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GASTRONOMIA SALUD JURIDICO CAPACITACION
LA REVOLUCION CUBANA CONSUMIDORES ESTAN PIDEN INDUSTRIALES DESARROLLO DE HABILI-
LLEGA A SU COMIDA DEMASIADO OBSESIONA- ELIMINAR IMPUESTOS DADES DE SUPERVISION
DOS CON LAS CALORIAS PARA RESTAURANTES

GASTRONOMIA MUNDO CINE TECNOLOGIA

LA MAGIA ASTRONAUTAS COMEN DOCUMENTAL: HACER FOTOS DE PLATOS
DEL PASTE VERDURAS CULTIVADAS ERES LO QUE COMES DE RESTAURANTES VIOLA
EN EL ESPACIO LA LEY EN ALEMANIA

ARTE: Juan Carlos Cuéllar | comunicacion@amr.org.mx ‘ ‘

Torcuato Tasso 325 Int. 103

CERVEZ, % @ég .l
l\{!de?!O (M% i Food Col. Polanco CP 11570
P %z Solutions Tel: 5250- 1146/ 5531-091 |


http://www.facebook.com/AMRoficial
http://www.twitter.com/NoticiasAMR

FUENTE
EL INFORMADOR

LA REVOLUCION

CUDBANA

LLECA A SU COMIDA

Un reflejo de los esfuerzos que el ‘sector
privado’ estd haciendo para favorecer el
desarrollo de la gastronomia en Cuba.
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GASTRONOM|

Cocineros cubanos que participaron la se-
mana pasada en un intercambio cultural en
Miami con prestigiosos chefs de esa ciudad
consideran que la isla vive una ‘revolucion
gastronomica” y confian que la normalizacion
de las relaciones con Estados Unidos permita
nuevas oportunidades de negocio.

‘Ha habido un despertar en ese sentido y se
esta prestando mucha atencion” a la cocina
cubana, explicd Yamilet Magarino Andux, que
regenta el “paladar” (restaurante privado)
Andux en la isla caribena.

Esta chef, que estudid en la Escuela de Altos
Estudios de Hoteleria y Turismo de Sevilla y ha
publicado el libro “Como para chuparse los
dedos’, destacod que esta ‘revolucion gastro-
nomica” surge como reflejo de los esfuerzos
que el “sector privado” estd haciendo para

favorecer el desarrollo de la gastronomia en
Cuba.

Junto a sus compatriotas Michael Alejandro
Calvo (Atelier), Luis Alberto Alfonso Pérez
(Gringo Viejo) y Gilberto Smith (Pizzanella),
Magarifio Andux estd conociendo de prime-
ra mano el trabajo de reputados chefs como
Victor Santos (Tuyo), Michelle Bernstein (Cena)
vy Santiago Alvarez (Cantina la 20).

Smith, que regenta una restaurante en ¢l
barrio de Miramar, en La Habana, dijo que,
desde hace un tiempo, la poblacion cubana
tiene la oportunidad de conocer mas sobre
la gastronomia de la isla gracias a la proli-
feracion de los “paladares”’, impulsados, so-
bretodo, por peguenos empresarios. “Tienen
la oportunidad de conocer nuevos lugares
donde se puedan probar cocinas como la
mexicana o la peruana’, comentd Smith.

Los chefs defienden que los platos cubanos
‘han dejado de ser simples” y que, en los Ul-
timos anos, su cocina ha evolucionado v ftie-
ne influencias de ofras gastronomias como la
colombiang, la peruana o la asiatica. “Cuba
es fusion, ya que hay una mezcla de culturas.
Tenemos influencia espariola, de los indios y
de los africanos. Ahora (la cocina) esta fun-
cionando mucho mas por los conocimientos
que estan llegando a Cuba’, apuntd Calvo,
que en su restaurante combina las recetas
locales con las peruanas.
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CONSIDERA QUE LOS
CONSUMIDORES

ESTAN DEMASIADO OBSESIONADOS

CON LAS CALORIAS

Coca Cola financia Global Energy Balance Network, una nueva organizacion que trata de
identificar ¢ implementar soluciones innovadoras basadas en el balance energético. La com-

pafia considera que los consumidores estan demasiado obsesionados con las calorias y que
deben centrarse mas en el ejercicio fisico que se debe realizar para compensar el consumo
energeftico.

