


 El 26 de septiembre de 2023 iniciamos la XVI edición de la actividad denominada: “Las Sugerencias de la 
Carta: Encuentros de Cultura Alimentaria de la Carta Malacitana”, que se celebrarán en las instalaciones del Ateneo 
de Málaga, en la Facultad Turismo y en Bodegas el Pimpi,  con reconocido éxito de público e influencia social en años 
anteriores. 

 Con este tradicional Ciclo de Conferencias y Tertulias, iniciamos desde el curso pasado una combinación de 
sesiones teóricas en las instalaciones del Ateneo y en Bodegas El Pimpi, y otras de carácter teórico/práctico en la UMA 
en las instalaciones del “Gastrocampus de Innovación” de la Facultad de Turismo, participando así LCM  en sus foros 
de debate en los ámbitos de gastronomía y alimentación.

 En este curso que iniciamos, el hilo conductor de las Conferencias estará muy relacionado la “gastronomía en 
la nueva era” y con el movimiento llamado “slowbalization” que define la desaceleración que está experimentando el 
comercio internacional, la globalización que se inició al principio de la década de los noventa y que supuso un nuevo 
orden mundial está mostrando hoy, afortunadamente, signos de agotamiento.

 En el Ciclo de Tertulias desde el Curso pasado estamos destacando el valor de nuestras ricas comarcas tanto 
desde el punto de vista identitario , como de dar a conocer su patrimonio alimentario y paisajes turísticos. Este Curso 
lo dedicamos a la poco conocida Comarca  Campo de Cámara, situada en el centro de la Provincial y que en tiempos 
medievales fue el granero de Málaga, de ahí viene su nombre, aunque en la actualidad no tiene reconocimiento geo-
gráfico.

 Estas actividades nos permiten proseguir con nuestros objetivos de informar a la ciudadanía malagueña 
sobre contenidos alimentarios actuales y degustar en cada acto de nuestros productos: vinos, aceites, cerveza, acom-
pañados de aperitivos elaborados con alimentos locales y de temporada. También agradecemos la ayuda de patroci-
nadores y colaboradores de los Encuentros, sin los cuales no se podrían realizar.

 Pretendemos que asistir a los “Encuentros de Cultura Alimentaria” continúen siendo un acto social y una 
reunión de amigos como viene siendo desde cursos anteriores.

  Animo a todos los socios y amigos de La Carta Malacitana a asistir a estos nuevos “Encuentros de Cultura 
Alimentaria de La Carta Malacitana”, en nuestra web www.lacartamalacitana.org  tenéis toda la información.

 “Con estas “Sugerencias de la Carta”, pretendemos cumplir los objetivos de informar y fomentar el 
consumo de los variados productos que genera nuestra gran despensa mediterránea”.

Antonio Carrillo Ciudad
Presidente de LCM
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CONFERENCIAS

19 de octubre 2023, 18:30 h.

CONFERENCIA INAUGURAL: 
“Slowbalization”, cambio de paradigma. 

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponentes: Antonio Guevara, decano de la Facultad de Turismo de la UMA; Javier Frutos, presi-
dente de la Federación de Empresarios de Hostelería de Andalucía; Esperanza Peláez, periodista 
gastronómica.

Objetivo: Mesa redonda con turismo, empresarios/as HORECA, gastrónomos/as, productores, etc. 
para hablar sobre la globalización cultural frente a la idea de preservar lo local; en un nuevo esce-
nario geopolítico que conduce a una relocalización de las cadenas de abastecimiento estratégicas.

20 de noviembre 2023, 18:30 h.

CONFERENCIA 2: 
“Cambios de tendencias en los hábitos de compras y de consumo”

Lugar: Ateneo de Málaga

Ponentes: Francisco Moreno Flores, creador de Püro Huerto; Alegría Novo de Lorenzo, Asesora 
de comercio, gestión de la vía pública y fomento de la actividad empresarial.

Objetivo: Analizar cómo está cambiando los hábitos de compra y de consumo con opciones como 
directamente al productor, mercados de abastos, mercadillos eco y de proximidad o de cultivo en 
huertos urbanos para el autoconsumo.

‘La Gastronomía en la Nueva Era’



11 de diciembre 2023, 18:30 h.

CONFERENCIA 3: 
“Platos festivos tradicionales y sus nuevas versiones”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: Abilio Arteaga, chef Mesón Restaurante Casa Abilio (Álora).

Objetivo: Conocer la evolución de los platos tradicionales que se han servido en festividades en 
Málaga, ver si se conservan y cómo.

10 de enero 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA 4: 
“Tendencias gastronómicas 2024”

Lugar:Ateneo de Málaga

Ponente:  María Sánchez, periodista gastronómica Gourmé Málaga.

Objetivo: Conocer cuáles serán las novedades del sector gastronómico para 2024 y ver el mapa 
que sigue la gastronomía en los últimos años.

14 de febrero 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA 5: 
“Cocinar día a día desperdicio zero: Rescatando los tapers.”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: Miguel Herrera, cocinero del Hotel Cueva del Gato.

