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Migien

e Lograr el crecimiento de la
gastronomia en todos los rubros que
la vinculen, en el desarrollo cultural,
turistico, hotelero y gastronémico.
Trabajar en la formacion profesional
educativa y el crecimiento de las
instituciones gastronomicas,
contamos con el apoyo de los chefs
mas referentes y prestigiosos con
trayectoria profesional de nuestro
pais, como asi también con escuelas
de gastronomias que se dedican a la
formacion gastronomica de calidad,
Trabajar juntos en posicionar a
nuestras 5 regiones de nuestro suelo
Argentino, para lograr un
crecimiento nacional e
internacional.

Velar por la revalorizacion de los
productos éetnicos y productores de
cada region, velar por la puesta en
valor de platos tipicos, nuestra
gastronomia ancestral y desarrollar
una identidad gastronomica
regional, que tenga la marca
nacional y nos identifiquemos como
pais.
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Ser la asociacion que represente, cuide
y dé valor a nuestra gastronomia
regional, los productos 7y nuestra
identidad culinaria.

Ser la asociacion que brille por el
compromiso, disciplina, ética vy el
respeto que merece esta carrera
profesional y que represente a nivel
mundial a través de sus chefs asociados
la identidad vy la excelencia culinaria
Argentina.

Destacar en el compromiso de la
formacion profesional integral de los
futuros profesionales de gastronomia,
hoteleria y turismo.

Brindar apoyo concreto a las escuelas
culinarias a través de la gestion de
facilitar el intercambio de profesionales
entre instituciones, la gestion de
congresos, jornadas de actualizacion,
webinar entre otros.



Vayeres

Promover el crecimiento conjunto de
instituciones, empresas y profesionales
gastronomicos

Luchar por la revalorizacion de nuestra
gastronomia étnica y regional

Trabajar con total transparencia y
compromiso por el fortalecimiento y la
difusion de nuestro acervo cultural
gastronomico

Promover la sostenibilidad y la
bioseguridad en los procesos culinarios

Ser un foro de

Integracion y profesionalismo, un punto
de encuentro de personas con un mismo
Tl
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AGAR esta integrada por chefs,
profesionales gastronoémicos
en todas las areas, escuelas de
gastronomia y afines,
empresas gastronomicas, entre
otros, con el tnico objetivo:
"trabajar juntos por una
gastronomia federal y
representativa’.




COMITE EJECUTIVO
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Chef Fernando Umar
Presidente
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Santiago Tognelli
Diretor de Relaciones
Internacionales
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3 ) Chef Javier Moya no

~ Director Ejecutivo
-

Chef Aldo Ansaldi

Vice Presidente

S

Chef Emmanuel Fernandez
Director Académico.

Brom. Andrea Horlacher g@*:«
Directora de Seguridad % r
Alimentaria , ",ifm'"'
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Sergio Tognelli
Asesor Enogastronémico
& Sommelier
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presenta:
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Congreso Enogastrondmico y Turistico

Tierra del sol y Productos y Innovaciones y Identidad
el buen vino Productores nuevas Gastronédmica
Protagonistas tecnologias al
servicio del
turismo

Productores y Enogastronomia Nuevas
productos tendencias

17,18 y 19 de
Noviembre




Cocinarte 2025, es el encuentro organizado
por la Asociacién

Gastrondmica Argentina AGAR,

con el fin de abordar temas

importantes y fundamentales

referentes a la identidad culinaria

Argenting, la nueva cocinaregional, el buen
comer en cuestion de sabores y en aspectos
nutricionales y todo lo que genera

la industria gastrondmica en la

argentina en materia de turismoy

cultura, con foco en la sostenibilidad, la
bioseguridad y el

cuidado del medio ambiente. Este afio el
evento se va a centrar en el turismo
enogastronémico como parte del atractivo de
esta tierra pujante que vibra al paso de las
aguas turbulentas que baja por las acequias
para  hidratar este  hermoso valle
sanrafaelino, disfrutar de la gastronomia, sus
poderosos vinos y su gente.

il importante.

