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el ejemplo vy los que tienen la capacidad de crear
ser un plonero %

algo nuevo, articularse y mantenerlo...”

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

“Lider inclusivo, consciente, creciente, desafiante y responsable.
Comprometido con los alimentos por definicion, innovando,
renovandose y mejorando diariamente...” “No tener miedo de ir mas alld de lo convencional”

“Gente que pone su corazon, pasion y compromiso...”

“La persona gue se arriesga a intentar, dejando tras suyo un
camino gue ha explorado primero para gque mMas personas
puedan seguir ese camino...”



Prologo

Al inicio de este proceso nos preguntamos: dsera posible hablar de pioneros de la alimentacion
cuando el acto alimenticio es intrinseco a los seres humanos y sucede incluso antes del nacimiento de
una persona®?

Entendemos que un pionero es alguien que ha sido capaz de revolucionar ciertas ideas establecidas
para ser el primero en hacer un trabajo o en cambiar la manera en la que se hacia algo. Por lo tanto,
los atributos y las caracteristicas que pudieran definir el espiritu de un pionero, se resumen en la
siguiente frase: “Los pioneros son personas o instituciones que actuan guiados por su pasion,
conviccidon y conocimientos, que estan dispuestos a asumir riesgos con el propdsito de generar

huellas en los caminos que ellos suefian o disefan”.

Dentro del ecosistema alimentario boliviano nos encontramos a diario con estos seres apasionados
-un poco locos, un tanto sofliadores- que plasman sus suefos en sus tareas cotidianas. Los vemos
cultivando hortalizas o granos andinos, preparando recetas uUnicas, transformando productos con
sabores nativos y también comercializando nuestros productos originarios con el orgullo de ser
portadores de nuestros saberes y sabores.

El trabajo con estos pioneros e innovadores estd en el corazdén de la estrategia de Hivos.
Consideramos que son una fuente de inspiracion y motivacion para los actores del sistema
alimentario. Por esta razon, creemos esencial hacer visibles y tangibles sus esfuerzos, logros vy
alcances. Aspiramos a que, a través de estas experiencias, los protagonistas logren contagiar a
diferentes redes (operadores y financiadores) sus inquietudes, iniciativas y el espiritu de la
alimentacion saludable y sostenible, que mueve la contribucion y esfuerzo conjunto entre Hivos vy
MIGA.

Nos sentimos orgullosos de presentar esta primera version de Pioneros de la Alimentacion Sostenible,
con la aspiracién de gue su labor inspire a muchos mas actores de nuestro sistema alimentario.
Felicitamos a estos innovadores por su excelente trabajo y contribucion al patrimonio alimentario
sostenible de nuestro pais.

Marcelo Collao

Oficial Regional Incidencia

Programa de Alimentacion Sostenible para todos
Hivos
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Fue asi que decidio dejar sus examenes finales en el tercer aifo de su carrera, para tomar un camino definitivamente
SUyo, mas cercano a su corazén vy a la tradicion de su familia. Dio el paso fundamental inscribiéndose en la escuela
internacional Le Cordon Bleu, en Londres, para estudiar cocina y pasteleria francesa.

Su pasion lo llevd de viaje por el mundo. Llegd a conocer otras maneras de entender su oficio y el aprendizaje
enriquecio la experiencia gue ya tenia. Entonces llegd el momento de pensar en su retorno a Bolivia. “Como cocinero
me pregunté éy ahora qué es lo que voy a hacer? Siempre con la inclinacion a la alta cocina porque esa fue mi
formacion. Al volver a La Paz ya tenia la intencidén de abrir un restaurante y continué con esa linea de trabajo”,
cuenta.

Asi fue que a su retorno cumplid sus suefios vy fundd Ali Pacha (“El mundo de los vegetales”, en aymara). La
propuesta de Ali Pacha cuestiona el consumo actual fundamentado en la insostenibilidad de la industria alimentaria
mundial, y apuesta por una cocina consciente y amigable con el medio ambiente. Por tanto, es una cocina plena de
vegetales y especias gque van transformandose al fuego vy al calor de la creatividad de Sebastian, y ofrecen al
comensal algo mas gque un menu.

“Ahora, en estos restaurantes de alta cocina donde vas a comer un menu degustacion, no vas a comer un bife de
chorizo, por citar un ejemplo, vas a vivir una experiencia. Es como ir a una obra de teatro en la que te dejas llevar”,
menciona el pionero. Lo que él quiere ofrecer a los comensales es una verdadera experiencia, un espectaculo para
el paladar que en tres, cinco o siete pasos ofrecerd sabores Unicos de una cocina de autor. Esta ambicion convierte
a Ali Pacha en la primera experiencia de alta cocina vegana en Bolivia, que utiliza Unicamente productos nacionales,
promoviendo especialmente algunos que hasta ahora no han sido explorados o utilizados en todo su potencial.

“El concepto como tal es pionero en como ha sido pensado de una forma cien por ciento vegana y dejando la
decision de lo gue se comera enteramente al chef, por ello es cocina de autor. Para mi se trata de elaborar un menu
gue tenga un cierto peso y contenga ingredientes que pueden ser de los mas comunes, pero con otro tipo de
técnicas”, argumenta.

Es asi que la filosofia de Ali Pacha se traduce en lograr un fortalecimiento del vinculo entre el producto vy el cocinero
con la consciencia de sus comensales, buscando motivarlos a comprender que la alimentacion involucra una enorme
cadena de actores, y, asimismo, la suprema importancia que esta relacion tiene con el futuro de nuestro planeta vy el
equilibrio que debe existir entre el ser humano vy la naturaleza.

10

PIONEROS
ALIMENTACION SOSTENIBLE




De manera paralela al proyecto de Ali Pacha, Sebastian intentd
dedicarse a la agricultura con un huerto suyo gue habria de
proveer a su restaurante, sin embargo, este trabajo le exigia una
dedicacion que lo alejaba de la cocina. Entonces, supo que o
mejor que podia hacer era generar vinculos estrechos con
varios productores y asociaciones que, hasta el momento,
suman mas de treinta y se hallan dispersos en varias regiones
del territorio boliviano.
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Gracias a su amplia experiencia y a los conocimientos que Sebastidn generd a lo largo de su trayectoria, ha llegado a sentir la necesidad de un
cambio a nivel mundial. Las personas deben saber que la industria alimentaria, en las condiciones actuales, puede poner en riesgo el futuro de la
humanidad y que cada uno puede ser un verdadero agente de cambio para vivir en un mejor planeta y tener un porvenir saludable. “Es muy
importante gue este cambio nazca de cada uno. En el restaurante no vendemos el veganismo, sino brindamos una experiencia de alta cocina en la

gue no hay nada animal; esto es como plantar una semilla para motivar una transformaciéon personal”’, concluye.
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Mang a
para el alma

elas Manqg’
et - -
Los fogones desde siempre ha
el sabor, permitiéndonos
dénde venimos. La gastr

)acios comunes para relacionarnos desde
rias sobre quiénes somos y valorando de

puente que une dos universos, el de la
tacion y el de la cul ertenencia y el arraigo, ese lugar donde vive
nuestra alma y alimenta el espiritu.

