una veintena de instituciones y entidades publicas mostraron su apoyo a Cordoba
como Capital Iberoamericana de la Cultura Gastrondmica 2014. Entre otras, el
Consorcio de Turismo, Hostecor, la Cdmara de Comercio o la Denominacion Origen

de Priego de Cdérdoba.

Algunas actividades organizadas:

Tercer Concurso de cocina en vivo

El salmorejo cordobés en la cocina creativa

Dia de la tapa iberoamericana

Acto de distincion de los Embajadores de la Gastronomia de Cordoba
Encuentro de periodistas gastrondmicos lberoamericanos

Jornadas gastrondmicas de Montilla-Moriles y del ibérico

Feria Agroalimentaria, en el Valle de los Pedroches

Presentacion de Pais Iberoamericano Perd y Pais lberoamericano México
Master virtual de Alimentacion Mediterranea

Campafia promocional Saborea las cosas de Cérdoba

Traspaso Capitalidad de Cordoba a Guanajuato en FITUR
Lanzamiento de la campafa turismo de naturaleza

Resultados:

e Segun el Informe 2014 del Observatorio Turistico de Cordoba, se produjo una
evolucion de la planta hotelera de la ciudad.

¢ La capacidad hotelera de Cdérdoba se incrementd, al abrirse 3 nuevos
establecimientos hoteleros.

e Cordoba batid su propio récord de turistas en 2014 y 2015, con 1.008.613 y 1.118.964
turistas, respectivamente, segun datos del Instituto Nacional de Estadistica de
Espana.
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GUANAJUATO (2015)

Organismos implicados:

La Secretaria de Estado de Turismo de Guanajuato, la Organizacion Mundial del
Turismo y la Academia Mexicana de Gastronomia.

Algunas actividades organizadas:

Guanajuato llevo a cabo mas de 150 actividades durante todo el afio, para poner en
valor su gastronomia, la materia prima, los platos, la cultura del estado vy la
colaboracion entre instancias gubernamentales.

Resultados:
¢ Posicionamiento de Guanajuato como el sexto destino mas visitado de México al
recibir, en 2015, a 22.9 millones de visitantes.
¢ Lallegada de visitantes en 2015 representd un casi 4 millones de dolares,
mostrando un incremento del 5 % con respecto al mismo periodo de 2014.
e 20 eventos de talla internacional con una afluencia de 20.000 visitantes, que
dejaron 500.000 dolares.
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MERIDA (2016)

Organismos implicados:

La Secretaria General Iberoamericana, la Academia Extremenfa de Gastronomia, la
Alcaldia de Mérida, la Concejalia de Turismo y la Asociacion Espafola de Periodistas y
Escritores del Vino.

Ademas, la siempre recordada endloga y Académica de la Real Academia de
Gastronomia, Isabel Mijares, fue embajadora de la Capitalidad.

Algunas actividades organizadas:

Festival de cine y gastronomia

Mérida foodtruck festival

Forum iberoamericano de turismo

XVII Congreso Nacional de Endlogos

Encuentro de enologos de |Iberoameérica

Concurso Mejor Tapa Gourmet 2016

Primera edicion de la Feria lberoamericana de Gastronomia

Plataforma Comercial de las 'Méridas del Mundo', de apoyo a las ciudades de Mérida
en Espafa, Venezuela y México.

Resultados:

El exalcalde de Mérida, Antonio Rodriguez Osuna, reconocié que 2016 era el afio de
Mérida y de Extremadura “que provocd impactos en el tejido empresarial,
comercial y cultural”.

Francisco Martin, exdirector general de Turismo de la Junta de Extremadura, explico
que la Comunidad Autonoma de Extremadura recibio a un total de 1.705.929 turistas
en 2016, lo que supuso un incremento del 4,99 % respecto al afio 2015, unas cifras que
suponen los mejores resultados y el mejor ano turistico para la region en las ultimas 30
temporadas.
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ZARAGOZA (2022-2023)
Organismos implicados:
Zaragoza Turismo y la Academia Iberoamericana de Gastronomia.