San Rafael
San Rafael albergara cocineros,
enologos, sommeliers, alumnos
de las escuelas de gastronomia de
varios puntos del pais y chefs
invitados argentinos y extranjeros,
que generaran durante toda la
semana ocupacion de los
alojamientos cercanos al
congreso, visitas a bodegas,
emprendimientos y actividades
turisticas que la organizacién
genera como otro atractivo para
los visitantes, generando un
movimiento turistico y
gastrondmico regional
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Los primeros dias del mes de
octubre tuvo lugar en la Ciudad
de Cali (Colombia), el XiI
Congreso Nacional de
restaurantes, un encuentro en el
que participaron empresarios
gastrondmicos de todo el pais, y
emprendedores  locales con
productos emblemas como el
café entre otros, el tema central
estaba dirigido _a las nuevas
tendencias '« de los ' negocios
gastrondmicos centrados en la
sostenibilidad como clave para
los nuevos tiempos.

El Chef Javier Moyano, director ejecutivo
de Agar fue el embajador argentino de
nuestra asociacién quien representd a
nuestro pais con su conferencia sobre
‘innovacion y sostenibilidad, herramientas
para la nueva era gastrondmica’ y dirigié
un workshop sobre Liderazgo Sostenible,
también estuvieron presentes
representantes de Espana y Ecuador
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OCTUBRE 2022

a mediados de Octubre del presente
ano, tuvo lugar en la ciudad de
Bogotd, Colombia, en la sede central
de Colsubsidio, una conferencia
sobre gastronomia de Vanguardia,
nuevas tendencias y gastronomia
molecular a cargo de el Chef Javier
Moyano, referente de AGAR para la
Patagonia Austral, y embajador
honorifico de nuestra asociacion,
cabe destacar que el evento estuvo
organizado por--el Chef Alejandro
Ponce de Ledn, argentino, radicado
hace mds de dos décadas en dicho
pais, docente de la institucion y ex-
alumno de nuestro Chef.

°* ARGENTINA °

En el evento participaron los alumnos,
profesores y directivos del CET de
gastronomia, al finalizar la exposicion se
realizé una rueda de preguntas dénde
pudieron conversar con nuestro chef de
aspiraciones y objetivos de las nuevas
generaciones de profesionales, la motivacion
y los distintos objetivos de los estudiantes,
futuros chefs.
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Los chefs abordaron temas que tienen que ver
con la evolucién de la cocina tradicional

Argentina, ademds de cocinar con productos
regionales los que se fusionaron con otros
tipicos de nuestro pais, como ahumados entre
otros. Sus conferencias rondaron temas técnicos
culinarios, de vanguardia y motivacionales,
también abordaron temas referidos a los
nuevos conceptos y tendencias nutricionales,
asi como los referidos a revalorizar nuestra
cultura ancestral, por su parte el Chef Fernando
Umar dictdé una master class sobre el asado
Argentino.
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En el marco de celebrarce el aniversario
del Instituto Superior Tecnolbgico
Privado “JUAN MEJIA BACA” y su Escuela
Gastronémica; se realizd el CONGRESO
INTERNACIONAL DE GASTRONOMIA
denominado “UNA  FUSION HECHA
PASION” CHICLAYO PERU 2022. El
evento se viene redlizando en la
institucién desde el ano 2012; teniendo
como ponentes a reconocidos chefs
internacionales y locales; con lo cual se
ha marcado un hito en la gastronomia
de la regiéon Lambayeque. Agar estuvo
presente a través de su Presidente y
embajador de honor el Chef Fernando
Umar y también fue invitado nuestro
flamante Vice-presidente el Chef Aldo
Ansaldi.
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En abril de este afio tuvo lugar el Primer Congreso
organizado por nuestra institucion, el mismo convoco a los
profesionales mas representativos de nuestro paisy
asistieron las escuelas gastrondmicas vinculadas, en el
mismo se trataron temas referidos a las nuevas tendencias y
actualizaciones de técnicas, el vino como producto
representativo de la region tuvo un lugar de privilegio,
donde expertos en la materia brindaron sus puntos de vistas
de este producto de cara al futuro y las nuevas tendencias y
maridajes. También hubieron clases magistrales de cocina
con productos autdctonos, clases de pasteleria y cocteleria
de vanguardia entre otras, el congreso contd con
aproximadamente 600 personas y entre los exponentes se
encontraban los pasteleros Matias Riseé (Bs.As.), invitado
especial y Emmanuel Fernandez (Mza.), desde la Patagonia el
Chef Javier Moyano con una masterclass sobre algas
marinas, y desde San Luis el destacado Sommelier Sergio
Tognelli, entre otros importantes exponentes, también
después del mismo los participantes tuvieron la posibilidad
de recorrer las bodegas mas emblematicas de la ciudad y la