Esta es la apuesta de las Escuelas Mang’a (“comida” en aymara), donde se cocina
algo mas que comida y en las que a través de la formacion gastronémica, se busca
generar mejores oportunidades de vida para jévenes de escasos recursos en Bolivia
y victimas del conflicto armado en Colombia, concientizando a la poblacién sobre la
importancia de una alimentacién sana, anclada en las tradiciones.



Nace en Bolivia en 2014 y, desde entonces, ha buscado ser un aporte a la seguridad alimentaria, difundiendo
y transformando el Patrimonio Alimentario, agregando valor a todos los actores de la cadena gastrondmica.
“Consideramos gque la gastronomia es un medio muy poderoso para desarrollar proyectos de alto impacto, ya
que se inserta en medio de la cultura y permite trabajar con productores rurales y jovenes en situacion de
vulnerabilidad mientras se generan alternativas saludables para la alimentacion de la poblacidon general”,
explica el coordinador del proyecto, Ariel Tito Correa.

Mang’a ofrece una formacion reconocida y avalada por las autoridades educativas locales. La metodologia en
las escuelas es 100% practica, dura cinco meses y medio. No se limita al aspecto técnico de cocinar y manejar
los ingredientes locales, sino que desarrolla capacidades en los jovenes para la atencion al cliente, gestion de
un restaurante y administracion de un negocio propio. Ademas, a través de la cocina se fortalecen sus
capacidades en liderazgo, trabajo en equipo, resolucion de conflictos, y comunicacion, entre otras.

Asimismo, Mang’a cuenta con un modelo de insercion laboral que se articula a una red de restaurantes que
brindan oportunidades de empleo a los jovenes y un modelo de emprendimientos que contempla la formacion
en emprendedurismo, fondos de capital semilla, asesoria y mentoria empresarial, qgue complementan de
manera efectiva el titulo obtenido en Gastronomia y Alimentacion.
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El objetivo de estos comedores es llegar a convertirse en centros de revalorizacion del
patrimonio alimentario para conocer y reconocer los productos propios del pais asi como
nuevas maneras de consumirlos, lo que permite su reintroduccion en las dietas locales.
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El estudiante Manqg’a, después del primer dia de clases, replica lo aprendido de forma voluntaria en casa. Estas acciones cambian su
perspectiva y la de su familia con respecto a la alimentacion, llegando a convertirse en agentes de cambio de sus propios entornos.
Para llegar a los vecinos e impactar en los barrios donde estan situadas las escuelas, Mang’a ha creado comedores populares en los
centros de formacion en los que se puede probar la comida elaborada por los estudiantes en un precio de hasta 14 bolivianos.
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La sostenibilidad del modelo se basa en la vinculacién con organizaciones de base,
restaurantes, juntas de vecinos, ministerios, ONGs, redes, sector publico y privado. Asi mismo,
en la generacion de unidades de negocio como catering, comedores, servicios turisticos y de

capacitacion, que fortalecen componentes pedagdgicos vy laborales.

En 2018, MANQ'A abrird 3 nuevas escuelas en Sucre, Bolivia y busca expandirse en Colombia,
donde ya cuenta con 2 escuelas en Cali y Bogota.
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Hace trece afos, el mayor reto para Trigidia fue llegar a cultivar una hectarea de cafiahua, sin embargo, hoy
en dia ya cultiva alrededor de 80 hectareas de este alimento andino codiciado fuera de las fronteras
bolivianas y cuyo valor nutritivo fue incluso exaltado por astronautas de la NASA. Toda su produccion se
desarrolla en la Granja Samiri (“Lugar sagrado”, en quechua) que pertenece a la familia que construyo al
lado de su esposo, Wilfredo Canaviri. “Producir una hectarea no era solamente sembrar, habia que aprender
de las costumbres, de coémo comunicarse con la Pachamama, encontrar la paz interior, tu yo interior
preguntandote quién eres, de donde vienes y addnde vas vy solamente asi vas a encontrar tu raiz, tu origen
que quizas has perdido en algun momento de tu vida, sumado a todos los conocimientos ancestrales que
vienen desde |los abuelos. Es a partir de esto que hemos entendido también la identidad de la cafiahua
como una identidad propia, una identidad cultural y asi pudimos sembrar mas y nos hemos enamorado de
la cafahua porque através de ella nosotros hemos aprendido a encontrar nuestro origen y nuestra paz
interna”, dice Trigidia.

Esta profunda relacion de respeto hacia la Pachamama también tiene que ver con el modelo de produccion
gue ha seguido, lejos de la sobreexplotacion del suelo, cuidando a las especies endémicas gue ayudan a
destruir plagas vy utilizando estiércol de oveja como fertilizante, buscando siempre una mejora del
rendimiento del suelo de una forma ecoldgica y prescindiendo de los productos agroindustriales.

Una de las cosas que mas destacan de su labor es la innovacion; por ejemplo, Trigidia llegd a inventar una
sembradora manual portatil que le ha dado grandes resultados. Su produccion de cafahua, que tiene ya
varias certificaciones, es en mayor porcentaje exportada a Estados Unidos, pais donde el grano es
apreciado por sus cualidades alimenticias, que, ademas, sirve de materia prima para producir harina, pito,
pipocas y hojuelas.

A pesar de su éxito, Trigidia no esta contenta, ella cree que no es correcto que el grano se exporte, sobre
todo porgue la gente en Bolivia, su lugar de origen, ignora las grandes virtudes que tiene. “Se desconocen
las grandes virtudes nutritivas y farmacéuticas que tiene (la cafahua), ademas de la gran adaptabilidad de
este cultivo a los cambios climatoldgicos sin perder su capacidad productiva, convirtiéndola en una
alternativa de seguridad y soberania nutricional nacional. Consideramos que los bolivianos primero
debemos consumir lo nuestro. Por eso, desde hace varios aflos estamos trabajando fuertemente en la
promocion de la produccion y consumo de cafahua, estas son dos cosas que tienen que reforzarse
paralelamente. En nuestra granja se prioriza el mercado nacional”, argumenta.

