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¿Qué significa 
ser un pionero?

“Lider inclusivo, consciente, creciente, desafiante y responsable.

Comprometido con los alimentos por definición, innovando,

renovándose y mejorando diariamente...” 

“La persona que se arriesga a intentar, dejando tras suyo un 

camino que ha explorado primero para que más personas 

puedan seguir ese camino...”

“Ser los primeros, los guías, los emprendedores, 

el ejemplo y los que tienen la capacidad de crear 

algo nuevo, articularse y mantenerlo...”

“Gente que pone su corazón, pasión y compromiso...” 

“No tener miedo de ir más allá de lo convencional”

“Aquel que identifica una oportunidad y genera un valor agregado único”









































































El Colectivo propone dos proyectos complementarios pero muy diferentes: Somos Calle y Cascándole. 

“Somos Calle” es el primer proyecto del colectivo y nace con la intención de salir del modelo de alta cocina en el que se había desenvuelto 

anteriormente para ofrecer, e n cambio, una experiencia que busque expresar c rítica social y  g enerar u n espacio de a limentación                    

saludable bajo consignas elementales.

En principio, esta experiencia se desarrolla en las calles, fuera de las cuatro paredes de un restaurante y cerca de la gente que más lo    

necesita, allí en la periferia de la ciudad de La Paz donde la calidad de la alimentación no es un tema necesariamente importante. 

La gente que se acerca a vivir la experiencia sin ningún costo, tiene la opción de probar sabores y propuestas gastronómicas a las que 

difícilmente tendría acceso. “Esta acción busca un encuentro de cocinas presentes en nuestro medio, matices entre la `alta´ y la `popu-

lar´ cocina boliviana. Y empleamos la calle porque sentimos que es un espacio libre y que a la vez está estigmatizado como malo, inse-

guro, sucio, descuidado, etc. Nosotros pensamos en ella como un espacio propositivo, educativo y artístico, asegurando que la verdadera       

revolución culinaria ocurrirá c uando s e cuente con políticas d e educación a limentaria p ara la población e n general", explica Sabor          

Clandestino. 















El libro “Pioneros de la alimentación sostenible” muestra historias vivas inspiradoras de gente que desde su cocina, su

parcela o su lugar de trabajo está marcando la diferencia y ha asumido riesgos para cumplir el sueño de que los

bolivianos y bolivianas tengan una mejor alimentación gracias a la riqueza natural y cultural de nuesto país en un contexto

socioeconómico cada vez más adverso que marca tendencias de consumo insostenibles.

MIGA está contribuyendo a cambiar este escenario a partir de la acción de revalorizar y promover a la gente que se

siente orgullosa e identificada con nuestro patrimonio alimentario, de manera que sus historias, unidas por una visión

común, generen una transformación social sostenible e inclusiva.

El reto será seguir identificando y sumando a más pioneros que puedan influir en los ciudadanos y ciudadanas de manera

que sea posible generar un movimiento desde nuestras cocinas, aquellas que son la expresión de la cultura viva de 

nuestra querida Bolivia.

Ángel Ramos Orías

Director Ejecutivo MIGA
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