Coca Cola quiere que los consumidores
dejen de preocuparse por las calorias que
ingieren y que se preste mas atencion al ejer-
cicio fisico como la mejor opcion para tener
un peso saludable. La compafia considera
que los consumidores estan demasiado ob-
sesionados con las calorias y no tienen en
cuenta algo tan importante como la activi-
dad vy el ejercicio fisico, por ello quiere que
las revistas medicas y cientificas, los medios
sociales y otros canales informativos ayuden
a los cientificos a correr la voz de que la
compadia estd prestando apoyo financiero vy
logistico a Global Energy Balance Network,
una organizacion sin animo de lucro que se
ha formado recientemente y cuyo cometido
es identificar ¢ implementar soluciones inno-
vadoras basadas en ¢l balance energético,
es decir, la relacion entre el consumo de ener-
gia y el gasto energético.

El vicepresidente del Grupo Coca Cola en
Estados Unidos explica que los medios de
comunicacion vy la prensa cientifica culpan
continuamente por el problema del sobrepe-
so y la obesidad a comer demasiado, a la

comida rdapida, a las bebidas azucaradas,
los snacks, etc, y asegura que practicamente
no existen evidencias cientificas que avalen
esto. Posiblemente una buena parte de los
investigadores que han llevado a cabo es-
tudios cuyas conclusiones han demostrado o
mucho que tiene que ver con la obesidad ¢l
exceso de azucar y grasas, se sentirdn bas-
tante molestos.

Recordemos que no es la primera vez que
Coca Cola llega a acuerdos econdomicos
con investigadores y organizaciones medi-
cas para tfrabajar en la educacion de los
consumidores con la finalidad de que conoz-
can el papel que desempenan los refrescos
y edulcorantes en un estilo de vida saluda-
ble. Coca Cola ha estado promocionando
las dietas saludables y a la vez ha intentado
mostrar la cara mas amable de las bebidas
azucaradas, pero parece que estas estrate-
gias no han terminado de calar y ahora vuel-
ve a la carga haciendose eco de que estd
prestando todo su apoyo a Clobal Energy
Balance Network.
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JURIDICO

PIDEN INDUSTRIALES
ELIMINAR IMPUESTOS

El sector industrial mexicano pidio al gobierno
federal reducir o eliminar los impuestos espe-
ciales a alimentos con alto contenido calo-
rico y bebidas azucaradas, porque, aunque
se aplicaron para disminuir la prevalencia de
obesidad, sobrepeso y diabetes en los mexi-
canos, ¢stos no han funcionado.

Manuel Herrera Vega, presidente de la Con-
federacion de Camaras Industriales (Conca-
min), indicod que la industria negocia con la
Secretaria de Hacienda la eliminacion del Im-
puesto Especial sobre Produccion y Servicios
(IEPS) a alimentos con alto contenido calori-
co, que empezd a aplicarse con la entrada
en vigor de la Reforma Fiscal en 2014, cuya
tasa es de 8%, asi como del peso por litro
con el que se grava a las bebidas endul-
zadas.

Explicd que con la aplicacion del IEPS a ali-
mentos de alto contenido caldrico, la indus-
tria chocolatera tuvo que incrementar el pre-
cio de sus productos en 10% el affio pasado,
razdn por la que actualmente diversas em-
presas se encuentran en situacion complica-
da, incluso en riesgo de cerrar ante la baja
demanda.

Por su lado, la industria refresquera presen-
td una disminucion de 2.9% en sus ventas en
2014. En tanto que la inflacion de refrescos
envasados ascendid a 15.35% a partir de la
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entrada del IEPS, mientras que 63./% de lo
recaudacion de bebidas azucaradas pro-
vino de los hogares de niveles socioecono-
micos bajos, incluso los hogares en situacion
de pobreza pagaron 37.5% del total de este
impuesto.

‘Las propuestas restrictivas en materia fiscal
hacia un determinado alimento o bebida no
generaran cambios de habitos ni de conduc-
tas, y esto no se traducira en la disminucion
del problema de sobrepeso y obesidad'”.

En su opinion, estos impuestos han sido sobre-
valorados como solucion al combate de la
obesidad, el sobrepeso y la diabetes, pues
ademds de no tener impacto real en la re-
duccion de su prevalencia, fraen consigo una
seriec de efectos negativos en la sociedad.
“Establecer impuestos a alimentos y bebi-
das son exitosas en materia recaudatoria,
pero no generan cambio de habitos ni de
conductas entre los individuos”.