Trigidia lleva este legado en su sangre, pues nacid en una familia dedicada a la produccion agropecuaria.
Fue por esto que tomo la decision de estudiar agronomia. Una vez egresada trabajo en diferentes
instituciones publicas y privadas, hasta que escuchd el llamado de su corazon que la llevd a volver a
encontrarse con sus raices, con la tierra y con esa tradicion milenaria del cultivo de cafiahua.
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“La granja nos ha unido mas como familia, nos ha definido el rumbo a seguir, nos ha

fortalecido y ha hecho que mis cuatro hijos vean de forma diferente la vida (...). Creo
gue hemos dado un gran paso en socializar la importancia de la cafahua para
generar economia en los productores y respecto a lo nutritivo de su consumo. La fe
y el amor que tenemos en este cultivo nos ha llevado a producir tanto”, concluye
Trigidia.

24
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Una de las areas en las que Les Ningunes creen que debe haber un cambio de conciencia para convertirse en un
catalizador de grandes transformaciones, es la alimentacion. Una gastronomia fundamentada en el concepto de “comida
consciente”, que ademas da pie a un movimiento del que son parte junto a otras organizaciones, que esta abierto a toda
la sociedad para que cada vez mas personas se acerguen y aprendan la importancia de conocer esta nueva forma de

comprender el comer.

La comida consciente trata de revalorizar todos los componentes que hacen parte de la alimentacién desde un punto
de vista mas humano y sostenible de acuerdo a los siguientes ideales: el respeto a la madre tierra y la relacion intrinseca
gue tenemos con ella, el rescate de comidas, condimentos y sabores ancestrales, el cuidado de la salud de la mano con
el cuidado de nuestro medio ambiente, el consumo responsable, el comercio justo, la seguridad y la soberania
alimentaria y el derecho a la alimentacion. “Comida consciente es tener la informacion de lo que se come y sus impactos
como la huella hidrica y huella de carbono, pero también los procesos sociales y culturales por los que ha pasado ese
producto”, explica Ariel de la Rocha, cofundador de esta comunidad urbana.

“No se trata de vegetarianismo”, afade Ariel, “estamos hablando de alimentacion sostenible, teniendo parametros vy
acciones gue generen un mayor impacto en las personas y un menor impacto en el medio ambiente”. La alimentacion se
convierte en una herramienta de cambio en si, porque es un elemento universal que une a los seres humanos, no solo
desde el punto de vista fisioldgico gue sacia nuestro cuerpo, sino desde el punto de vista social que sacia nuestro ser e
involucra una serie de factores que afectan nuestro entorno.

El tiempo nos empuja a entender que si N0 empezamaos a ser conscientes, ponemos en riesgo el futuro de la humanidad.
Aqui radica la fuerza, el impulso y la importancia del trabajo de esta comunidad, que plantea una resistencia a la
explotacion animal, a la comida rapida o chatarra, al cambio climatico, a la degradacion ambiental y a los transgénicos.

“Concluimos que habia que informar a la gente y que a partir de esa informacion las personas puedan tomar decisiones

mas responsables sobre lo que comen, el medio ambiente vy la salud. De ahf salid el término de comida consciente, que
no se trata tanto de qué comer o no sino de conocer y comprender los impactos de lo que comes”, dice Ariel.

28
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Otra caracteristica fundamental de La Casa de Les Ningunes son sus acciones determinadas vy
destinadas a generar un impacto social visible para no quedarse solo en la teoria o en el cambio
de unos pocos.

En este propodsito, en 2012 comenzaron un festival de amplia llegada, que muestra a todos los
componentes del Movimiento de Comida Consciente e invita a mas gente a sumarse a los 13
criterios gque promueven respecto a la relacion de la alimentacidon con el medio ambiente, la
soberania alimentaria, el comercio justo o el consumo responsable. En enero de 2013 iniciaron la
campanfa “Jueves de Comida Consciente”, una actividad que una vez a la semana busca retar a
las personas a comer de manera mas saludable y sostenible.

Como parte de su modelo de autogestion crearon también Rucula, una empresa de catering con
la misma filosofia que con el tiempo pasd a ser Servicios de Comida Consciente y que aun trabaja
en la actualidad. Para toda la comunidad de Les Ningunes, el cambio es necesario, es inevitable y
tenemos que empezar a abrir los ojos para verlo, entenderlo y hacerlo parte de nuestra vida como
un compromiso para darle un futuro sostenible al planeta, no solo como un acto de consciencia y
de rebeldia, sino ante todo como un acto de amor.

30
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Deli;ia_ I:a empresa productora de helados mas importante de
Boliviéry antiene un total del 60% del mercado de este rubro

desde i 5 afios. Pero no es solamente una industria de
helados, ién produce lacteos, bebidas y postres congelados.

Todos sus productos poseen dos distintivos muy importantes:

Procesos de fabricacion que buscan minimizar cualquier impacto
negativo en el medio ambiente y una filosofia basada en ofrecer
productos deliciosos, nutritivos, saludables y socialmente
responsables. Estos dos principios que caracterizan la oferta de la
empresa, pueden lograrse gracias a un exhaustivo trabajo de
seguimiento que involucra necesariamente a los otros actores de
esta cadena y que juegan también un papel preponderante: --toé
productores de la materia prima.
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Desde 2008, se fijaron el reto de alcanzar estandares de calidad cada vez mas altos, o que implica mayores
exigencias a sus proveedores de materia prima. Por tanto, empezaron a capacitarlos y mejorar sus procesos
de produccion, generando una linea clara de inclusion y bienestar en un modelo de negocios altamente
eficiente, en el que se destaca la mejora en la calidad de vida de los productores como un aporte a la sociedad.
De esta manera, Delizia trabaja con mas de 2.450 productores de leche del altiplano con los que se conecta a
través de centros de acopio y tecnologia. Asi lo expresa Horacio Veraloza, gerente de desarrollo y control de
calidad: “Estamos trabajando bajo el modelo de negocios inclusivos con varios otros sectores”.

“Establecer un lazo con los proveedores de leche dependid de diversos factores, es un tema de tiempo, de
inversion, de confianza...”, sostiene Horacio. “Se trata del respeto a la calidad del producto vy la preferencia de
los consumidores”. En la linea de los lacteos, se destaca el trabajo que se hace en funcion, principalmente, de
tener animales saludables que garanticen un producto seguro: Sanidad, infraestructura, fuentes de agua
segura, vacunacion, todos ellos elementos que tienen incidencia directa en la calidad de la leche. “Lo mas
satisfactorio de trabajar en esta empresa es estar conscientes de que somos responsables de la nutricion del
pais”, expresa el gerente. "“Que nuestros consumidores estén satisfechos no solamente por el tema del sabor
sino por la nutricion y que coadyuvemos, de esta forma, a que la familia se mantenga unida. Por ello, nuestro

1

lema es 'nutricion y familia”.