Algunas actividades organizadas:

Mapa iberoamericano de la Gastronomia Zaragozana Sostenible

Creacion del sello AIBG de la Gastronomia Sostenible para establecimientos
3 recetas originales con productos kildmetro O por chefs con estrella Michelin de
Zaragoza

Recetario tradicional y calendario de productos de temporada de la huerta
Recetario iberoamericano con agriproductos zaragozanos sostenibles
Formacion al sector en optimizacion de desperdicio alimentario

Formacion al sector en medicion de huella de carbono

Formaciodn al sector en el uso de productos km O

Plan de comunicacion digital

Festival de cultura y gastronomia sostenible

Resultados:

¢ Posicionamiento de Zaragoza como la ciudad de referencia en gastronomia
sostenible en Espana.

e Mas de 40 actividades de la mano del sector gastronédmico que significaron un
revulsivo para numerosos establecimientos turisticos.

e Creacion del primer recetario iberoamericano, de descarga gratuita, con la
colaboracion de chefs iberoamericanos.

¢ Celebracion del primer Festival de cultura y gastronomia sostenible, con ocho
casetas gastrondmicas y varias terrazas, 35 puestos de artesania y un escenario.
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CAPITAL IBEROAMERICANA DE LA GASTRONOMIA GUARANI
EN EL AMBITO SOCIO CULTURAL DE LAS MISIONES JESUITICAS 2024

Asuncién, Madre de Ciudades, Paraguay
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Carlos Insfran Micossi (presidente APYGA), Angie Duarte (ministra Turismo
de Paraguay), Rafael Ansén y personalidades en FITUR 2024,

José Carlos de Santiago v Eduardo Rivera, exalcalde de Puebla.



Rafael Ansdn y Sara Fernandez Escuer, vicealcaldesa y Consejera de Cultura
y Proyeccion Exterior del Ayuntamiento de Zaragoza.

José Luis Martinez Almeida, alcalde de Madrid, y Rafael Ansén.



MANIFIESTOS: ,
NUEVA GASTRONOMIA Y
GASTRONOMIA SOSTENIBLE

La Academia Iberoamericana de Gastronomia no cesa en su compromiso de poner de
relieve que, ahora mas que nunca, es absolutamente necesario que el sector cumpla
con el ejercicio de una gastronomia respetuosa con la Salud, la Solidaridad, la
Sostenibilidad y la Satisfaccion.

Dado gue la gastronomia una de las actividades mas importantes del ser humano
(pues la alimentacion es clave para subsistir, es motor de turismo y economia y
representa un patrimonio cultural invaluable), la AIBG y todas sus Academias
Nacionales mantienen el compromiso con la evolucion del sector en los proximos afos,
y con la toma de conciencia por parte de otros agentes, instituciones y organizaciones
de ambito nacional e internacional.

MANIFIESTO DE LA NUEVA GASTRONOMIA DEL SIGLO XXI

En octubre de 2022, en la sede de la Secretaria General Iberoamericana (SEGIB), en
Madrid, 14 Academias Nacionales de Gastronomia suscribieron un documento inédito
que selld el impulso de la Nueva Gastronomia del siglo XXI, que contiene las 4 eses vy, a
su vez, abarca los cuatro eslabones de la cadena alimentaria: la produccidn, la
industria, la distribucion y el comercio y la hosteleria y la restauracion.

Asimismo, supone el reconocimiento de la gastronomia en la economia, en el Producto
Interior Bruto y como una de las principales motivaciones turisticas.

Una situacion que, ademas, debe conllevar un marco juridico y otro educativo. En el
primer caso, es evidente que el desarrollo que ha experimentado el sector justifica la
necesidad de crear un nuevo que trabaje en tres niveles: constitucional (asegurando el
derecho a la alimentacion); de las administraciones locales (promoviendo leyes que
defiendan los derechos de los consumidores y de los propios profesionales de la
gastronomia); y deontoldgico (exigiendo buenas practicas en el ejercicio profesional).

