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RESUMEN

A lo largo de la historia, el circo ha sido mas que entretenimiento: un medio de expresion
cultural y una forma de reforzar la identidad colectiva. Desde el Circo Maximo romano, donde
los espectaculos se acompariaban de repartos de alimentos que simbolizaban unidad social,
hasta los circos itinerantes de la Edad Moderna, la conexion entre el circo y la gastronomia ha
sido evidente. En el Renacimiento, los festivales incluian banquetes comunitarios, mientras
que en la modernidad surgieron snacks iconicos como palomitas, algodén de azlcar y pretzels,

gue se asociaron emocionalmente al circo.

Ademas, la estética circense ha influido en la creatividad culinaria, inspirando platos y
presentaciones que evocan su magia. Tanto el espectaculo como la comida han sido formas de
reunir a las personas, crear recuerdos y compartir experiencias inolvidables, uniendo el arte del

entretenimiento con el placer gastronomico.

Palabras clave: Entretenimiento, espectéaculo, circo, identidad, alimentos.



ABSTRACT

Throughout history, the circus has been more than just entertainment: it has served as a cultural
expression and a way to reinforce collective identity. From Rome's Circus Maximus, where
shows were accompanied by food distributions symbolizing social unity, to the traveling
circuses of the modern era, the connection between the circus and gastronomy has been evident.
During the Renaissance, festivals included communal banquets, while in modern times, iconic
snacks like popcorn, cotton candy, and pretzels became emotionally tied to the circus

experience.

Additionally, the circus's aesthetics have influenced culinary creativity, inspiring dishes and
presentations that evoke its magic. Both the spectacle and food have been ways to bring people
together, create memories, and share unforgettable experiences, blending the art of

entertainment with the pleasure of gastronomy.

Keywords: Entertainment, spectacle, circus, identity, food.
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INTRODUCCION

El circo, una de las formas de entretenimiento mas antiguas y queridas por la
humanidad, ha cautivado a las personas con su espectaculo de habilidades extraordinarias,
colores vibrantes y emociones desbordantes. Sin embargo, el circo también ha dejado su huella
en un aspecto menos conocido, pero igualmente importante: la gastronomia. La conexion entre
el circo y la comida no solo ha sido funcional, como una forma de alimentar a los artistas y al
publico, sino también cultural, moldeando costumbres y tradiciones que han evolucionado a lo

largo del tiempo.

Desde los banquetes masivos en los espectaculos pablicos del antiguo Circo M&ximo
en Roma hasta los iconicos snacks de los circos itinerantes en Norteamérica, la gastronomia ha
sido una parte esencial de la experiencia circense. En la Roma clésica, los eventos en el circo
estaban marcados por el reparto de alimentos al publico como simbolo de generosidad politica.
Por otro lado, durante el auge del circo moderno, en el siglo XIX, la comida adquiri6é un papel
central en los espectéaculos, con la introduccion de aperitivos que se convertirian en simbolos
de esta forma de entretenimiento, como las palomitas de maiz, el algoddn de azlcar y los

pretzels.

Ademas, el circo no solo influencié la comida que se consumia en sus instalaciones,
sino que también se convirtio en una fuente de inspiracion para la gastronomia en general. Los
colores llamativos, las formas excéntricas y el sentido de asombro caracteristico del circo se
trasladaron al mundo culinario, dando lugar a recetas creativas y presentaciones extravagantes

que evocan el espiritu festivo de la carpa circense.



A través de este recorrido, se destaca como el circo ha sido una fuente de
entretenimiento, y un reflejo de los valores y aspiraciones de las sociedades a lo largo del

tiempo
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CIRCcO ROMANO

El ser humano tiene necesidades bésicas para poder sobrevivir, entre las que destacan
comer y beber. Sin embargo, estudios recientes demuestran que para una vida placentera y
Ilevadera también se necesita disfrutar del ocio.(Sharif, 2021) Esto lo llevamos haciendo desde
hace cientos de afos, culturas originarias que tenian actividades recreativas para pasar el
tiempo como cantos y danzas, juegos con elementos de la naturaleza, reuniones en lugares
publicos para compartir conocimiento; el concepto del entretenimiento publico lleg6 a su auge
con el imperio romano, una civilizacion que nos ha dejado mucho a lo que es la sociedad
moderna. Si bien el Imperio Romano se destaco por sus hazafias, conquistas y mandatos. Una

de las herencias mas valiosas que nos dejo fue el concepto del circo. (Alvarez, 2018)

Para la poblacion Romana el entretenimiento publico era algo imprescindible en el dia a
dia, al ser una sociedad tan numerosa las cabezas de estado necesitaban una manera de
mantener al ocupado con actividades que permitan desconectar de la rutina y venerar a sus
dioses. Fue asi como en el reinado de los reyes etruscos en el siglo VI a.C. El Circus Maximus
era una arena en forma ovalada que tenia como propoésito albergar eventos de todo tipo. En esta
construccion se veia claramente la inspiracion de los gobernantes romanos con los hipédromos
y estadios de Grecia, en lo que se destacd Roma sobre el resto fue en las medidas notablemente
agrandadas. La harena -nombre en latin para el espacio donde se realizaba el espectaculo- tenia
un tamafo que rondaba los 600 metros de largo por 150 metros de ancho y llegé a albergar
hasta 250 000 personas en una jornada. (Humphrey, 1986)

El Circo Maximo fue considerado el lugar méas grande en Roma para festejar los ludis?.