La fruta es otro insumo imprescindible para esta industria y en la misma linea de modelo de negocios
inclusivos, Delizia dio ya sus primeros pasos acercandose a productores en La Paz, Tarija, Santa Cruz y zonas
de valles. Actualmente son los mayores compradores de naranjas de Palos Blancos, llegando a requerir hasta
siete millones de unidades anuales y trabajando con mas de 300 familias de la region.

Delizia tiene el compromiso de contribuir al bienestar de sus proveedores para garantizar una produccion de
alta calidad y profundo valor social. Es por eso que tiene el objetivo de certificar las zonas de produccion para
corroborar el origen de los productos y saber a ciencia cierta la cantidad de productores con los que se esta
trabajando y a los que se estd beneficiando con este modelo de negocios. “De hecho, estamos buscando
productores de frutas a quienes podamos apoyar para gue se conviertan en asociaciones y que,
posteriormente, nos puedan proveer de la cantidad y calidad de los productos que nosotros necesitamos (...).
Nos encantaria empoderarlos para gue puedan comercializar productos con valor agregado no solamente a
nosotros sino a todos los que quieran consumirlos. Es un modelo que nos encantaria poder evaluar desde el
punto de vista de impacto socioecondmico en nuestro pals”, explica.
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Bajo este enfoque, no solamente se brinda un producto nutritivo y de excelente calidad a toda la poblacién, sino, ademas, se
hace un esfuerzo por revalorizar y dar un apoyo fundamental a los productores nacionales.

“Mas alld de ser una diferenciacion competitiva esta es una mision que toda empresa deberia seguir, lo saludable vy la

utilizacién y revalorizacion de los alimentos nacionales”, concluye el representante de Delizia.

PIONEROS
DE LA ALIMENTACION SOSTENIBLE
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Cultivar es la herencia ‘ge muchas familias en :\chocélla, trabajar con la tierra es parte de su legado.
Desde que tiene memoria, Encarnacion recuerda como en el lugar, padres y abuelos de la Zona se
dedicaban a cultivar la tierra. Todo este inmenso saber que vive en ella, sumado a procesos de
capacitacion en técnicas modernas, le permitiéo optimizar su produccién y convertirla en ecolégica"

Esta labor empez6 hace 30 afios cuando Encarnacion decidié acceder a capacitaciones para mejorar
su produccion. De su primer aprendizaje recuerda sobre todo el impacto que generé en ella el uso de
carpas solares que permitian cuidar la produccién del granizo, del viento, de la helada y de las plagas,
haciendo, ademas, que las verduras crecieran mejor y mas rapido. También conocié los beneficios del
uso de productos naturales para la fumigacion.
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El éxito del trabajo de Encarnacién no solo radica en su esfuerzo por mantener cultivos ecoldgicos vy
amigables con la tierra, sino también en su capacidad para darle un perfil comunitario. Es asi que a partir de
la década de los 80 ella inicia este largo camino que hoy es visible en la Asociacion de Floricultores vy
Productores de Hortalizas de Achocalla (AFLOPHA) fundada en 2005 vy gque ha involucrado a un centenar
de familias.

El liderazgo de esta asociacion estd marcado por una fuerte presencia de mujeres, que, en los inicios,
llegaron a ser 415 en total. “Yo no queria que un grupo o unas familias se beneficien, las compafieras me
prohibieron integrar a otras personas (...). Mi corazdn, mi cabeza no lo aceptd, por esa razéon he fundado
AFLOPHA, yo me he dicho: Tengo valor, tengo mi cabeza y pienso que lo correcto es que mas gente
mejore, gue haya miles. No moriré sola”, relata esta pionera.

Al momento, la Asociacion tiene 57 afiliados activos que producen tanto en carpas solares como en campo
abierto. Zanahoria, nabo, arveja, oca, papa y maiz, entre otros, se cultivan en sembradios a la intemperie;
mientras que diferentes variedades de lechuga y tomate junto con cilantro, acelga, apio, perejil, albahaca,
espinaca, huacataya y chilto, se cultivan dentro de las carpas solares. Actualmente, distribuyen su
produccion a las Escuelas Mang'a vy a tres restaurantes de la ciudad de La Paz.

Encarnacion siente la importancia de que los bolivianos aprendan a consumir frutas y verduras ecoldgicas:

“Manejamos productos ecoldgicos para gue la gente viva también sano, nosotros mismos consumiendo nos
cuidamos también de los pesticidas”.
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Tiene siete hijos, todos ellos han llegado a la universidad. Aungue dice que ella es la Unica sin titulo en la familia, fue
maestra del cultivo en forma ecoldgica de los siete y de “muchas hermanas” de otras comunidades. Cada domingo,

varios de sus hijos trabajan en sus cultivos que abarcan una hectarea en Achocalla.

“Hemos logrado asociarnos y hacer comunidad teniendo en comun la producciéon ecoldgica, es 1o que nos une (..).
Ahora nos falta que los consumidores aprendan como hemos aprendido nosotros a que los productos ecoldgicos son
lo mejor para su salud. Quiero que esa sea mi herencia que quede para el pueblo de Achocalla, que tengan esa meta de

vivir sano y producir sano”, finaliza Encarnacion.

PIONEROS
DE LA ALIMENTACION SOSTENIBLE
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“Lo que hacemos en GUSTU es respetar la tradicion vy la cultura gastrondmica del pais, que es vasta, rica e
inspiradora (...). Nuestro fuerte es hacer cocina de autor con productos locales de una forma gue no se
habia hecho antes”, explica Mauricio Lépez, quien, junto a Marsia Taha, hoy encalbeza esta cocina, integrada
poOr un equipo joven y diverso, que ha puesto a Bolivia en el mapa mundial de la gastronomia al estar
incluido en la lista de los 50 Mejores Restaurantes de América.

GUSTU, que significa “sabor” en quechua, se establecid en 2013 a partir de la idea de que la comida tiene
gue ser un acto de amor y gue la gastronomia puede ser un motor de desarrollo social y econdmico para
familias y comunidades. Por tanto, su estrecha relacion con los productores es parte vital de la
transformacion social que proponen. Asociaciones locales de pescadores, de aprovechamiento de carne de
lagarto y de llama, comunidades, fundaciones y mercados de productores en todo el territorio nacional son
parte de su lista de proveedores.

