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El dia 10 de
marzo y dentro
de la
Asignatura de
Gastronomia
Andaluza se
desarrollaron
los contenidos sobre cocina tradicional en el
Restaurante Arte de Cozina que regenta y ejerce
como Chef Charo Carmona. Durante la jornada se
desarrolaron los siguientes contenidos:

Jornada del Curso de Gastronomia Andaluza en el
Restaurante-Hosteria Arte de Cozina (Antequera,
Malaga)

En esta jornada intervinieron:

Charo Carmona. Propietaria de Arte de Cozina.
Expuso sus ideas sobre las lineas a seguir en la
cocina de Arte de Cozina relacionadas con la
tradicion de la comarca de Antequera y de la i
provincia de Mélaga,

Fernando Rueda. Historiador y Antropélogo de la
Alimentacion que trato de los aspectos
antropolégicos de los alimentos tradicionales en Andalucia

Esperanza Pelaez. Periodista y Gastrénoma que hablé de Cocina Andaluza

Rafael Moreno. Catedratico de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la
UCO. Presento a los alumnos las actividades tuteladas dentro de este curso sobre

%cgper?ncia%a la dieta r‘?editerrénea como, me;jirla.
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Comparacién entre distintos indices. Trabajo de Campo y realizacién de un informe

Durante la jornada nos ofrecieron un desayuno tipico andaluz con molletes de
Antequera, jamon del Valle de los Pedroches, queso de cabra de los montes de
Malaga acompafnados de pasas y nueces y regado con aceite de oliva virgen extra
hojiblanca de Finca La Torre y 100 cafios (Malaga).

Al final de la jornada comimos en el restaurante donde Charo nos ofrecié un menu
degustacidén diseflado por ella con los siguientes pasos:

* Aperitivo de crema de garbanza con pimentén y hierbas mediterraneas

* Porra de naranja

* Ensalada de sardina salpresada

® Caracoles en guisillo picante de almendras

® Olla podrida

* Olla de Castanas

® Pelona de lomo

* Choto de raza malaguena a la pastoril

* Postres: leche frita, Canutillos de ajonjoli rellenos de helado de PX y
Almojabanas
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