Eran juegos publicos vinculados a festivales religiosos, organizados por figuras ilustres o el

! juegos, competiciones deportivas o actividades recreativas.
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Estado en honor al pueblo y los dioses. Estos eventos podian durar desde medio dia hasta varios
dias e incluian desfiles, carreras de carros, teatro, venationes? , peleas de gladiadores e incluso
ejecuciones publicas. (Alvarez, 2018)

Por el estilo de organizacion que tenian los ludis se entiende la importancia que tenian
en la identidad del pueblo romano, para abrir la jornada que solian durar entre 12 horas hasta
varios dias, se presentaba un desfile llamado Pompa Circensis que daba apertura al evento y
daba una introduccion de lo que se veria durante esa festividad y a que Dios estaria dedicado
dicho evento. Las presentaciones tendran mayor o menor produccién dependiendo el fin con
el que se hacian. Mayoritariamente los ludis estaban a cargo de los Ediles®, cuando el Edil
buscaba una promocion en su estatus dentro de la sociedad romana el espectaculo era muy
Ilamativo, lleno de sorpresas y majestuosidad; porque el fin era que el pueblo vea lo generoso,

bondadoso y capaz que era para tener un puesto con mas relevancia.

Sin embargo, se encontraron evidencias de que hubo ocasiones en las que el Circo se
utilizé para hacer eventos privados con menor ocupacion. En este tipo de eventos era comun
tener presentaciones musicales de flautistas, bailarines y artistas escénicos. La forma por la que
se conoce los eventos y la veracidad de estos fue por las distintas monedas de la época que se
encontraron con grabados del Circo Maximo en sus distintas etapas de desarrollo y del otro
lado un gobernante o algin espectaculo llamativo que haya tenido lugar. Fue asi como se
descubrid una de las venationes mas grandes que hubo en la época aproximadamente en el afio
169 a.C. Los escritos encontrados evidencian que se pudo tener mas de setenta leopardos,

cuarenta elefantes y cuarenta 0sos, todos en simultaneo en la gran harena. (Blazquez, 2001)

2 Caceria de animales salvajes
3 Magistrados en la Antigua Roma encargados de la administracion y supervision de la ciudad
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Algo muy llamativo de la existencia de estos eventos en el circo fue su gran aceptacion
y como se acopld en distintos lugares del territorio del Imperio. Llego a haber mas de 8 arenas
con estas caracteristicas para hacer ludis. Entre los que destacan: El Circus Flaminius, el
Estadio Dominicano, Circo romano de Mérida, Circo de Tarraco, Circo de Calahorra, Circo de
Toledo, Circo en Segovia, Circo romano de Alhambray el circo romano de Italica. (Tait, 2005)
Muchos de estos tuvieron lugar en Hispania y en la actualidad se encuentran sepultados. La
presencia de tantos espacios con el fin de entretener al pueblo, presentar juegos y rendir tributo
a los dioses, nos demuestra realmente la importancia y peso que tuvo un escenario como este
en lo que fue el sustento del Imperio Romano y lo que fue la consagracion del mayor imperio

que ha habido en la humanidad.

PAN Y CIRCO

Ademas del imponente Circo Maximo, Roma tuvo otros dos espacios emblematicos para
reunir al pueblo en espectéaculos de todo tipo. EI Theatrum Pompeii o Teatro de Pompeyo fue
una de las primeras edificaciones permanentes en la ciudad de Roma, ademas de ser el primero
hecho de marmol. Previo a la construccion de este, existia una ley que no permitia la
construccion de estructuras con fines recreativos permanentes, por lo que se hacian
principalmente de madera y al finalizar su uso eran demolidas. El Teatro de Pompeyo fue méas
que un teatro, para la época marcé un antes y un después en la edificacion de espacios publicos,

siendo innovador con la acustica, el flujo de los espectadores y demas usos que podria tener.

El teatro en si, contaba con un peristilo* rectangular que estaba decorado con estatuas de

dioses, ademas del espacio destinado a los espectaculos con un graderio ascendente para

4 Espacio arquitectonico rodeado por una fila de columnas que suelen formar un portico o una galeria cubierta
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mejorar la acustica y visibilidad para los espectadores. Para evitar que se crea que el teatro fue
una construccion de gusto personal, se construyd a finales del afio 55 a.C. un templo dedicado

a Venus Victrix de esta forma se consider6 al lugar como un espacio de culto. (Cornell, 2005)

Como menciona Gros “La arquitectura de los teatros romanos, aunque inspirada en la
griega, presento innovaciones significativas que establecieron un modelo distintivo. En lugar
de depender exclusivamente de pendientes naturales para construir la camara, los romanos
utilizaron estructuras abovedadas que facilitaban su construccion en terrenos planos.” (1987)
Esta construccion fue el principio para la construccién de teatros y anfiteatros durante siglos

en todo el mundo romano.