recorrida por los circuitos turisticos de la region. El Congreso
fue declarado de Interés provincial por la legislatura de
Mendozay contd con la presencia de autoridades
departamentales y provinciales, ademas de los productores

locales que acompanaron el evento en el magestuoso Centro
de Congresos de San Rafael.

il

~
o>

entina

$
ZRonow
ARGENTINA

N

\dmico Argentino
' ' San Rafael, Mendoza




septiembre 2022

En la ciudad de la Punta,
provincia de San Luis, se
realizé el segundo
congreso Internacional de
gastronomia ,que tuvo
invitados referentes todo
nuestro territorio nacional
y también se engaland con
exponentes de otros
paises como El Salvador,
con la presencia del
presidente de la asociacién
de chef de dicho pais, el
chef Manuel Cuernoy la
delegacién que lo
acompand, ademas
estuvieron exponentes de
Peru yColombia, entre
otros.

Alumnos, instructores y directivos
de las escuelas de gastronomia
vinculadas a la asociacién,
disfrutaron de un congreso donde
hubo cocina y mucha pasteleria de
primer nivel, pero también se
hablé de vinos, gastronomia
ancestral internacional y
sostenibilidad, nuestro vice-
presidente, Aldo Ansaldi, conversé
con los alumnos sobre su
enriquecedora experiencia en la
gastronomia y los motivo a lograr
sus suefos. A su vez el Chef
Fernando Umar, presidente de la
asociacion dio una maravillosa
clase magistral sobre los métodos
de ahumados vy alta cocina
regional, también se dieron citas
chef de la regidn exponiendo sus
productos y riquesas culinarias, y
hasta se desarrollé una clase al aire
libre dictada por la campeona
nacional del asado Natali Suarez
Pardo.

al 2° congreso
gastrondmico internacional

CocnARTE

2022

organiza

* ARGENTINA *
@agar_argentina

El Centro de
Convenciones de la
Punta, fue el
impactacte escenario
para la segunda
edicion del
CocinARTE 2022




Se vivieron momentos de pura gastronomia, productos que identifican
una noble tierra, regada con los mejores vinos puntanos, ademas de
una riquisima y variada carta de productos de una tierra préspera, San
Luis sorprendié con una gran variedad de frutos secos, nueces,
almendras y pistachos, aceite de oliva de primera calidad y hasta una
catedra al aire libre donde la campeona del asado la rompié con un
momento digno para un evento de esta magnitud. El presidente de la
Asociacion dié una masterclass de auténtica maestria, destacando los
productos autdctonos y una presentacion digna de la alta cocina

CocmARTE

San Luis emociona,
su gente, sus paisajes
unicos, se vive el
orgullo que cada uno
siente por su
hermosa provincia.
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Ademads se realizd un concurso de carne a la
olla donde participaron un promedio de 20
equipos divididos en dos grupos: cocineros
profesionales y estudiantes de cocina. El primer
premio, en cada uno de los grupos, fué de
$10.000 y un paso directo a la expo del préximo
ano.

En simultdneo se hizo una enorme carne a la
olla. En una olla 3 metros x 40 cm de alto. El
evento fué acompanado por importantes
sponsor y bodegas de la regidn que maridaron
los platos con sus vinos mds emblematicos de
la region. desde AGAR acompanamos con la
entrega de certificados a los participantes y
concursantes.
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Se realizd en éste fin de semana. hubo
concursos de cocing, catas guiadas y una
enorme carne d la olla.