También especifica la necesidad de ampliar, difundir y mejorar la educacion
alimentaria desde edades tempranas y la absoluta relevancia de la formacion de los
profesionales del sector, promoviendo el estudio continuo y ofreciendo nuevas
especializaciones en areas en las que, aun hoy, son escasas o deficitarias.
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MANIFIESTO UNIVERSAL DE LA GASTRONOMIA SOSTENIBLE

En el Marco de la celebracion de Sevilla/Andalucia Capital Iberoamericana de la
Gastronomia Sostenible 2024/2025, durante la ultima jornada de la feria Auténtica
Premium Food 2024 y dando seguimiento al Manifiesto de la Nueva Gastronomia del
siglo XXI, las Academias Nacionales integradas en la AIBG firmaron un Manifiesto
Universal de la Gastronomia Sostenible.

El documento, compuesto por un total de quince apartados, propone: el fomento de
la eficiencia energética en todos los eslabones de la cadena alimentaria; la proteccion
y auspicio de la gastronomia de proximidad; la proteccion de los acuiferos y de
modalidades agricolas sostenibles; la investigacion, promocion, desarrollo y aumento
del uso de formas nuevas y renovables de energia; la reduccion progresiva o
eliminacién gradual de las deficiencias del mercado no sostenible.

De igual manera, la implementacion de medidas que favorezcan la reduccion de
emisiones en el entorno laboral y de las emisiones de gases de efecto invernadero; la
optimizacion de los desechos; la defensa de los recetarios ancestrales y tradicionales;
el reconocimiento de la hosteleria como agente de atracciéon de turismo sostenible y
de calidad; la aplicacion del Cédigo Deontoldgico de la gastronomia; la cooperacién
con organizaciones pertinentes y el intercambio de informacion.
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MANIFIESTO
La Nueva Gastronomia del Siglo XXI
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Los presid de las academias de gast ia de los diferentes paises de Iberoamérica, incluyendo Espana y Portugal, quieren poner de relieve que desde la consti-
tucion de la Academia Iberoamericana de Gastronomia (AIBG), hace diez afos, se han empefado en impulsar la nueva gastronomia del siglo XXI. Para continuar elabo-
rando sobre la base, el mismo propésito para gestionar y conseguir los apoyos publicos, privados, institucionales y empresariales necesarios que garanticen la evolu-
cién favorable del mundo gastronémico en los proximos afos. A continuacion, las bases que fundamentan esta propuesta:

1.En lo que se refiere a la restauracion, lo mas importante de cara al futuro serd apoyar la cocina de la libertad, caracterizada por la creatividad y la innovacién, siempre
manteniendo el valor y la importancia de las cocinas tradicionales.

Los cocineros, muchos de ellos artistas y creativos, evolucionan con su cocina de autor, o cocina de la libertad, en direccion distinta a la que conocemos como exclusiva-
mente territorial: la de cada pals, la de nuestras madres, abuelas y bisabuelas, o la alta cocina francesa, que también son magnificas. Pero es indispensable que los chefs
del futuro, ademas de elaborar una cocina “satisfactoria”y que genere placer, sean igualmente capaces de ofrecer propuestas “saludables’, “solidarias” y “sostenibles”

2. La gastronomia no puede basarse solo en el placer sensorial, y menos en el de unos cuantos privilegiados; debe considerarse una actividad fundamental del ser
humano en el siglo XX1 y, sin duda, una de las mas importantes. Todos los estudios la sefialan entre los aspectos de la vida con mayor impacto en la salud, con cerca de
un 50% de sus efectos vinculados a la alimentacién, incluyendo su influencia en las enfermedades cronicas como la diabetes y las cardiovasculares; y en la obesidad su
efecto puede superar el 80%. Esta debe ser, también, “solidaria’ como se ha puesto de manifiesto en esta pandemia, porque en Gltimo término lo mas importante es
que nadie pase hambre, o que nadie esté mal nutrido por defecto o por exceso.