Sin embargo, la estructura romana mas representativa de la identidad cultural,
gastronomica y de sociedad es el Anfiteatro Flavio, también conocido como Colosseum. Es 'y
fue el edificio mas emblematico de todo el Imperio Romano. Esta enorme arena fue espacio de
cientos de eventos de todo tipo, su versatilidad arquitectonica y ubicacion geografica hizo que
el Anfiteatro sea el lugar por excelencia para reuniones sociales. Ademas de celebrar eventos
importantes para la sociedad romana, en los alrededores del anfiteatro abundan los comercios
de toda indole. Era aqui donde se podia encontrar alimentos para consumir durante el
espectaculo; los alimentos mas consumidos eran distintos tipos de panes y cereales, que para
la época eran de los alimentos mas consumidos, cominmente acompafiado por legumbres y
algunas frutas. La bebida mas comun en la época era el vino, tanto por su facilidad de

conservacion como acogida por el pueblo.

De la distribucién y consumo de estos alimentos, surge la expresién panem et circenses

0 pan y circo en castellano. Esta fue una estrategia politica para fidelizar al pueblo y



14

mantenerlos felices durante los tiempos dificiles de los mandatos de los emperadores en el
Imperio. La idea base de esto es que si al pueblo se le entrega entretenimiento y comida gratis
van a estar entretenidos y seran leales a sus lideres. Si bien el Imperio Romano fue uno de los
mas grandes y duraderos de la historia, hubo algunos momentos tensos para el pueblo. La
estrategia era utilizada constantemente a lo largo de todo el territorio conquistado.

Lo méas curioso de la frase pan y circo es que nace en el afio 100 d.C., son
aproximadamente 150 afios después de la implementacion de esta estrategia que el poeta
romano Juvenal, en su publicacion titulada Satira X, hace mencién por primera vez a esta

13

novedosa y cuestionable forma de gobernar. Asi lo menciona “... desde hace tiempo —
exactamente desde que no tenemos a quien vender el voto—, este pueblo ha perdido su interés
por la politica, y si antes concedia mandos, haces, legiones, en fin todo, ahora deja hacer y s6lo
desea con avidez dos cosas: pan y juegos de circo”. (Juvenal, 81 d.C.) El emperador Gayo Julio
Cesar fue el que adoptd de forma masiva esta idea, llegando a repartir gratis 0 a muy bajo
precio trigo y pan a 200 000 ciudadanos. Algunos siglos mas tarde, el emperador Aureliano

continud con esta estrategia aumentando a 300 000 ciudadanos y ademés implementando una

racion diaria gratis de 2 panes por persona.

EL CIRCO RENACENTISTA COMO ESTATUS SOCIAL

Después de la caida del imperio romano la costumbre de los eventos publicos en teatros,
anfiteatros y circos se vio significativamente disminuida al ser consideradas actividades que
no responden a las creencias religiosas de la época. Si bien hubo algunos espectaculos o
reuniones que se podria considerar que tenian un aire de lo que alguna vez fue el Circo Maximo
no fue hasta los inicios del siglo XV en lo que se considera el comienzo de la época del
renacimiento que esta idea colectiva de recuperar los principios de la antigliedad clasica, darle

una nueva esencia a través del humanismo. Con el auge del renacimiento también hubo un
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crecimiento en la recuperacion e inspiracion de lo que fueron las artes escénicas griegas y

romanas.

Fue asi que se dio el teatro renacentista, en esta ola artistica con inspiracion en el teatro
clasico griego y las puestas en escena romanas surgieron distintos subgéneros muy arraigados
al humanismo. Entre ellos, la tragedia y la comedia que ganaron popularidad entre los
ciudadanos de la época. Con esta inspiracién también surgié el estudio de la dramaturgia
clasica, la cual, fue la inspiracion para las primeras puestas en escena renacentistas. EI género
de la tragedia fue el mas notorio en tener esta influencia directa de lo que fue la tragedia clésica,
con la diferencia de que en el renacimiento se emple6 una mayor complejidad moral y
psicolégica. (Matussek, 2001) Por otro lado, la comedia renacentista tuvo un enfoque mas
realista a las situaciones cotidianas que se vivian en la época. Empleando personajes comicos
populares y comedias de enredo, muchas obras de Niccold Machiavelli o las obras teatrales de
Ludovico Ariosto. Ademas, en Italia surgio la comedia del arte que era un espacio destinado a
la improvisacion escénica, utilizando personajes del imaginario colectivo o figuras importantes

en la sociedad.

Por otro lado, la influencia de la religion también jugé un papel importante en la
gastronomia. Las restricciones impuestas por los dias de ayuno y abstinencia obligaron a los
cocineros a ser creativos con los ingredientes permitidos, como el pescado y los vegetales, 1o

que dio lugar a una gran variedad de recetas adaptadas a estas normas. (Maestre Paya, 1985)

No solo las artes escénicas se fundaron firmemente en este periodo, la gastronomia
renacentista se consolidé como un campo de estudio gracias a la aparicion de los primeros
tratados culinarios, como el Del arte de Cocinar de Bartolomeo Scappi, que documentd recetas,

técnicas y principios de la cocina de la época. (Lujan, 2019) Esto marco el inicio de la cocina
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como una disciplina gue trascendia el &mbito doméstico, con chefs que comenzaban a ganar

renombre y a influir en la gastronomia de generaciones posteriores.