La sexta edicibn de la Expo Uco
Enogastronémica, fue un mega evento que
combind la cocina regional y la solidaridad.
El encuentro gastrondmico se desarrollard
el 28,29y 30 de octubre y como siempre, lo
recaudado serd a beneficio de la Liga de
Lucha contra el Cancer de Tupungato y en
particular para una nifa de 8 anos,
paciente oncoldgica, que estd internada en
el Hospital Notti.

El evento contd con clases magistrales de
cocing, pasteleria, enologia y aceite de
oliva, nuestra Asociacion estuvo presente
con una clase magistral de el Chef
Fernando Umar, Presidente de AGAR vy
estuvieron ademad@s varios chef de la regién
y el pais que engalanaron el evento.



https://www.elcucodigital.com/?s=liga+de+lucha+contra+el+cancer+tupungato
https://www.elcucodigital.com/?s=liga+de+lucha+contra+el+cancer+tupungato
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Q’ Cocinero Global El lunes 28 de noviembre tuvo lugar el webinar
" - s renca sobre sostenibilidad para restaurantes, en el

marco del programa de educacién continua
"Cocinero Global’, el mismo est& apoyado por
aega, Asociacion de Escuelas Gastrondomicas
de las Américas y WorldCHEFS.

- - En el programa de sostenibilidad para
. Programa de educacién A’ negocios gastrondmicos se ofrecié este

continua para hoteles, : Culinary Mentoring de la mano de expertos de
restaurantes, docentes, L . p .

y emprendimientos > ; _ varios  paises que compartieron  sus
culinarios . L experiencias para conocer como tener

procesos sostenibles en la cocina y crear
nuevas experiencias. El Chef Javier Moyano,
miembro de nuestra asociacién y referente de
nuestra Patagonia Austral, hablé sobre el
proceso y las técnicas de compras
sostenibles para establecimientos
gastronémicos.

Ademds el Chef Mauricio Armendariz de aeg
Ecuador, tratd temas de coOmo sistematizar ' Wf
una linea de produccion e Implementar INAR

procesos de produccion eficientes para Sostenibilidad para establecimientos

reducir el desperdicio y generar mayor GASTRONOMICOS
rentoblllclod en el negomo gastronomico, 28 NOV 17H0O
acompanaron también el Chef Jorge (HORA MIAMI)
Ortega de Chile y Rogelio Hernandez de

México, una tarde llena de experiencias y -
aprendizaje donde hubieron conectadas
alrededor de 700 personas de todo el
continente.

*:"« | :
\
Javier Moyano N

600 CUPOS MAXIMO

www.americaeduca.com
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/ ASSOCIATION ESCUELAS DE
Cocinero SOCIETIES GASTRONOMiA

PROGRAMA DE EDUCACION CONTINUA DE LAS AMERICAS







» OBIETIVEISE:

Juliana Romero, o la Chef
July como se conoce
popularmente, hablé sobre la
cadene de suministros de
alimentos y su impacto en la
cocina, y también hizo un
repaso sobre los Objetivos ]
de Desarrollo Sostenible a
cumplir para el 2030 a través
de la gastronomia.

““"“ El Campeon de Bake Off

Argentina 2021, Carlos
Matrtinic, sorprendio a todos
con un postre de autor con
producto que se encuentra de
manera casi salvaje en su
tierra, el ruibarbo, lo trabajo e
hizo estas esferas
espectaculares que dejaron a
todos con la boca abierta!!



EL RALVALGOR

La cocina Salvadorefia
representada de manera
extraordinaria por el Chef
Manuel Cuerno Rico, un
recorido por El Salvador, su
geografia, su bellezay la
extraordinaria cultura de un
pais que refleja una cultura
ancestral, rico en sabores,
historia, y naturaleza.
Hermosos paisajes, sabores
de especias y mezclas de
especias tostadas a fuego
lento que le dan a la comida
ese toque especial y
particular. EI Chef Manuel,
Presidente de la Asociacion
de Chefs de El Salvador
ACESA, nos visité y nos
transmitio el rico bagaje
cultural de este hermoso pais,
y nos invité a vivir la
experiencia de visitarlo y
disfrutarlo no solo en materia
tuistica sin6 también a través
de sus sabores y su cultura.