Ademds demandd intensificar el combate a la
economia informal, ya que gran cantidad de
alimentos vendidos en la via publica que
no cuentan con ningun tipo de lineamiento
ni informacién nutrimental para el consumi-
dor, estan detondndose debido al alza de
precios ocasionado por estos gravamenes
especiales.
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CAPACITACION

PROXIMO CURSO | DESARROLLO DE HABILIDADES DE SUPERVISION
PARA RESTAURANTES

El participante conocerd las principales herramientas para lograr una super-
vision efectiva con la finalidad de Incrementar la productividad de su equipo,

OBJETIVO

Asegurar una mayor calidad en el servicio, Optimizar recursos y Desarrollar a
su personal.

- De operativo a supervisor, {Que hacer ante la resistencia inicial del equipo?
- (Que se espera del nuevo supervisor?

- Habilidades del supervisor efectivo (Liderazgo, El supervisor como ejemplo a
seguir, Estilos de liderazgo y productividad, Organizacion, El uso de indicado-
TEMARIO res como medio de control y mejora, Relaciones interpersonales, Retroalimen-
tacion, Logro de Resultados: {Como un BUEN supervisor ayuda en la utilidad,
Planeacion y organizacion de actividades, Aprovechamiento de recursos, Téc-
nicas de control y seguimiento, Manejo de reportes).

DIRIGIDO A Cerentes, Capitanes, Supervisores vy Lideres de Unidad de Negocio.

FECHA Mi¢rcoles 9 septiembre 2015 HORARIO 9:00 a 13:00 hrs.

$1,500 + IVA
Socios: $1,200 + IVA

Oficinas AMR Torcuato Tasso
325 Int. 103, Col. Polanco

COSTO

LUGAR

PONENTE Lic. Antonio Pinon / Consultoria de Go Business, Human Capital Strategies.

INFORMES Noemi Alarcon / nalarcon@amrorg.mx / Tel. 5250 1146 - 5531 091 |

INICIO

CUPO LIMITADO (25 Participantes) | Descuento del 20% en mas de 3 participantes.
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GASTRONOM|

TEXTO
FERNANDA DE LA VECA
Publicado orginalmente en
www.claustronomia.mx

“MAGIA

El padre de mi abuela materno, Pedro Cana-
les, era un minero que trabajaba en la compa-
fia “Real del Monte”.

En ¢l interior de la mina Acosta, en el pueblo
magico que dio nombre a la compania, mi bis-
abuelo pasaba largas jornadas laborales @
cientos de metros bajo tierra.

Todos los dias, mi abuela Lola, su hija, era la
encargada de llevar los pastes a su padre.
Camino a la ming, Lola y otros nifos, hijos tam-
bien de mineros, se encontralban con hoyos
en el suelo que eran tan profundos que no se
podia ver el fondo, incluso decian que si arro-
jaban una piedra no se le escuchaba caer.

- PASTE

Estos agujeros se conocen como “tiros” y a pe-
sar que a los pequenos se les ensenaba a no
acercarse, era una travesura comun para ellos
quienes gustaban lanzar rocas al interior.

Un dia cuando Lola v sus amigos caminaban
hacia la mina, se detuvieron como en ofras
ocasiones en uno de los tiros. Comenzaron @
echar piedras y mas piedras, pero esta vez se
llevaron el susto de su vida. Enfurecido vy lleno
de rabia, del hueco salio un hombre peque-
Aisimo, mas diminuto que un niflo de seis anos.
Tenia cara de anciano y se encontraba casi
desnudo. Lola y los demds se quedaron muer-
tos del miedo. No reaccionaron hasta que el
minusculo hombrecillo comenzd a aventarles
las rocas. Los persiguid cerca de un kilometro
y luego desaparecio.
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GASTRONOM|

Esa fue la Unica vez gue mi abuela vio un
duende. Pero no es la unica persona de Real
del Monte que ha tenido un encuentro con
cllos. La magia del pueblo minero existe des-
de mucho antes de ser declarado, por la Se-
cretaria de Turismo, uno de los 83 pueblos
magicos [ 1]

La llegada de los ingleses en busca de plata
alrededor del siglo XV, influencio la arquitec-
turg, las costumbres vy la gastronomia de Real
del Monte.