Por cada temporada se pueden llegar a usar 50 ingredientes principales y 50 complementarios en el mend,
gue hacen de esta oferta gastrondmica algo Unico en su tipo. “Los principios que tenemos en GUSTU nos
satisfacen y emocionan, estamos comprometidos con esta vision de hacer las cosas bien, de calidad, para
ayudar a crecer el pais desde nuestro bunker, dentro del que hacemos lo que sabemos”, comenta Mauricio,
gue formo parte del plantel de jévenes talentos bolivianos preparados en el prestigioso restaurante Noma,
en Dinamarca, gracias a la gestion de la Fundacion Melting Pot, la piedra fundamental para la creacion no
solamente de GUSTU como restaurante, sino de una serie de proyectos como el Centro de Estudios
Gastrondmicos GUSTU o de las Escuelas Mang’a, que junto a ICCO Cooperacion, apoyan a la formacion de
nuevas generaciones de cocineros en sectores vulnerables en la ciudad de El Alto, en Bolivia.
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“He visto un cambio, cada vez tenemos mas presencia de clientes nacionales en GUSTU. En diez aflos me gustaria que

en las principales ciudades de Bolivia surjan emprendimientos gastronédmicos enfocados en productos locales con
ingredientes de gran calidad, lo que no implica un alto precio, puede ser una cocina simple y de altisima calidad. Que
exista un circuito gastrondmico que atraiga al turismo internacional y nacional. Cada restaurante no puede ser una isla
separada en el mundo, tenemos que trabajar juntos”, concluye el joven cocinero.
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La paradoja que vivia es que se encontraba en un pais donde abundan los cereales altamente
nutritivos y no podia creer que, siendo asi, no existiera ningin alilj"lei‘lto boliviano hecho
exclusivamente para deportistas.

Entonces, impulsado por su espiritu y necesidad de encontrar una respuesta a aquello que le
faltaba, cre6 CeReal Bite. “La idea era que fueran naturales, bajas en azﬁcar”ida entre comillas
saludable porque no me gusta mucho usar esa palabra. Para mi cuando hablamos de comida
saludable se trata de comida normal y la demas es 'no saludable’”’, explica Salvad&r.
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CeReal Bite es un producto integral fabricado con 8 cereales organicos: trigo, chia,
sésamo, linaza, avena, gquinua, amaranto y cafahua. Gracias a sus componentes es una
fuente de hierro, fibra, omega 3 y 6, magnesio y proteinas: una “super galleta” liviana y
sin preservantes ni aditivos. La historia inicia en 2005 cuando Salvador entrenaba para
un triatlon vy, ante la falta de opciones alimenticias que complementaran su arduo
entrenamiento, decidid experimentar con cereales andinos en busqueda de una
nutricion adecuada. Su sorpresa fue grande cuando notd que al consumir las galletas su
energia se habia incrementado y que también se trataba de una energia que duraba mas
tiempo y distalbba mucho, en calidad, de la que proveen las calorias “vacias”.

Sus galletas lo acompanaron por los Juegos Odesur 2009 vy los Juegos Sudamericanos
2010. Ya con toda esta experiencia sobre sus hombros, la decisidn de iniciar la
produccion de Cereal Bite no podia tener marcha atras. La timida presencia de los
paguetes con diez galletas empezd a llamar la atencion en dmbitos donde se practican
disciplinas deportivas. Poco a poco, el sabor vy textura liviana las hizo populares.
Confiesa que el secreto para que unas galletas, gue tienen una potente carga nutritiva,
sean ligeras radica en eliminar grasas como la mantequilla, ingredientes de origen
animal y disminuir la cantidad de azUcar. “Esto posibilita que los alimentos se absorban
mas lentamente en el organismo y brinden energia por mas tiempo. Por eso, se la siente
mas contundente, pero ligera en comparacion a una galleta convencional”, apunta el
atleta.

Para Salvador existe una tendencia de emprendimientos en Bolivia gque estan

experimentando y ofreciendo alternativas con ingredientes locales que fuera del pais
tienen alta demanda.
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Es de suma importancia que los bolivianos se apropien
de ellos de diferentes maneras, a través de
preparaciones que sean practicas, efectivas e
interesantes y que a medida que se acomoden al ritmo
de una cotidianidad cadtica rescaten el patrimonio
alimentario ancestral. Bajo estas ideas fue que Salvador,
luego de ver coémo todo este concepto de buena
alimentacion se hacia realidad en una galleta tan
pequena, entendid el potencial y supo que era necesario
que esto creciera y se hiciera visible en otro
emprendimiento que decidid crear; el Café Epico. En
este sitio se advierte toda la filosofia de alimentacion
consciente con cadenas sostenibles que permiten la
preservacion del medioambiente.

“Todo empezd con las CeReal Bite, en realidad, y esa ha
sido la inspiracion para llevar a una escala mayor el
concepto de algo natural y por ende nutritivo que lo
extendi hacia el café natural, cerveza natural, tratando
de concentrarme en el sabor. Entonces puede decirse
que la piedra fundamental del Epico es una galleta”,
concluye este pionero.
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El Huerto Organico Lak’a Uta abrid sus puertas en mayo de 2014 con el objetivo de generar una comunion entre
comunidades, politicas publicas y emprendimientos. Hasta la fecha entre 5.000 y 6.000 personas han visitado el
proyecto para aprender sobre agricultura urbana. El huerto ofrece talleres de cultivo urbano, tours instructivos,
organiza ferias educativas y ofrece oportunidades para realizar voluntariados. “Al inicio creo gue las personas
llegaron con escepticismo, pero con la curiosidad suficiente de dedicarle tiempo a armar una parcela y aprender
a cultivar.

Hemos empezado con unas ocho familias pero rapidamente llegaron mas. Hoy en dia son 40 las familias que
cultivan aqui y ademas tenemos una lista de espera de personas interesadas en obtener una parcela. Creo que
hemos ido generado evidencias de que es posible cultivar en la ciudad, de que podemos aprovechar los espacios
libres para este tipo de actividades y de que juntos podemos sembrar las ciudades del mahana”, explica Maria
Teresa.

El Huerto Organico Lak’a Uta no solamente implica la magia del cultivo en una zona urbana sino, también, es la
maravilla que genera conectar gente con la tierra y al aire libre para generar vinculos entre personas e incluso
familias con la naturaleza. Prueba de esto son los apthapis (vocablo aymara que proviene de la accion de
compartir los alimentos - apthapifa) que se realizan para compartir lo cultivado en comunidad: “Cada vez hay
mas comunidad en el huerto. Lo que me sorprende del Huerto Orgédnico Lak’a Uta es que nunca me deja de
generar alegria, satisfaccion y asombro el trabajar con la tierra. Me encanta ver a las personas conociendo y
disfrutando de esas mismas experiencias”, dice la pionera.

