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Discutirán sobre cocina amazónica - Rubén A. Ariñez V. La Prensa

Copoazú. Para muchos esta palabra es desconocida, pero para los habitantes de la amazonia es parte de su lenguaje y su
menú culinario cotidiano. Frutos como éste, junto a insumos provenientes de las regiones orientales, serán objeto de
estudio en la segunda versión del Foro Gastronómico Amazónico, organizado por la Escuela de Hotelería y Turismo
(EHT), en La Paz.

Cocina amazónica para el mundo. Los días 22 y 23 de mayo, en el auditorio del Centro de Comunicaciones de La Paz,
más de una veintena de expertos, investigadores e historiadores expondrán sus conocimientos sobre la cosmovisión de las
naciones amazónicas y su aporte a la gastronomía boliviana, además de presentar proyectos de aprovechamiento de
insumos amazónicos en la cocina nacional y mundial.
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Asimismo, participarán en el evento, que tiene un carácter nacional, cocineros de Cobija, Santa Cruz y Beni. En 2014 se
internacionalizará el encuentro con la presencia de invitados de Colombia, Venezuela y Ecuador, afirma el director
ejecutivo de la EHT, Guillermo Iraola.

Este encuentro culinario se enriquecerá con la participación de las naciones amazónicas Yaminahua y Machineri,
asentadas en Pando, en el norte del país, que harán conocer sus costumbres, productos y platos típicos con un sabor étnico
único.

SOSTENIBLE. Una característica de la comida de esta región es el uso de insumos provenientes de animales silvestres.
Por ello, este foro establecerá, dentro de sus ejes temáticos, la soberanía alimentaria amazónica. Graciela Vargas,
supervisora de Talleres de Gastronomía de EHT, sostiene que el consumo de estos alimentos no tiene que ser continuo
para ser sostenible. “Estamos enfocando el uso de estos insumos de manera seria y responsable”, confirma Iraola.

“La gastronomía en Bolivia, lamentablemente, nunca ha tenido un apoyo estatal. Se ha movido gracias al emprendimiento
privado y a la pasión de los cocineros”. Guillermo Iraola

CONCLUSIONES EN 2012 DEL FORO GASTRONÓMICO. La amazonia boliviana comprende el 65% del territorio
boliviano y tiene gran diversidad de flora y fauna, además de variedad genética. Los cocineros y gastrónomos deben ser
partícipes del conocimiento y uso apropiado de los productos amazónicos para garantizar su sostenibilidad. Se debe
generar sistemas de información e investigación científica, entre otras.

DIFUSIÓN MUNDIAL. Se enfatizó la necesidad de transmitir, a través de publicaciones e internet, el aporte intelectual
que tiene relación con esta temática. http://foroamazonico.com

VENADOLI

Lo resaltante de este bocadito es el uso de un insumo amazónico, la carne de urina o venado, y su mezcla con quinua que
resalta su sabor. Un sabor más que exótico…

Ingredientes
Carne de urina (venado)
Espinaca
Quinua negra
Sal
Pimienta
Nuez amazónica

para la masa
Harina
Mantequilla
Agua
Sal
Limón

Preparación
Realizar la masa hojaldre. Estirarla realizando dobleces junto a la mantequilla blanda. Dejar refrigerar por unos minutos.
Hervir la carne con sal. Mezclar la quinua cocida con espinacas. Para la presentación, poner una base de masa de hojaldre,
seguido de la carne de venado, intercalar la masa y quinua. Decorar con una lonja de nuez.

Enviar por mail
Compartir
Imprimir
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