En una tarde, el visitante puede recorrer a pie
el lugar. Alli disfrutard de las hermosas casas
con tejados rojos al estilo briténico, los pai-
sajes boscosos, asi como algunas atraccio-
nes famosas: el pantedn, el museo que ante-
riormente habia sido hospital de la comparia
minera y los portales, donde se puede sabo-
rear del legado culinario inglés: los pastes.

El paste, asi como el futbol, llegd a México
desde el viejo mundo. Era un tentempié clasi-
co que se preparaba de papa, poro y carne
(como aun se cocina en Inglaterra).

Este era el alimento por excelencia para cal-
mar el hambre a los mineros, quienes trabajo-
ban extenuantes horas. Su orilla en forma de

trenza servia para evitar que los jornaleros,
ensuciaran el alimento. Asi, podian tomar el
paste, comer y desechar el borde. Ahora para
mi gusto esa trenza es o mas rico del paste.

Con los afos su receta original ha sufrido
modificaciones y adaptaciones, se afnadieron
ingredientes como el chile y se cambiaron al-
gunos otros, como el poro por la cebollg, la
carne de bistec por carne molida, ¢ incluso
la tradicional pasta inglesa se sustituye en
algunos lugares por pasta de hojaldre.

La variedad también aumento, pues a la fe-
cha podemos encontrar pastes rellenos de
distintos guisados: mole verde, mole rojo, arroz
con leche, papa con pollo, salchicha, tinga,
arroz con leche, hawaiano vy el tradicional de
papa con carne.

Cuando mis amigos visitan Pachuca, siempre
me dicen que saben que llegaron a la ciu-
dad porgque comienzan a ver las tiendas de
pastes por todas partes.

Este refrigerio ya no es exclusivo de Real del
Monte y podemos encontrarlo en todo Hidal-
go, incluso en otras regiones del pais. jGo-
zosos aquellos que pueden saborear un
poco de la magia inglesa!

I. "Pueblos magicos’, SECTUR Secretaria de Turismo, http://www.sectur.gob.mx/pueblos-magicos/

BIBLIOGRAFIA

- Randall Robert, Real del Monte a british silver mining venture in Mexico, University of Texas, United

States, 2014, p.276.
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FUENTE
GASTRONOMIA & CIA.

ASTRONAUTAS
COMEN VERDURAS CULTIVADAS
EN EL ESPACIO

Realizan la primera cata de verduras cultivadas en el espacio en la Estacion Espacial Inter-
nacional, los astronautas comieron una variedad de lechuga romana que destaca por su

color rojo purpura. Se trata de un experimento importante, ya que el cultivo de alimentos en un
ambiente de micro gravedad serd determinante para los vigjes espaciales de larga distancia.

A diferencia de experimentos anteriores en
los que los alimentos producidos se envia-
ban integramente a la Tierra para su andlisis,
en esta ocasion la mitad de la produccion
fue consumida por los astronautas, siguien-
do unas escrupulosas pausas higiénicas para
consumirlas con seguridad, el resto de la pro-
duccion se envasard y congelard para ser
enviada a la Tierra para realizar los oportu-
nos andlisis.

El experimento se denomina Veg-0O1 vy tiene
como cometido estudiar la produccion de
alimentos en el espacio, asi como el rendi-
miento de las instalaciones fuera del entorno
natural de nuestro planeta. En este proyec-
to la NASA ha puesto mucho interés a fin de
poder desarrollar una tecnologia segura que
sea capaz de poder abastecer a los futuros
astronautas de un suplemento alimentario sos-
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tenible y totalmente seguro, para acompanar
las comidas preparadas que suelen llevar en
los vidjes espaciales.

La nueva tecnologia guarda relacion con la
intencion de realizar misiones espaciales de
larga duracion, gracias a ella se podra ali-
mentar a la tripulacion, la produccion de ali-
mentos servird también como una actividad
ludica que se podrd llevar a cabo duran-
te las misiones que se realicen en el espacio
profundo, ayudando a los astronautas a sen-
tirse menos aislados. Hasta la fecha se han
realizado varios experimentos en misiones an-
teriores, se han cultivado vegetales que han
sido enviados a la Tierra a partir de semi-
las que se habian almacenado durante 15
meses, con unos resultados muy satisfactorios,
ahora viene la prueba de fuego, una cata de
lechuga producida en el espacio.