Pero la gastronomia tiene que ser, ademds, * ible” porque es fund tal que el agua y la tierra sigan dando los alimentos necesarios si queremos que el ser
humano perviva en el futuro. Y, sobre todo, tiene que ser “satisfactoria”y en ese sentido se ha avanzado muchisimo y gracias a la cocina de la libertad, o la cocina de
autor, la gastronomia actual apunta a satisfacer los cinco sentidos; el gusto y el olfato que desde siempre se involucran con el sabor, y el tacto y la vista que muchos
cocineros también lo han incorporado a su oferta gastrondmica, incluyendo los emplatados que hoy en dia son auténticos bodegones del siglo XXI. Complementaria-
mente, un plato que conjugue textura y p puede g aun mas placer y mayor satisfaccion.

El sentido auditivo lo incorporamos porque alguien nos tiene que contar los respectivos detalles sobre el plato que vamos a comer. Este importante predmbulo prepara
el camino mental por el cual correrd la experiencia culinaria a través de los demas sentidos.

Y alas mencionadas “cuatro eses’ compuestas por los términos saludable, sostenible, solidario y satisfactorio, habria que anadir la ese adicional de la “sencillez” (simpli-
city) ya que ali se no debe ¢ irse en un problema complicado; tiene que ser algo natural y sencillo.

3. La gastronomia abarca los siguientes cuatro eslabones de la cadena alimentaria: (a) La produccién agroalimentaria, pecuaria, avicola y pesquera; (b) la industria
alimentaria; (c) la distribucién y el comercio; y (d) La hosteleria y la restauracion. Esos cuatro sectores representan en algunos paises mas de un 30% del PIB; mientras
que en otros son la industria mas importante. Es por ello que los profesionales que trabajan en estos sectores deben tener en cuenta las mencionadas 45 de la nueva
gastronomia para garantizar que desde la produccién hasta el consumo se trabaje con la vision de una gastronomia saludable, solidaria y sostenible, ademads de satis-
factoria.
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En ese sentido, la AIBG esta colab do con al iversidades para poner en marcha lo que seria el primer Cédigo D légico de los Profesionales de la Gastro-
nomia. Todo esto por la relevancia del sector y la necesidad de que los prof c pondientes se adhi a algun si necesario de principios éticos
basicos.

4. La gastronomia es reconocida cada vez mas como una motivacion fundamental del turismo. Sea o no la que motive la decision de viajar, al final todo turista tiene que
comer. Por tanto, la hoteleria y la hosteleria son elementos fundamentales para atraer un turismo de calidad y para ambos la oferta gastronémica es un elemento deter-

minante en el futuro del turismo.

Como es natural, no basta con una oferta gastronémica atractiva sin que exista una conectividad que permita a los turistas llegar adecuadamente a sus lugares de desti-
no por tierra, mar o aire, incluyendo todos los demas elementos y atractivos que constituyen la esencia y el motivo de un viaje. Pero, en todo caso y de cara al futuro,
cualquier oferta turistica debe incorporar y tener en cuenta la importancia del mundo gastrondmico.

5.La AIBG entiende que es necesario impulsar un nuevo marco juridico para el mundo de la gastronomia y la alimentacién. Un proyecto basico seria conseguir que el
derecho a la alimentacién se incorpore a las constituciones de todos los paises, al igual que existe ya el derecho a la vivienda, a la sanidad o a la educacién. Y, sin duda,
tener en cuenta que los artistas de la cocina puedan tener derechos similares de imagen o de propiedad intelectual como ocurre con otros profesionales.

6. También es necesario apoyar un nuevo marco educativo para la gastronomia. No es posible que los estudiantes, cuando salen de las escuelas de hosteleria o de turis-
mo con un d inado nivel, no se expongan por obligacién a programas de formacién continua. Es indiscutiblemente |mportante para los profesionales de la hoste-
leria y para el futuro del sector que todos sus actores tengan la posibilidad de seguir mejorando sus conocimientos y el d F c pondient

En ese sentido, es fund, ital que las universidades entiendan su rol en el apoyo a las nec antes mencionadas y entrar en ese terreno con la oferta de progra-
mas académicos y practicos de tipo medio, similar a los que existen en los paises que cuentan con profesionales de calidad.

