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¢Forma parte o debe formar parte la Gastronomia de nuestro
Patrimonio Cultural?

Un Ciclo de tres mesas redondas para dar respuesta a esta
pregunta y para ofrecer la vision de los especialistas sobre el
pasado, el presente y el futuro de la cocina en la region, entendida

como una manifestacion etnografica y cultural.

Organiza:

Aula de Patrimonio Cultural.

Vicerrectorado de Difusion del Conocimiento y Participacion Social

de la Universidad de Cantabria

Cantabria en la Mesa. Suplemento de Gastronomia. El Diario Montanés Multimedia

Colaboran:

Consejetia de Desarrollo Rural, Ganaderia, Pesca y Biodiversidad del Gobierno de Cantabria
Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte del Gobierno de Cantabria

Asociacion de Cocineros de Cantabria

Eurotoques Cantabria

Lugar:
Paraninfo de la Universidad de Cantabria
Sala Fray Antonio de Guevara

Hora: 20.00
Acceso gratuito hasta completar el aforo.

Lunes, OOéWW&

Tema: El producto agroalimentario,
acervo de Cantabria

PONENTES:

Jesiis M. Oria.Consejero de de Desarrollo Rural, Ganaderia,
Pesca y Biodiversidad del Gobierno de Cantabria.

Floren Bueyes. Cocinero.Asociacion de Cocineros de
Cantabria. Colaborador del suplemento ‘Cantabria en la
Mesa’.

Roberto Ruiz Salces. Historiador y doctor en Antropologia.

Carlos y Lucia Zamora. Empresarios de Hosteleria.
Restaurantes Deluz, Dias de Sur y Machichaco (Santander).
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Tema: La receta en Cantabria: herencia,
tradicion y modernidad

PONENTES:

Francisco Javier Lopez Marcano. Consejero de Cultura,
Turismo y Deporte del Gobierno de Cantabria

Esteban Sainz Vidal. Historiador y experto en desarrollo
territorial.

Nacho Basurto. Cocinero. Restaurante Asubio (Santander)

Rafael Prieto. Summiller. Copropietario de los restaurantes
El Serbal (Santander) y Nuevo Molino (Puente Arce).

Lanes 2.2 é WW&

Tema: Presente y futuro de la gastronomia
con recurso turistico y cultural en
Cantabria

PONENTES:

José Carlos Campos Regalado. Director General de
Turismo del Gobierno de Cantabria.

Jestis Sdnchez. Cocinero. Restaurante Cenador de Amos
(Villaverde de Pontones).

Javier Ruiz. Cocinero. Campeon regional de cocineros de
Cantabria 2009. Restaurante Sambal (Noja).

Jaime Nuiio. Historiador y gestor cultural.