CIRCOS AMBULANTES EN AMERICA

La tendencia a la creacion de espectaculos publicos con fines de entretenimiento fue tal
que durante siglos sigui6 evolucionando y expandiéndose por todo el mundo. En el siglo XVI11I
llega la idea del circo a Norteamérica, este espectaculo estuvo a cargo de John Bill Ricketts y
fue hecho en Filadelfia. Este primer espectaculo circense tenia una clara influencia e
inspiracion de lo que fue el circo ecuestre europeo con origenes en el Circo Maximo romano.
El concepto de la carpa de circo nace aqui, ya que, a partir de finales de 1700 volvieron las
estructuras portatiles; En estas carpas se hacian los espectaculos que mayoritariamente eran

shows acrobaticos, de equitacién y musicales.

Ya entrado el siglo XIX el circo itinerante gand popularidad y las carpas empezaron a
ser mas comunes a lo largo de Norteamérica. Por lo que, se utilizaron trenes para transportarse
por las distintas ciudades. Ademas, poco tiempo después P.T. Barnum revoluciond el circo
cuando incorporé elementos en sus actos como: rarezas, zooldgico humano y actos eroticos en

las carpas; bajo el nombre de ElI Gran Espectaculo Ambulante de Barnum. (Dylan, 2012)

La clara influencia del circo europeo no se limitd al espectaculo ni las puestas en escena,
sino que, laidea del Panem et circenses porque los organizadores de estos espectaculos notaron
que la gastronomia era parte esencial para una buena aceptacion y entretenimiento de los
asistentes. Fue asi que los kioscos de alimentos empezaron a ser vistos con mas frecuencia
cuando llegaban las carpas de circo a los pueblos. Comidas rapidas y faciles de comer eran las
mas vendidas en estas ferias como, por ejemplo: frutas bafiadas en chocolate o caramelo,

galletas, masas fritas, maiz en distintas formas, en mazorca o reventado como palomitas, mani
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tostado y variedad de bebidas como limonadas, bebidas carbonatadas hasta incluso café o té en
las funciones nocturnas. (Carlyon, 2000) Fue asi que la experiencia de la carpa de circo pasé a
ser algo méas que un espectaculo temporario, era una feria con distintas actividades que atraia

a personas de todas las edades a pasar el dia ahi.

A la par de las ferias gastrondmicas en las explanadas donde se asentaba el circo, también
hubo los denominados carros comedor que eran espacios para que los artistas y trabajadores
del circo puedan alimentarse de una manera mas nutritiva y sustanciosa. La comida que se
servia en estos carros eran alimentos basicos adaptados a la vida itinerante del circo,
generalmente se trataba de estofados, carnes curadas y panes. Esto por las limitaciones que

tenian con el transporte y almacenamiento durante las giras.

El momento de mayor auge del circo ambulante fue cuando Barnum junto a Jams Bailey
crearon The Greatest Show on Earth un espectaculo nunca antes visto, lleno de eventos
exoticos, musicales, rarezas y una puesta en escena sin igual. Esto marco un diferencial con
otros espectaculos de circo, sin embargo, surgieron distintas ramas como ferias estatales y
rodeos. (Simon, 2014) Estos se enfocan Unicamente en la tematica del evento, es decir, no

tenian la variedad tan inmensa que tenia el circo ambulante.

A la par del crecimiento de los circos, los eventos de entretenimiento volvieron a
establecerse en un lugar fijo. Fue asi que nacieron los primeros parques tematicos. Espacios
destinados al entretenimiento de los lugarefios con diferentes actividades y una oferta
gastronémica mas amplia de la que se veia afuera de las carpas ambulantes.

Si bien este tipo de espectaculos tuvo muy buena acogida por el pablico norteamericano, no
duré mucho. En la segunda mitad del siglo XX la conciencia por la calidad de vida de los
artistas y el trato de los animales en eventos de este tipo generé muchas criticas a este formato

de circo. (Saxon, 1975) Si bien su popularidad se redujo significativamente los circos de este
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tipo no desaparecieron. La empresa de Ringling Bros. And Barnum & Bailey Circus estuvo
operativa hasta el afilo 2017 con mas de 145 afos de trayectoria en el mundo del entretenimiento

de circo.

CIRQUE DU SOLEIL UN GIRO AL CIRCO TRADICIONAL

Junto a la decadencia del circo tradicional, surgio el circo méas influyente y representativo
de la actualidad en las artes escénicas. Gilles Ste-Croix y Guy Laliberté eran artistas callejeros
en Quebec, Canada. Que en 1984 con ayuda gubernamental por conmemoracion del 450
aniversario del descubrimiento de Canada lanzaron una gira nacional con el nombre Le Grand
Tour du Cirque du Soleil y después de visitar 11 ciudades termind con la creacion de la empresa
Cirque du Soleil. (Dupéré, 1990) La idea de este circo era erradicar los pilares del circo

tradicional y presentar un show mas enfocado al artista.