Noelia Rios, propietaria de PICOROCO, en el barrio
Comodorense de Caleta Cordova, realizd una exquisita receta
de su famosa y apreciada empanada de centolla, destaco
qgue otra de sus recetas (la empanada de mariscos), se
encuentra en el Libro de las mejores empanadas de Pietro
Sorba (escritor y critico gastrondmico, reconocido
mundialmente). la acompano su esposo, que se dedica a la

pesca artesanal y

explico las dificultades que atraviesa el sector.




DESTINO:
SAN JUAN

Se realizo6 la 4ta edicion del
CocinARTE, la cita tuvo lugar
en octubre del 2024 en la
ciudad de san Juan, tuvo
como eje central la
gastronomia tipica de la
region, sus productosy
productores y el trabajo que
se esta haciendo en fabor de
la sostenibilidad, vy la
inclusion, participaron del
evento mas de 300 personas
unidas por la gastronomia.

C

Centro Cultural Conte Grand

En la foto Luisa
Guzman, referente
de San Juan
entregando un
diploma a uno de
los disertantes el
Chef Franco Pérez
de la Escuela
Culinaria de

Trelew en nuestra
Patagonia
Argentina

SYAVN
JUAN

Ademas de encuentro
gastronomico, los
visitantes tuvieron la
posibilidad de
recorrer bodegas, y
disfrutar de los
paisajes y las bellezas
de la provincia y
realizar actividades al
aire libre. El
encuentro se vio
engalanado por la
presencia de
productores y
hacedores del sector
y la presencia de
importantes empresas
que acompanaron tan
memorable evento.




LA TORTA DEL
COCINARTE

y como no podia ser de otra

manera la torta del cocinarte
la realiz6 la escuela de
Gastronomia y Pasteleria
Luisa Guzman, el logo de :
AGAR hecho en torta o pastel ra Ny @ISy
en forma vertical, totalmente

detalle, y que se compartio

al flna.llzar el evenTo entre - ﬂ f 41«"‘&«\“
los asistentes al mismo. % - U (

En la foto: Luisa Guzman y todo el equipo = - ;
de alumnos encargados de hacer el logo de : e %M
agar en torta totalmente comestible.

\{ FEED =
; PLANET

Electrolux
Food Foundation

Like a Chef

Culinary Employment Program

GRADUATE

En la foto: Fernando Umar,
Presidente, Andrea Horlacher,
Directora de Seguridad
Alimentaria, Javier Moyano,
Director Ejecutivo y Aldo Ansaldi,
Vicepresidente.



SAN RAFAEL

Fue el destino para realizar la
primera edicion de Cocina con )*
Identidad, evento que mostro la R
gastronomia local, los chefs y 5AN AFAEL
cocineros locales, sus platos
mas destacados, los productos,
productores y hacedores
gastronomicos. El evento se
realizo al aire libre con la
participacion y acompanamiento
del municipio que fueé clave y
con la mejor predisposiciion
acompano a nuestra asociacion
en la puesta en escena, vy la
infraestructura necesaria.

RO

El evento tuvo lugar en el
parque de los jovenes,
estuvo abierto para el
publico en general y conto
con una gran concurrencia
entre sanrafaelinos y
turistas que visitaban la
ciudad, en el mismo se
entregaron los respectivos
certificados de
participacion y las
membresias a los nuevos
miembros de la mano de
nuestro presidente
Fernando Umar, también
acompano el evento la
Directora de seguridad
alimentaria de AGAR,
Brom. Andrea Horlacher,
que se encargo de
asegurar la calidad, los
procedimientos, y las
buenas practicas de
manofactura de los
foodtrucks y los
disertantes,