Objetivo: Enseñar a los alumnos a planificar el menú con ejemplos prácticos y degustaciones con 
el sobre uso en la cocina..



13 de marzo 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA 6: 
“Clima y alimentación en el mar y la montaña”

Lugar: Ateneo de Málaga

Ponente: José Carlos Báez Barrionuevo, científico titutar adscrito al Centro Oceanográfico de 
Málaga y Centro Nacional Instituto Español de Oceonagrafía (CSIC).

Objetivo: Conocer de la mano de expertos/as cómo el cambio de clima está afectando a la cadena 
alimenticia con respecto al mar y la montaña. Cómo se alteran los cultivos, cómo afectan las altas 
temperaturas a las especies marinas, etc.

10 de abril 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA 7: 
“El mar y su temporalidad alimentaria”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente:  Sebastián Martín, pescador y propietario del Restaurante Chinchín Puerto.

Objetivo: Aprender que el mar tiene temporadas más allá de las necesarias paradas biológicas. 
Qué pescado está en su mejor momento, cómo distinguir los que son de pesca salvaje de los de 
factorías, entre otras cuestiones serán abordadas. Así, como sus posibles aplicaciones en la cocina.  

6 de mayo 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA DE CLAUSURA: 
“La evolución de las nuevas cartas de restaurante”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponentes:  Rubén Antón, cocinero del restaurante de Arxiduna; Matteo Manzato, cocinero de 
Venettis Resturant; José Andrés Jiménez, cocinero de Almijara Casual Bar; Camilo Rojas, jefe de 
cocina de Patio de Beatas.

Objetivo: Evolución de las nuevas cartas de los restaurantes a lo local en productos y recetario, la 
influencia internacional cómo se ha asimilado, intolerancias, etc.



“Las sugerencias de la Carta”
Conferencias y Tertulias Curso 2023 - 2024

TERTULIAS
“El Paisaje de Málaga en la Mesa”

26 de septiembre 2023, 20:00 h.

TERTULIA LXXXIII: 
“Cultura Alimentaria en la Málaga Andalusí: El Campo de Cámara” 

Lugar: El Pimpi

Ponente: Dr. Virgilio Martínez Enamorado, Doctor en Historia Medieval por la Universidad de 
Málaga

Objetivo: : Conocer los estudios e Investigaciones Históricos de la Cultura Alimentaria Andalusí.

24 de octubre 2023, 19:30 h.

TERTULIA LXXXIV: 
“Cefalópodos”

Lugar: El Pimpi

Ponente: Toñi Sánchez, Bloguera Sabor a Málaga

Objetivo: Presentación del libro “Cefalópodos”, sus recetario y las actividades blogueras de su au-
tora.



28 de noviembre 2023, 18:30 h.

TERTULIA LXXXV: 
“Maychoco”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: Maite Sánchez, Fundadora y Propietaria de Maychoco.

Objetivo: Demostración del procedimiento artesanal del tostado de granos procedentes de las 
mejores habas de cacao del mundo hasta atemperar esas semillas y convertirlas en un chocolate 
fino de aroma de la mejor calidad que revoluciona el paladar de todo el que lo prueba.

30 de enero 2024, 18:30 h.

TERTULIA LXXXVI: 
“La Cocina de Campo de Cámara ”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: Mariano Martín. Propietario del Mesón Mariano de Málaga.

Objetivo: Conocer la cocina de la comarca de Campo de cámara y su atractivo para visitarla.

21 de febrero 2024, 18:30 h.

TERTULIA LXXXVII: 
“El éxito de los Productos de Málaga”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: José Palma, propietario de “La Mallorquina” . Bodegas Nilva. 

Objetivo: Informar de la variada despensa de productos locales de Málaga.



20 de marzo 2024, 19:30 h.

TERTULIA LXXXVIII: 
“Comarca Campo de Cámara: Paisajes, Rutas y Fiestas Gastronómicas”

Lugar: El Pimpi

Ponente: Javier Almellones. Periodista Especializado en Turismo de Interior y Gastronomía Local.

Objetivo: Conocer las fiestas y festejos y relacionar el paisaje con la gastronomía local.

30 de abril 2024, 18:30 h.

TERTULIA LXXXIX: 
 “Los vegetales perdidos en la alimentación mediterránea”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: Sebastián Hevilla, Huerta de la Familia Hevilla de Coín.

Objetivo: Conocer los cientos de vegetales y verduras que se consumían en siglos anteriores y 
que los sistemas de producción actuales han reducido por diversas razones. 

28 de mayo 2024, 18:30 h.

TERTULIA XC: 
“Los Vinos y los Quesos. Concurso SAM 2023”

Lugar: UMA GASTROCAMPUS

Ponente: José Manuel Moreno Ferreiro, ex-secretario del Consejo Regulador D.O. Málaga; Juan 
Manuel Micheo Puig, veterinario especialista en caprino y desarrollo rural.

Objetivo: Mediante catas establecer maridajes entre los quesos y vinos del concurso de SAM 2023.
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