Los circos tradicionales sostienen sus espectaculos a través de la comedia y actos con
animales, sin embargo, Guy y Gilles buscaron dar un mayor protagonismo a los artistas de
distintas disciplinas ofreciendo un show con un hilo conductor que hacia sentir al espectador
como si estuviera viendo una obra de teatro con actos de gimnasia. Esto se respalda con musica
en vivo Unica para cada puesta en escena que creaba un ambiente Unico para todos los

asistentes. (Ghazzawi, s/f)

El circo tuvo una muy buena acogida en su primera gira en la provincia de Quebec y su
popularidad siguié creciendo por la propuesta innovadora. Crearon nuevas funciones en las
que destacaba la originalidad musical y de indumentaria, ademas de la incorporacion de los
mejores acrobatas del momento que venian de China. A partir de los afios 90 el fendmeno del

Cirque du Soleil fue global, llegando a diferentes paises presentdndose en grandes escenarios,
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teatros y carpas itinerantes. Poco después estrenaron su espectaculo mas emblematico, Alegria.
Esta obra que presenta la lucha entre la juventud y la tradicion se ha vuelto un emblema
internacional en el mundo de las artes escénicas y circos modernos por su alcance a nivel
mundial. (Ghazzawi, s/f) Actualmente cuenta con mas de cuarenta espectaculos llevados a mas

de sesenta paises.

El Cirque du Soleil pas6 de ser un espectaculo a ser considerado una experiencia
inmersiva y emocional que conecta al publico con la belleza y las capacidades acrobaticas y
fisicas del ser humano. La combinacién de creatividad, excelencia técnica y narrativa redefinid

el circo contemporaneo al elevarlo a un nivel de las artes escénicas y la alta cultura.

KALENDRO: GASTRONOMIC CIRCUS

Asi como el circo ha estado presente durante muchos siglos en la vida de los humanos,
la gastronomia también representa la esencia de una cultura y su identidad. Es por eso que el
menU de Kalendro: Gastronomic Circus es un viaje desde los primeros circos en Roma hasta

la reinvencion del circo convencional con el Cirque du Soleil.

El primer tiempo, con influencia de los espectaculos en el circo romano esta el domador
de bestias, un plato inspirado en los alimentos consumidos en la época como cereales, bebidas
fermentadas y legumbres. Acompafiado de la proteina que representa a los animales exoticos

que eran llevados de todas partes del mundo hasta Roma para estos espectaculos. Ver Anexo 1
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El segundo tiempo, inspirado en los artistas chinos de circo, sobre todo en los
contorsionistas, acrobatas y lanzallamas esta Lanzallamas y contorsionista. Un plato inspirado
en los sabores asiaticos que resalta con las formas dentro del plato representando las puestas

en escena de estos artistas que con su cuerpo creaban formas y poses Unicas. Ver Anexo 2

El tercer tiempo, inspirado en el circo americano y en el trabajo de los circos ambulantes
esta Malabarista. Un plato inspirado en la historia de los jovenes que querian formar parte del
circo que pasaba por su pueblo y dejaban todo para unirse. Muchas veces comenzaban con un
acto como el malabarismo para ir ganando terreno en el circo. El plato representado por sabores
e ingredientes regionales del continente norteamericano se representa con elementos esféricos

y redondos en el plato simulando un acto de malabares. Ver Anexo 3

El cuarto tiempo, inspirado en el Cirque du Soleil y su trabajo con un nuevo aire del circo
tradicional, presentando una nueva idea de los elementos clasicos, pero con un enfoque mas
teatral, con una narrativa y con presencia escénica esta El Gran Final. Una forma de cerrar con
el viaje del circo y brindar un homenaje al circo mas influyente de la época moderna, es traer
los sabores clasicos y tradicionales que se encontraban en las carpas de los circos ambulantes

y darle un giro a algo moderno con técnicas de vanguardia. Ver Anexo 4

Asi como los platos cuidan el detalle histérico de sus elementos, también la presentacion
de los mismos tiene una razon de ser. Los cuatro tiempos estan servidos en una vajilla con
bordes elevados simulando el escenario central de una carpa de circo. Siendo los alimentos el

acto y el consumidor el publico en las gradas.
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CONCLUSIONES

El mundo del entretenimiento ha estado en la tradicion del ser humano desde siempre, y
seguira teniendo un papel muy importante, el circo como un medio de expresion, comunicacion
e identidad ha sido y es uno de los principales medios dentro del ambito artistico. Las puestas
en escena desde las presentaciones de las jornadas en Roma, las carpas ambulantes en
Norteamérica e incluso la narrativa y teatralidad del Cirque du Soleil forman parte de la
identidad de las culturas y sus individuos. En un mundo que ha cambiado y evolucionado tanto,
es fascinante ver como pese al paso de los siglos la esencia de un espectaculo publico que busca

expresar algo sigue teniendo una base firme y mucha audiencia.

Las comparaciones y similitudes entre los primeros espectaculos y los espectaculos
actuales son muchas, es por eso que se puede destacar como a través de un mend podemos
entender mas sobre la historia y evolucion de este recurso tan versatil y dindmico que tenemos

los seres humanos, el circo.
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exo 2: Lanzallamas y Contorsionista