Maria Teresa es consciente de gque esta accion no es suficiente para cambiar el mundo entero. Sin embargo, si ha
cambiado la vida de las 40 familias que la acompanan. Cuando alguien sabe a cultivar sus propios alimentos no
solo se enriquece espiritualmente con el contacto con la tierra y con otras personas que estan en el mismo
proceso de aprendizaje, también se convierte en un actor fundamental de la seguridad alimentaria.

Las familias, con el tiempo, van aprendiendo mas sobre la importancia de alimentarse bien. Este hecho se ve
reflejado en cdmo van escogiendo qué sembrar, como cultivarlo y cudando cosecharlo. Asimismo, van
compartiendo los conocimientos con otros miembros de su familia y con sus circulos sociales, lo que genera
efectos multiplicadores. Poco a poco se van generando beneficios a favor de la salud de las personas vy de la
Madre Tierra.
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“Las personas gue han empezado a cultivar con nosotros en el huerto no dejan de alegrarse cuando cosechan. Siempre les
provoca la misma sorpresa vy alegria sentir que 'la tierra nos esta dando algo a cambio de nuestro trabajo’. Eso es
fascinante”, concluye esta pionera.

PIONEROS
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El “tambo” era un concepto pre-colonial que se hacia visible en
recintos para viajeros en busca de refugio, donde se acopiaban. -

y ponian en circulacién los alimentos. El entramado social era

un elemento fundamental, es decir, baio___ la consigna del

intercambio .de- productos y" semiilas, se T compartia,
——— también, conocimientos 'y técnicas que hacian a la vida
— — ?ﬁroductiva de los agricultores de aquella época.




Basados en este concepto, Fabrizio Uscamayta, ecologo de profesion, v la fotografa y especialista en
desarrollo rural, Katyussa Veiga, decidieron crear un espacio gue, como sucedia en el tambo, mas alla del
intercambio de productos rescatara ese otro componente fundamental que es el elemento social de
reciprocidad y colaboracidon. Todo esto con el propdsito de satisfacer la necesidad vital de contar con
alimentos ecoldgicos vy sostenibles a un precio accesible.

Todos estos conceptos pudieron unirse y dieron vida al Eco Tambo, que empezd con una asociacion de
productoras por semana y una mesa en La Casa de Les Ningunes. Ahora, trabajan con 10 emprendimientos
pequenos y medianos de alimentos transformados, cinco asociaciones de productores de agricultura
urbana y dos asociaciones de productores de zonas rurales, quienes, todos los sabados, en la plaza Lira de
la ciudad de La Paz, se unen para ofrecer alrededor de 108 productos frescos y 25 diferentes productos
transformados (dependiendo la temporada), dando importancia al acceso de alimentos agroecoldgicos al
consumidor, y especialmente, con la meta de generar una economia de reciprocidad para influir de manera
positiva en su calidad de vida a distintos niveles.

Asi lo afirma Fabrizio: “"El objetivo central del proyecto actualmente es la segmentacién del mercado de
produccién agroecoldgica en La Paz, y si se pudiera en Bolivia, bajo un modelo que esté basado en la
economia de reciprocidad y que tenga por principio hacer que el alimento agroecoldgico sea un derecho,
no un privilegio”.

Detras del concepto del Eco Tambo existe un profundo trabajo de investigacion que permitid entender las
dindmicas del mercado, precios, sistemas de produccion, gestidon de conflictos, sistemas de acopio, tipos de
consumidores, sensibilizacion social, para mencionar algunos puntos. La labor de recoleccion de
informacion no solo dio lugar a la estructuracion del concepto desde un marco tedrico, ademas dio lugar a
un sistema de garantia gue con alrededor de 20 criterios permite evaluar si un productor o transformador
podra integrar la feria del Eco Tambo, tomando en cuenta elementos como el impacto social, el impacto
ambiental y la calidad de los productos.

Todo este estudio dio lugar a la bUsqueda de una transformacion en las relaciones productor-consumidor
priorizando siempre la sostenibilidad social antes que la econdmica.
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la foto Bertha Vargas

Es asi que todos los actores que son parte del Eco Tambo comprenden que es de vital
importancia aceptar y entender al otro desde la reciprocidad dejando de lado cualquier
afdn de competencia. Gracias a esta comprension existe la predisposicion de ayudar sin la
necesidad de cobrar el favor después. El estrecho vinculo de confianza que se ha
articulado dentro de esta red hace que los participantes tengan la total seguridad de que,
cuando tengan alguna necesidad, habra alguien para ayudarle.
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Otra idea fundamental del Eco Tambo es el compromiso por una diversificacion de los productos ecoldgicos. Esto significa un reto para los productores
y una gran oportunidad para los consumidores, ya que permite salir del circulo vicioso de los monocultivos que llevan al monoconsumo, quitando las
enormes posibilidades que se tienen en Bolivia de una alimentacion diversa, rica vy saludable.

“El Eco Tambo ha sido desde el principio un proyecto de complementariedad. Las sefioras (productoras) han apostado y arriesgado, nosotros también
lo hemos hecho con nuestro tiempo vy trabajo. No ha sido crear un proceso, ha sido criar un proceso”, concluye Fabrizio.
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ales son amigos, no ingredientes”, esta es la idea que resume el espiritu de Lupi estaurante que

postar por una cocina tradicional boliviana e internacional con mucho sabor y 10( egana.
o de carne d
que la comid

a muy grande por dos motivos principales: las dietas locales suponen un gran co

animales, y reemplazar estos ingredientes carnicos por vegetales implica el riesg

el sabor ni la consistencia esperada, por lo que podia ser rechazada como opcié
i

rgo, el reto de “veganizar” la comida tradicional fue superado con creces. Lo ma presante es ver
a gente que nunca pensé alimentarse con comida vegana acercandose a Lupito por ser una propuesta
accesible y sabrosa; asi, estas personas llegan a conocer esta alternativa de alimentaciéerés saludable y
sostenible. “Utilizamos distintos insumos con los que trabajamos para reemplazar el tema dﬂla carne. Uno de
ellos es el seitdn, una carne vegetal bastante maleable. Otro insumo son los champifiones frescos, soya
texturizada organica o el tofu, mezclamos de todo un poco hasta lograr la 'veganizacion' que queremos”, -

comenta Luisa Espafa, cofundadora del restaurante. -~
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La historia de Lupito comenzd en 2016, cuando Luisa y
su socia Paola Banegas se unieron para crear una marca
que se dedicara a la produccion de embutidos,
reposteria y comida vegana que se vendia apenas dos
dias por semana. Empero, la demanda de estos
productos fue tan alta que las motivd a buscar un
espacio propio para continuar con su emprendimiento.
Fue asi que, en febrero de 2017, Lupito abrid sus
puertas en un pegueno local con tres mesas. Grande fue
la sorpresa cuando a los 3 meses de inaugurado habia
guedado pequeno debido a la enorme demanda de sus
productos. En agosto de ese mismo afo, casi sin
planificarlo, se trasladaron a donde el restaurante estad
ahora y pese a que es un lugar mucho mas amplio hay
dias en los que, especialmente a la hora del almuerzo, es
dificil conseguir una mesa sin tener una reserva.