Unilever
Food




En el desarrollo y crecimiento de las lechugas
se han empleado luces LED de diferentes co-
lores (rojo, verde y azul), esta idea se conci-
pid en la década de los 90 vy se ha estado
desarrollando durante los Ultimos anos. Cada
color de luz tiene un cometido, las luces rojas
y azules permiten obtener un buen crecimiento
de los vegetales, y la luz verde contribuye a
mejorar la percepcion visual de las lechugas.
Segun explican los expertos, existen eviden-
cias de gue es necesario contar con alimen-
tos frescos en el espacio, como por ejemplo
los tomates, las lechugas o los aradndanos,

ademas de ser fuente de antioxidantes, ofre-
cen un impacto positivo sobre el estado de
animo de los astronautas y también propor-
cionan cierta proteccion contra la radiacion
espacial.

Los astronautas Scott Kelly, Kjell Lindgren y Ki-
miya Yui de la Estacion Espacial Internacio-
nal celebran el acontecimiento y declaran
que se trata de un pequero bocado para
un hombre, pero una gigante hoja para la
humanidad.
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FUENTE
GASTRONOMIA & CIA.

DOCUMENTAL;
ERES LO QUE COMES

Con el titulo ‘Eres lo que comes’, préoximamente podre-
mos ver un documental que invita a tomar conciencia
sobre la situacion medioambiental y la necesidad de
reducir el impacto en la obtencién de alimentos. En el
documental, que serd presentado en festivales de cine
gastronémico, participa el cocinero Diego Gallegos,
también conocido como Chef del Caviar.
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En proximos festivales de cine gastronomico

vamos a poder ver muchas novedades, una
de cllas es ¢l documental Eres lo que comes
producido por Food & Groove Films y Sr Erre-
ka Films con el cocinero Diego Gallegos, tam-
bien conocido como el Chef del Caviar, del
Restaurante Sollo de Benalmadena (Malaga).

Recordemos que este joven cocinero de ori-
gen brasileno se ha especializado en la co-
cina del esturion y sus huevas, de ahi su apo-
do ‘Chef del Caviar’. Es ma&s, el nombre del
restaurante también hace alusion a ese pez
de agua dulce, pues el esturion también se
conoce como sollo o marion.

Pues bien, Diego Gallegos, que obtuvo re-
cientemente el premio Cocinero Revelacion
Madrid Fusion 20195, y que el proximo mes de
septiembre estrenard nuevo proyecto culina-
rio, el restaurante Arequipa en el Mercado de
la Merced de Mdalaga, forma parte del docu-
mental cuya premiere se presentd el pasado

mes de mayo en Malaga Gastronomy Festival.

‘Eres lo que comes’ ¢s un documental que
tiene el objetivo de albrir los ojos a los espec-
tadores con el tema de la situacion medioam-
biental y la necesidad de reducir el impacto
en la obtencion de alimentos, y cuentan con
Diego Gallegos por su apuesta por las espe-
cies de rio de produccion ecoldgica, y porque
procura caminar de la mano de la gastrono-
mia sostenible, entre otras cosas, creando un
huerto orgdnico en su restaurante.

El documental, tendrd una duracion de 16 mi-
nutos, tiempo en ¢l que invitard a la reflexion
sobre la necesidad de conocer el origen
de los alimentos que consumimos y su cali-
dad, como afecta el desarrollo de alimentos
al medioambiente, como se le puede dar un
giro... para ello se cuenta con especialistas
de distintas areas como la biologia, la gas-
tronomia ¢ incluso la prensa.
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TECNOLOGIA

FUENTE
GASTRONOMIA & CIA.

HACER FOTOS

DE PLATOS DE RESTAURANTES
VIOLA LA LEY DE PROPIEDAD INTELECTUAL

EN ALEMANIA

En Alemania, los bloggers y todas las personas que comparten las fotografias de los platos de
restaurantes con estrella Michelin, podrian toparse con la justicia al ser denunciados por violar

la Ley de Propiedad Intelectual. Esto es posible porque el Tribunal Federal de Justicia del pais
ha ampliado la proteccion de los derechos de autor para gue se aplique a las creaciones

culinarias consideradas como arte culinario.