Anexo 3: Malabarista
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Anexo 4: El Gran Final
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Anexo 5: Costo Real & Food Cost
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COSTO REAL
Costo de produccion S 648,85
Ventas S 2.892,68
Menus Vendidos (#) 145
Costo real por meni | $ 4,47
Food Cost 22.43%
Anexo 6: Receta estandar primera entrada
Nombre de la receta: Domador de bestias Foto
Tipo de receta Receta estandar
Rendimiento (Porciones)
INGREDIENTES M R F Cantidad |Equivalencia |Unidad |Precio unitario |Costo total
Pan Rustico de Cerveza 0% 100% 1.00 0.020 0.020 3 518 |5 0.10
Pastrami 0% 100% 1.00 0.050 0.050 $ 17.80 | $ 0.89
Aceite infusionado 0% 100% 1.00 0.005 0.005 $ 4.08 |5 0.02
COSTO TOTAL $ 1.02
Anexo 7: Receta estandar segunda entrada
Nombre de la receta: Flamethrower Foto
Tipo de receta Receta estandar
Rendimiento (Porciones)
INGREDIENTES M R F Cantidad |Equivalencia |Unidad |Precio unitario |Costo total
Brocheta Camaron 0% 100% 1.00 1.000 1.000 each | $ 3.19 |5 3.19
Spicy Mayo Mango 0% 100% 1.00 0.015 0.015 kg $ 6.16 | s 0.09
Papel de arroz 0% 100% 1.00 0.002 0.002 kg % 0.97 | s 0.00
Polvo 0% 100% 1.00| 0.005 0.005 kg $ 0123 0.00
Salsa ponzu 0% 100% 1.00 0.020 0.020 It $ 144 |5 0.03
COSTO TOTAL $ 3.3
Anexo 8: Receta estandar plato fuerte
Nombre de la receta: Malabarista Foto
Tipo de receta Receta esténdar
Rendimiento (Porciones) 1.00
INGREDIENTES M R F Cantidad |Equivalencia | Unidad |Precio unitario [Costo total
Mosaico de res 0% 100% 1.00 0.180 0.180 kg $ 10.38 | § 1.87
Pickled rabanos 0% 100% 1.00 0.015 0.015 kg $ 3.84 |5 0.06
Portobello confitado 0% 100% 1.00 0.010 0.010 kg $ 1461 | S 0.15
Pure de Maiz asado 0% 100% 1.00| 0.100 0.100 kg $ 3815 0.38
Caviar de limén 0% 100% 1.00 0.010 0.010 ke $ 485(s 0.05
Jus con oporto 0% 100% 1.00 0.060 0.060 It $ 6.19 | S 0.37
COSTO TOTAL $ 2.87

Anexo 9: Receta estandar postre
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Nombre de la receta: El Gran Final Foto

Tipo de receta Receta estandar

Rendimiento (Porciones) 1.00

INGREDIENTES M R Cantidad |Equivalencia |Unidad |Precio unitario |Costo total

Helado de canguil 0% 100% 1.00 0.030 0.030 It $ 416 | s 0.12

Manzana acaramelada 0% 100% 1.00 0.100 0.100 kg 3 258 |s 0.26

Mani garrapifiado 0% 100% 1.00 0.005 0.005 kg $ 6.61 |5 0.03

Tierra de chocolate y pretzel 0% 100% 1.00 0.010 0.010 kg $ 7.07 |5 0.07
COSTO TOTAL $ 0.49

Anexo 10: Jurado de la degustacion

Damian Ramia

Decano del CHAT

Sebastian Navas

Coordinador de Gastronomia

Mario Jiménez

Chef Ejecutivo del SFFS

Néstor Toapanta

Chef Ejecutivo de Marcus

Emilio Dalmau

Chef del CHAT

Esteban Tapia

Chef del CHAT
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Realizado por:  José Meneses Vazquez

Tipo: Entrada

Porciones: 12 pax

Ingredientes:

Pan de cerveza negra:
400gr Harina de centeno
600gr Harina de trigo
20gr Sal
660ml Cerveza Negra
50gr Cebada entera
100gr Masa Madre

Pastrami ahumado:
2.5kg Steak Suizo de Res
200gr Az(car
700gr Sal Fina
3ml Humo Liquido
100gr Azlcar Impalpable
100gr Pimienta Negra Entera

Tartar de tomate y mostaza:
500 gr Tomate Rifion
125gr Mostaza Dijon
75gr Pepinillos en Vinagre
50gr Alcaparras
10gr Mostaza Dijon en Grano

Aceite de salvia:

Preparacion:

Pan de cerveza negra:

Mezclar la harina de trigo, harina de centeno con la cerveza negray la masa
madre.

Cuando todos los liquidos se hayan integrado, incorporar la sal y la cebada
entera. Amasar hasta obtener una masa homogénea, aproximadamente por 15
minutos. Dividir en bollos de 150 gramos y dejamos leudar 30 minutos.
Desgasificamos los bollos y formamos en moldes. Llevamos a fermentar por 30
minutos y horneamos a 190 por 10 minutos.

Pastrami ahumado:

Hacer una salmuera con el azdcar, sal y humo liquido.

Limpiamos el steak suizo y lo inyectamos con la salmuera. Dejamos reposar la
carne dentro de la salmuera por 48 horas en el frio.

Pasadas este tiempo horneamos hasta llegar a 90°C de temperatura en la parte
mas gruesa.

Con el azcar impalpable cubrimos el exterior del pastrami y lo rebosamos con los
granos de pimienta negra rotos.

Prensamos el pastrami por 24 horas y empacamos al vacio.

Tartar de tomate y mostaza:
Hervimos brevemente los tomates para que la piel se desprenda con facilidad.
Limpiamos las semillas y picamos el tomate en cubos iguales de 4mm.
Aparte picamos finamente los pepinillos y las alcaparras.
Mezclamos el tomate con los pepinillos, alcaparras y mostaza dijon, rectificamos
sal.