Asimismo, algo que llama la atencidon de este restaurante
es su nombre tan original. La historia de Lupito fue
también una de las razones para iniciar este
emprendimiento que busca, ante todo, la desaparicion
de cualquier tipo de crueldad contra los animales.

Luisa, en 2015, rescatd a un perro que habia sufrido de
grave maltrato. Lo llamd Lupito vy, con el animo de
salvarlo y darle una mejor vida, no escatimo esfuerzos
para poder curarlo y restablecerlo. Lastimosamente,
después de 10 cirugias, Lupito perdid la vida debido a la
absurda crueldad humana. Ante el dolor de esta pérdida,
el propdsito de luchar y tomar accion contra este mal -la
crueldad- se hizo mas fuerte.




Mas alld de simplemente dedicarse a concientizar a las personas sobre el maltrato que sufren
muchos animales, el espiritu de Lupito busca ensefar a la gente que ser vegano no solo
implica comer ensaladas y que existen diversas alternativas gastrondmicas, con sabores vy
texturas gue hacen gue uno no extrafie la comida convencional. Por eso el costo es bastante
accesible porque el objetivo es poder llegar a cada vez mas personas mas alld de sus

posibilidades econdmicas.

“Puedes excluir a los animales de tu plato para evitarles el sufrimiento. Mas que un restaurante,

este es un proyecto para generar conciencia en las personas y mostrar que el veganismo es . L .
Para Luisa y Paola ser vegano puede ser una decision personal, pero poder alimentarse con

un modo ético de desenvolvernos con respeto, amor y empatia hacia los animales”, explica ) . ., ,
productos naturales, frescos y sin conservantes trasciende el hecho de ser una opcidon mas,

esta pionera. )
P deberia ser un derecho de todas las personas.
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70 71

PIONEROS
ALIMENTACION SOSTENIBLE



b
= g ;

¥ - / - . - i o -'
DS conce —';_"‘!? origen, de lugar de pertenencia y

de respeto a los yﬁtos pasaron j" un plano mas
o cuando tras afios de haberse inmiscuido en ello,
oor Clandestino ( mbre artistico de Marco
onio Quelca Huamié su mirada hacia otra
ealidad: la inistracion de Ila: educaciéh_
alii;\eiﬁaria. Ng:suficiente ver de dénde y cémo

llegaban nuestros productos y quiénes estaban
detras de ello, haﬁ(a que pensar en lo que la mayoria

de las personas comen.

La oferta actual de la industria alimentaria, comida en
paquetes, latas, comida rapida o express, se traducen en
una mala alimentacién para la poblacién.

— La alta cocina para Sabor Clandestino se define como
"buena cocina”, aquella que con carifio y conoc‘iento
podemos hacer sin importar cuanto tengamos en

sillos. “Definiciones como "producto de
J%egional e intercambio’” no han sido creados

en la alta cocina, ha sido la filosofia de nuestros

i1
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antepasados, de la gente de campo, de personas que
comprenden la tierra” seiala Marco Antonio.
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De familia migrante del campo a la ciudad, tras una vida de mucha friccion en las laderas de La Paz,
Sabor Clandestino se inicid en el ambito laboral a muy temprana edad rayando las lineas de la cancha
de su barrio, pasando pelotas, vendiendo jugos, lavando autos, limpiando oficinas, como payaso,
siempre apoyado por una familia de economia débil y fuertes valores.

Después de salir del colegio y de haber experimentado la vida en pandillas, decidié estudiar Ciencias
de la Educacién, una carrera gue no tardaria en abandonar cuando encontrd su verdadera pasion.
"Encontrar nuevos sabores para mi fue encontrar la infancia que no tuve”, relata Sabor Clandestino.
Empezd como lavaplatos en la cocina del Club Aleman en 2002, donde su inclinacion por la cocina
termind de definirse. Concursd en varios torneos internacionales y nacionales donde cosechod
conocimiento y experiencia. Luego de mudarse a Santa Cruz, a la edad de 24 anos, logro el puesto de
Chef Ejecutivo de importantes hoteles 5 estrellas como Buganvillas, Los Cedros Eco Resort y Laguna
Volcan, mostrando todo su potencial y una vision clara sobre el complejo entramado social en Bolivia.
"Cuando yo proponia, en 2007, una cocina integrando la parte andina y la amazodnica, el pais se estaba
rompiendo en una guerra regional”, recuerda.

En 2009 viaja por primera vez a Espana-Tenerife para recibir formacion durante un ano, educacion que
le sirvid para introducirse en la cocina que ambicionaba ver. Espafa vivia una época de revolucion
culinaria gracias a Ferran Adria. Desde entonces, Sabor Clandestino comienza una vida ndmada entre
Espana y Bolivia, en la que enriquece su visidon y experiencia culinaria conformando una propuesta
propia. “Nunca he llegado a Bolivia a hacer lo que se hace en Espafa, mi proceso es mas complejo de
copiar”, explica el pionero. Durante este tiempo llega a estar en cocinas de hoteles reconocidos por su
excelencia a nivel mundial, y en restaurantes de estrellas Michelin: Kabuki**, EI Bohio*; Aponiente***,
Atrio**, Martin Bersategui***, de esta manera, logra ganarse un lugar en las cocinas espafolas.

Sin embargo, en 2012, decide cambiar su perspectiva de nuevo, cuando participa como seleccionado
en las olimpiadas de Arte de Londres, evento en el que conoceria a artistas que revolucionan su vision.
“Me di cuenta que todo ese tiempo de alta cocina habia creado abismos entre como direccionaba mi
vida y lo que realmente me hacia feliz. Mis padres en el altiplano boliviano, mi barrio, la pobreza y mi
vida de calle... eso me hace feliz, ya que encuentro en ella mil formas de tener fuerzas de generar cosas
gue aporten en ellas...”, sostiene el profesional.

Cuando retorno de Londres, cred el Colectivo de Cocineros Sabor Clandestino. Alli trabaja actualmente
en acciones de intervencion artistico-culinarias con caracter politico social, donde, gracias a la cocina,
sucede un didlogo gastrondmico sobre la alimentacion.