7.Sobre las Capitalidades de la Cultura Gastrondmica:

La Academia Ib icanade G ia y las academias nacionales que la componen se comp 1 con la continuidad del proceso de designar, anualmente,
las capitales iberoamericanas de la cultura g, 6mica. Con ello p den continuar dando vida y posicionando el diverso e importante mundo gastronémico
iberoamericano. La designacién basica, que ya tiene siete afos de experiencia, es lad inacién “Capital Iberoamericana de la Cultura Gastronémica® Esta se

sustenta en la consideracion de la gastronomia como importante y fundamental actividad cultural en el Siglo XXI.

Nuevas versiones de “capitalidades"tematicas seran pl das como pueden ser la préxima Capital Iberoamericana de la Cultura del Café, Maiz, Cacao, Marisco o del
Vino; e igualmente tematicas en otro sentido como serian la Capital Iberoamericana de la Gastronomia Sostenible o la Capital Iberoamericana de la Cultura Gastroné-
mica de las Misiones.

Este Manifiesto pretende hacer llegar a las administraciones de los gobiernos, a las entidades publicas y privadas, y al mundo cultural y educativo, la necesidad de tener
en cuenta que la gastronomia ha evolucionado y tiene que seguir evolucionando para conseguir que, en el marco de la Agenda 2030, en el afo 2030 no haya ningdn
nifio que esté mal alimentado por exceso o por defecto y para conseguir que el mundo de la alimentacion sea ir fund, tal para g izar la sostenibili-
dad en nuestro planeta.

8. Destinatarios del Manifiesto:

Como es natural, la AIBG hara llegar todas estas ideas, estudios, informes y proyectos que ha realizado durante los ultimos diez afios a la Secretaria General de
Iberoamérica y a todas las instituciones Iberoamericanas que estén en la actualidad a nivel empresarial, de jévenes empresarios o del mundo turistico. Y también
quiere, a través de este Manifiesto, hacer llegar sus ideas y sus proyectos a la Comunidad Iberoamericana, a la Unién Europea, al mundo anglosajén y, en general, a toda
la humanidad porque, sin excepcién, cualquier ser humano merece, exige y tiene derecho a una alimentacién digna, saludable, solidaria, sostenible y satisfactoria.

Oap
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En Iberoamérica, a veinte de febrero de dos mil veintidos
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GALARDONES
IBEROAMERICANOS

Foto de familia con ganadores, autoridades y Académicos en la ceremonia de los Galardones 2024.

Desde 2022, la Academia lberoamericana de Gastronomia otorga los Galardones
Iberoamericanos de Gastronomia, a partir de las nominaciones de las Academias
Nacionales de Gastronomia.

Se trata de unos premios inéditos para el territorio iberoamericano, que reconocen
la labor que han llevado a cabo personalidades, instituciones u organizaciones en
pro del desarrollo del sector.

Los Galardones premian las 4 eses de la Nueva Gastronomia del siglo XXI: Salud,
Solidaridad, Sostenibilidad y Satisfaccion. Asimismo, se entrega un quinto
Galardon a la Gastronomia Global al mejor exponente de las 4S.

Para la secretaria para la Cooperacion lberoamericana de la Secretaria General
Iberoamericana, Lorena Larios, “lberoamérica es cultura” con la gastronomia como
uno de los rasgos mas destacados, con un impacto muy relevante en el desarrollo
socioecondmico de los paises.