250ml Aceite de Oliva
5gr Salvia Fresca

Servimos con Mostaza Dijon en grano por arriba.

Blanqueamos las hojas de salvia 30 segundo en agua caliente.
Procesamos las hojas con el aceite y lo colamos con un lienzo hasta conseguir un
aceite con color intenso.
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Lanzallamas y Contorsionista

Realizado por:  José Meneses Vazquez

Tipo: Entrada

Porciones: 4 pax

Ingredientes:

Camarones Impregnados:

120gr Camardn Pelado
20ml Mirin

3gr Pimienta Sichuan
15ml Salsa de Soya

Spicy Mango Mayo:
250gr Pulpa de Mango
50ml Aceite de Ajonjoli
650gr Mayonesa
100ml Sriracha

Chicharrén de Arroz:
300gr Arroz Blanco
225ml Agua

Salsa Ponzu:
100ml Mirin
130ml Salsa de Soya
50ml Zumo de Limon
50ml Zumo de Naranja

Preparacion:

Camarones Impregnados:
Tostamos levemente la pimienta Sichuan y trituramos.
Mezclamos el mirin, la salsa de soya y la pimienta en una bolsa para empacar al
vacio. Agregamos los camarones.
En una empacadora al vacio sin la funcién de sellado impregnamos los
camarones de 2 a 3 veces hasta que el liquido desaparezca. Sellamos y
reservamos.

Spicy Mango Mayo:
Infusionamos la pulpa de mango con el aceite de ajonjoli sobre fuego bajo

durante 3 minutos. Dejamos enfriar completamente.
Incorporamos la mayonesa con la mezcla de mango y ajonjoli. Agregamos
Sriracha buscando un balance de picante con el dulzor del mango.

Chicharron de arroz:
Cocinamos el arroz con el agua desde frio hasta que los granos estén
completamente suaves.
Procesamos el arroz hasta obtener una pasta homogénea y la pasamos por un
tamiz fino para quitar cualquier grumo que haya quedado y asi tener una mezcla
completamente tersa.
Estriamos la preparacion sobre un silpat o una base antiadherente, llevamos a
deshidratar a 75°C por 12 horas 0 hasta que tenga la consistencia de un papel.
freir en abundante aceite a 190°C hasta que reviente como chicharron.

Salsa Ponzu:



En una olla a fuego bajo reducimos a la mitad el mirin. Dejamos enfriar
completamente.

Mezclamos el mirin, los zumos y la salsa de soya. Rectificamos con mas soya Si
es necesario.

Reservamos en frio hasta su uso.
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Realizado por:  José Meneses Vazquez

Tipo:

Plato fuerte

Porciones: 5 pax

Ingredientes:

Bife madurado:
2500gr Bife de chorizo

Puré de Maiz Asado:
250gr Choclo Desgranado
15gr Mantequilla Sin Sal
80ml Crema de Leche
6gr Sal

Jus de Oporto:
3000gr Hueso de Res

200gr Cebolla Perla
150gr Zanahoria

150gr Puerro

20r Pimienta Negra Entera
5gr Tomillo fresco

1gr Hoja de Laurel

100ml Oporto

Tor Mantequilla Sin Sal

Portobello Confitado:
150gr Portobello Fresco
5gr Ajo
2gr Tomillo Fresco
100ml Aceite de Oliva

Esferas de verdura:

Preparacion:

Bite madurado:
Secamos completamente el bife de chorizo y lo envolvemos en plstico film o en
un empaque al vacio leve. Llevamos a refrigeracion por 30 horas con la grasa
hacia un costado. Pasado este tiempo si la carne largé mas liquido, abrimos el
empaque Y la volvemos a secar completamente. Dejamos reposar 10 minutos al
ambiente y repetimos el empaque. Repetimos la revision durante 5 dias
diariamente. Pasado este tiempo la came va a tener un aroma mas intenso, la
empacamos bien y dejamos en refrigeracion por 15 0 20 dias, esto dependera del
liquido que residual que tenga el bife. Es crucial la revision constante del
madurado ya que en caso de un olor demasiado fuerte se debe cortar la
maduracion y llevar a congelacion de inmediato. Cuando hayamos llegado a la
maduracion deseada, limpiamos los bordes que se oxidaron por la presencia de
liuido cortandolos con un cuchillo. Cortar en bifes de 150-200 gry servir a punto.

Puré de maiz asado;
Hervimos ligeramente los choclos en agua con sal. Escurrimos el liquido y sin que
se enfrie lo ponemos en una lata de homo ligeramente pincelada con aceite. Y
llevamos al homo a 185°C por 15 minutos moviendo el choclo para evitar que se
queme.
Cuando el choclo esté asado lo procesamos hasta que tenga una textura casi lisa.
Pasamos por un chino fino para retirar cualquier grumo.
A esa preparacion la ponemos en una olla con mantequilla y crema de leche.
Cocinamos hasta que quede cremosa y tersa. Rectificamos sal y pimienta.