El Tribunal Federal de Justicia de Alemania
ha ampliado la proteccion de los derechos
de autor a los alimentos que se preparan en
los restaurantes, convirtiendo a los platos en
propiedad artistica del chef que los crea.
Por tanto, para poder fotografiarlos serd ne-
cesario contar con el permiso del chef ya que
de lo contrario se estaria violando la Ley
de Propiedad Intelectual. Segun explica el
abogado Niklas Haberkamm de la firma de
abogados Lampmann, Haberkamm & Rosen-
paum, un plato elaborado creado en un res-
taurante puede ser un trabajo protegido por
Copyright, su creador tiene derecho a decidir
donde vy en que medida la obra puede ser
reproducida.

Como sabemos, algunos restaurantes promue-
ven el uso de Instagram y ofras redes socia-
les, invitan a que los usuarios compartan lo
que van a comer, ya gque se trata de un cao-
nal publicitario de interes. En Estados Unidos
los comensales se convierten en una especie
de embajadores de algunos restaurantes, las

fotografias que difunden sirven a los propie-
tarios de los establecimientos para informar @
los usuarios utilizando el mismo hashtag sobre
promociones, ofertas, etc.

Claro, que también ocurre todo lo contrario,
recordemos que el ano pasado hablaba-
mos del Restaurante LAuberge du Vieux Puits
(Francia) del chef Gilles Goujon, reconocido
con ftres estrellas Michelin, el cocinero consi-
deraba que compartir las fotografias de sus
platos a traveés de los medios sociales afec-
taba a su propiedad intelectual y daba pie
a que otros cocineros pudieran copiarlos.

Quizd la sentencia siente precedente vy este
tipo de medidas se trasladen a otros paises,
ahora en Alemania hacer fotos de platos de
restaurantes viola la Ley de Propiedad In-
telectual, ¢l objetivo de dicha ley es prote-
ger las creaciones personales y no importa si
la accion es para uso no comercial, como por
cjemplo compartir la fotografia en las redes
sociales, o con fines comerciales.
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TECNOLOGIA

Hasta el momento ningun chef ha presentado
una queja por la violacion de sus derechos
de autor, pero puede suceder tarde o tempra-
no, segun explican desde Anwalt, una empresa
dedicada a ofrecer servicios de abogacia vy
asesoramiento, un plato de comida se puede
considerar perfectamente arte, pero depende-
r& del diseno del plato, de la comida y del res-
taurante, fotografiar unas patatas fritas no serd
un problema.

Una infraccion de los derechos de autor puede
suponer una sancion econdémica elevada, por
lo gque los abogados de la empresa antes men-
cionada recomiendan prudencia y sobre todo
pedir permiso al propietario del restaurante o
al chef Ya puestos, habria que pedir el permi-
SO pOor escrito o tener una prueba de que se
ha permitido compartir la fotografia, quien dice
que despues el cocinero no se arrepienta y de-
cida denunciar una violacion de sus derechos
de autor. Algo gue hay que tener en cuenta, el
propictario de un restaurante estd legalmente
en su derecho de prohibir tomar fotografias en
el interior del establecimiento o en su defecto,
establecer una serie de normas tal y como hizo
Heston Blumenthal a principios de este ano.

En ¢l articulo de Anwalt.de realizan una distin-
cion entre los restaurantes con estrella y los de-
mds restaurantes o la comida diaria, de los pri-
meros explica que fusionan la cocina y el arte,
los platos son obras de arte y por tanto estan
sujetos a los derechos de autor. La comida de
diario, sea de casa, de un restaurante de menus,
de un Food Truck, etc, no realiza ninguna apor-
tacion arfistica (eso es discutible). Por tanto, el
consejo que proporciona The Local es que si vi-
sitdis un restaurante con estrellas Michelin, antes
de tener ¢l impulso de realizar fotografias de la
comida reflexioneéis un momento, ya que podria
traer malas consecuencias para el bolsillo.

Como nos comentan aqui, presentar cargos con-
tra quienes difunden las iméGgenes a traves de
Instagram, Facebook, Twitter, etc., probablemen-
te no sea una buena decision para el negocio,
como deciamos al principio, en la mayoria de
ocasiones se comparten las fotografias y son
una potencial fuente de publicidad y promo-
cion para los restaurantes. De todos modos hay
que respetar y no cuesta nada pedir permiso,
una negativa serd una oportunidad perdida
para el cocinero o el propietario del estableci-
miento. Sobre este tema os invitamos a leer este
interesante articulo publicado en Die Welt.
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