En la dimension social, indica, “es empleo, empoderamiento de las mujeres,
educacioén y aprendizaje; y en la econdmica, porque es motor de desarrollo de los
sectores primario, secundario y servicios. También es biodiversidad, promueve la
innovacion y representa a toda la cadena de suministro”.
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GALARDONADOS
2022-2024

PATAN

Gastronomia Saludable

PARAN

Gastronomia Solidaria

PAYAN

Gastronomia Sostenible

PNAN

Gastronomia Satisfactoria

OV

Gastronomia Global

2022: Valentin Fuster (presidente de la Asociacién
Mundial de Cardiologia)

2023: Aula de la Dieta Mediterranea y Vida Saludable
2024: Instituto Nacional de Salud Dr. Ricardo Jorge de
Portugal

2022: José Andrés (World Central Kitchen)
2023: Federacion Espafiola de Bancos de Alimentos
2024: Orden de Malta (Argentina)

2022: Rebeca Grynspan (exsecretaria general SEGIB)
2023: Finca 5ta SARoCO (Cundinamarca, Colombia)
2024: Chef’s Garden (Puerto Rico)

2022: Ferran Adria (elBulli)
2023: Virgilio Martinez y Pia Leon (Central, Lima)
2024: Juan Mari y Elena Arzak (Arzak, San Sebastian)

2023: ex aequo a Casa Vigil (Mendoza, Argentina) y a
La Casa Bistré (Caracas, Venezuela)
2024: Gaston Acurio (Peru)
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Las tres ediciones de los Galardones Iberoamericano de Gastronomia se han
celebrado en la Real Casa de Correos, sede de la Presidencia de la
Comunidad de Madrid.

Las estatuillas disefiadas, en exclusiva, por Rafael Moneo.



Molino de Oro, escultura disefiada por el arquitecto Rafael Moneo.
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AUDIENCIA CON S.M
EL REY FELIPE VI

Su Majestad el Rey Felipe VI recibié en audiencia, el 7 de febrero, a la Academia
Iberoamericana de Gastronomia (AIBG), que preside Rafael Ansén, con la asistencia de
los presidentes de las 17 Academias Nacionales.

Una cita, que duro alrededor de una hora, presidida y coordinada por Su Majestad el
Rey en la Rafael Ansdén dijo, al comenzar, que tras quince afios de actividad, la
audiencia representaba “la puesta de largo y el punto de partida para iniciar la
andadura de los siguientes quince”.
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Asimismo, el Presidente de la AIBG destaco el importante papel de Iberoameérica en el
desarrollo y consolidacion de la Nueva Gastronomia del siglo XXI, la gastronomia de las
cuatro eses (saludable, solidaria, sostenible y satisfactoria) y puso de relieve que la
gastronomia abarca los cuatro eslabones de la cadena alimentaria: la produccion, la
industria, la distribucion y el comercio y la hosteleria.

Tras su intervencion, hizo entrega a Su Majestad de una placa de agradecimiento en
nombre de las 17 Academias, de la Memoria del XV Aniversario de la AIBG y una copia
del Manifiesto Universal de la Gastronomia Sostenible suscrito en septiembre de 2024
en Sevilla.

A continuacidén, intervino el presidente de la Real Academia de Gastronomia de Espafa,
Luis Sudrez de Lezo, en representacion de todos los presidentes, quien destacd que
Espafia ha sido, en el afio 2024, lider mundial en turismo y gastronomia, con 94 millones
de visitantes y que la gastronomia es fundamental para el PIB de cada pais (en el caso
de Espafa, segun el ultimo estudio de KPMG, la cifra alcanza el 27 %).

Durante el coloquio, Su Majestad sugirio, con la conformidad de todos los asistentes,
gue la AIBG estableciera un sello de garantia fundamentado en la gastronomia de las
cuatro eses. Se trataria de reconocer a todas aquellas personas, instituciones,
asociaciones, actividades o proyectos que contribuyan a impulsar los valores de la
gastronomia del siglo XXI.

En las intervenciones de los 17 presidentes, quedo reflejado como, en los 15 aflos de vida
de la Academia Iberoamericana, cada uno de los paises y todos en su conjunto, se han

convertido en lideres en gastronomia vy turismo, destacando la riqueza de su oferta.

Antes de la despedida, todos los asistentes manifestaron su compromiso de defender y
apoyar la Nueva Gastronomia y la cocina de la libertad.
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