Jus de Oporto:



100gr Zucchini
5gr Mantequilla sin Sal

Falso Caviar de QOporto:
50gr Tapioca
100ml Agua
50ml Oporto

En una lata de horno colocamos los huesos de res, la ceholla, el puerroy la
zanahoria. Llevamos al horno a 180°C por 40 minutos o hasta que este dorado.
En una olla aparte llenamos con agua fria y agregamos los huesos y vegetales
tostados. A la lata donde doramos los huesos la desglasamos con un poco de
oporto y agregamos al agua fria.

Agregamos el resto de los vegetales sin tostar y las especias y hierbas.
Cocinamos a fuego medio bajo por 20 horas.

Colamos el fondo y reservamos el liquido.

En una olla reducimos a la mitad el fondo que hicimos. Enfriamos y reservamos.
Para servir, agregamos en una olla un poco del jus frio y flambeamos con el
oporto, para terminar, rectificamos sal y con el fuego apagado agregamos la
mantequilla fria y removemos para emulsionar.

Portobellos confitados:

Limpiar los portobellos con una toalla de papel retirando todo lo negro.

Sin el tallo colocarlos dentro de una bolsa para empacar al vacio, agregar el
aceite de oliva, diente de ajo, tomillo y una pizca de sal. Empacar al vacio.
Cocinar en un homo con humedad al 40% a 160°C por 20 minutos.

Retirar de a bolsa y cortar en las formas deseadas.

Esferas de verdura:

Con un parisien 0 saca bocado hacer esferas con el zucchini.
Blanquear en agua con sal por 30 segundos, enfriar rapidamente y reservar.
Antes de servir glasear las esferas con mantequilla y un poco de agua caliente

Falso caviar de Oporto:

Cocinar la tapioca hasta que estén totalmente transparentes.
Pasarlas por agua fria para separarlas
Sumergirlas en Oporto por 12 horas y reservar en el refrigerador hasta servir.
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El Gran Final

Realizado

José Meneses Véazquez
por:
Tipo: Postre

Porciones: 12 pax

Ingredientes:

Helado de Canquil:

Preparacion:
Helado de Canquil:

1000ml Leche Entera
447ml Crema de Leche
101gr Mantequilla

80gr Leche en Polvo

260gr Azlcar

72qr Glucosa en Polvo

8or Estabilizante de Helado
100gr Canguil

Espuma de Manzana:
250gr Manzana
25gr Azucar
20gr Mantequilla
2 Huevos

Cristal de Manzana:
100gr Manzana
100gr AzUcar
100ml Agua

Crumble de Chocolate y
Pretzel:
250gr Harina de Trigo
250gr Az(icar Morena
250gr Polvo de Almendra

En una olla, cocinar el canguil hasta que todos los granos revienten, reservar.
Mezclar todos los ingredientes secos, aparte en una olla calentar la leche con la
crema de leche y la mantequilla. Cuando esta mezcla llegue a los 60°C agregamos
los polvos e incorporamos con un turbo mixer.

Esta mezcla la llevamos a 80°C y hajamos répidamente la temperatura hasta que
llegue a 4°C. Agregamos el canguil, tapamos y dejamos reposar en el frio por 48
horas.

Pasado este tiempo, colamos la mezcla y la pasamos por la maquina de helados
durante 6 minutos.

Retiramos de la maquina en un recipiente congelado y reservamos el helado por
24 horas antes de servir.

Espuma de manzana:

Cortar las manzanas en cuartos retirando el tallo y las semillas.

En una lata de homo con un silpat cubrimos las manzanas con el azicar y las
cocinamos a 160°C por 12 minutos.

Procesamos la mezcla con la mantequilla y los huevos, colamos para retirar las
impurezas.

Guardamos la mezcla en un sifon de % litro agregando 1 carga. Batimos bien y
reservamos en el frio hasta su uso.

Cristal de manzana:

Laminar las manzanas en una mandolina y reservar en agua con limon para que no
se oxiden.



250gr Mantequilla Sin Sal
100gr Pretzel Salado
100gr Chacolate Blanco de
Maiz Tostado

Mani Garrapifiado:
500gr Mani con Céscara

250gr Az(car
250gr Agua
2ml Esencia de Vainilla
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Sobre un silpat extendemos las manzanas y llevamos al deshidratador a 75°C por
36 horas.

En una olla hacemos un almibar TPT, cuando el az(car esté disuelto sumergir una
aunalas manzanas y reservarlas sobre un silpat hasta que se sequen
completamente. Reservar en un recipiente hermético y en un lugar oscuro y sin
humedad.

Crumble de chocolate y pretzel:
En una batidora mezclar la harina de trigo, az(icar morena, polvo de almendray
mantequilla sin sal a temperatura ambiente. Batirlo a velocidad baja hasta que los
ingredientes se integren.
Pasar esta masa por una rejilla sobre una lata de horno con un silpat.
Hornear a 160°C por 12 minutos, pasados 8 minutos retirar del homo y con la
ayuda de un tenedor separar la mezcla formando una arena.
Cuando el crumble este cocido, incorporamos los pretzeles cortados en trozos
pequefios y el chocolate.

Mani garrapifiado:
En una olla hacer un almibar TPT, cuando el azlicar esté totalmente disuelto

agregamos el mani.

Remover constantemente hasta que todo el liquido se evapore.

A fuego alto sin parar de mover cocinar el mani hasta que obtenga un color
morado intenso.
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