Sabor Clandestino pone en escena una cocina a base de productos regionales, originarios vy
tradicionales. Este hecho sucede en relacion al mestizaje cultural que se refleja en el comportamiento
de la sociedad pacefa, que se ve constantemente cruzada por intercambios, procesos migratorios y un
debate continuo entre nuevos habitos vy, asimismo, una rica tradicion gastrondmica ademas de valores
culturales que van quedando de lado.
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El Colectivo propone dos proyectos complementarios pero muy diferentes: Somos Calle y Cascandole.

“Somos Calle” es el primer proyecto del colectivo y nace con la intencion de salir del modelo de alta cocina en el que se habia desenvuelto
anteriormente para ofrecer, e n cambio, una experiencia que busque expresar critica socialy g enerar un espacio de alimentacidon
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 mas lo
necesita, alli en la periferia de la ciudad de La Paz donde la calidad de la alimentacidon no es un tema necesariamente importate.

La gente que se acerca a vivir la experiencia sin ningln costo, tiene la opcién de probar sabores y propuestas gastrondmicas a las que
dificilmente tendria acceso. “Esta accidn busca un encuentro de cocinas presentes en nuestro medio, matices entre la "alta” yd "popu-
lar” cocina boliviana. Y empleamos la calle porque sentimos que es un espacio libre y que a la vez estd estigmatizado como malo, inse-
guro, sucio, descuidado, etc. Nosotros pensamos en ella como un espacio propositivo, educativo y artistico, asegurando que la verdadera
revoluciéon culinaria ocurrird cuando se cuente con politicas de educacidon alimentaria para la poblacion en general”, explica Sabor
Clandestino.

PIONEROS
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El uso de pasamontafias evoca a varios trabajadores que se
desenvuelven en oficios que gran parte de la sociedad estigmatiza. Es
por eso que estas personas se cubren el rostro para no ser
reconocidos, el temor a la humillacion es grande. El pasamontafias del
Colectivo Sabor Clandestino viene a ser un icono gue destaca,
precisamente, “lo clandestino”, aguello a lo gue no se le presta

atencion porque sucede en los margenes.
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De esta manera, se ha generado un espacio importante que apoya a
la seguridad alimentaria y a la alimentacion sostenible y consciente,
pues todos los comensales que disfrutan de la experiencia reciben un
mensaje gue les permite ver nuevas perspectivas de la alimentacion y
su importancia, cuestionando a los ciudadanos y sembrando

preguntas, asi como actua el arte.

Con el objetivo de sostener y financiar el proyecto “Somos Calle” nacié una segunda iniciativa: “Cascandole”. En el “Cascandole”
(comiendo rico, en jerga pacefa) y sin perder el icdnico pasamontafas, Marco Antonio y su equipo, llevan a un grupo de comensales a una
experiencia gastrondmica en las laderas, en las que no solamente destacan la propuesta y la buena cocina contempordnea, sino que,
ademas, se carga de una vision politica y social con elementos de reflexidon y concientizacidon acerca de la alimentacién y el uso de
productos locales en nuevas presentaciones. Cada uno de los cinco pasos del menu es un cuestionamiento al comensal que lo lleva a
repensar su entorno con respecto a su alimentacion.

Han pasado ya cuatro afios desde el primer “Somos Calle” y tres desde el primer “Cascandole” con la meta de priorizar la autenticidad de

sus acciones. “No se trata de cambiar la gastronomia, se trata de cambiar la alimentacién”, concluye Sabor Clandestino.
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Su busgueda de una miel pura que le ayudaria a sanar este problema la llevd a
conseguir miel de Itica Guazu. Luego de empezar a consumirla, quedd sorprendida
por el cambio gque sentia en su estado animico vy, por supuesto, en su salud.

Su primera tienda, Mercat Tomaqguet se inaugurod los primeros meses de 2016.

En ella ademas de la miel, enviada por la comunidad guarani, incluyd a productores
de las comunidades del altiplano y otros productores urbanos. “Era un lugar muy
pequeno, me di cuenta de que un espacio asi era una necesidad para la zona sur
porgue no existia una tienda de estas caracteristicas para comprar a gusto y
sentarte”, recuerda.

Entonces un nuevo horizonte que se abrid ante sus ojos dio lugar a lo que hoy es
Zoco de Origenes, la tienda-proyecto que busca rescatar productos directo del
campo para ponerlos al alcance de los consumidores finales.

La tarea de la tienda no es solo reunir, como en la actualidad, a 82 productores de 7
departamentos de Bolivia, en un espacio donde pueden comercializar sus productos
organicos y naturales, tampoco su mision es simplemente ser un conducto para que
la gente pueda tener acceso a productos mas saludables cambiando sus organismos
y su calidad de vida, también es un puente que une a dos opuestos complementarios
qgue necesitan el uno del otro: el campo vy la ciudad. “La alimentacion no solo estd
relacionada con lo obvio, como la diabetes, esta relacionada con tu estado de animo,
tu psicologia, tu energia, tus encias, con absolutamente todo”, recalca esta pionera.

“Zoco de Origenes propone la opcidon de que las personas puedan reconectarse
consigo mismas, con la raiz y el equilibro a través de la oferta de productos
exclusivamente bolivianos”, afade Maria Teresa. La poblacidon de Bolivia continlda
creciendo y urbanizandose, esto hace que la demanda de alimentos aumente vy, por
ende, haya la necesidad de una canasta alimenticia mas diversificada. Las tendencias
en los ultimos 10 afos indican que Bolivia mira, cada vez mas veces, fuera de sus
fronteras para satisfacer estas demandas.

El mate de mufa e itusawayu, hierbas aromaticas que estaban al borde de la
extincion; aceite de totai; leches vegetales; productos libre de gluten; huevos y pollo
criollos suman alrededor de 140 items que llegan desde Santa Cruz, Cochabamba,
Tarija, Beni, La Paz, Sucre, Potosi y pronto de Oruro, forman parte de su oferta.

“La base para que la poblacion, en general, pueda tener acceso a estos alimentos es
que dejen de ser para unos pPocos, y para gque los productores bolivianos puedan
satisfacer esa demanda tiene que existir la generacion de politicas y sus respectivas
normativas, pero la transformacion tiene que ser activada por la sociedad”, explica
Maria Teresa. “Se trata de generar empatia para construir un entorno saludable y una
comunidad sostenible, donde todos nos apoyamos para producir y consumir lo que
nos hace mejor”.
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"~ En 2015, la tostaduria y cafeteria Typica abrié sus puertas con el

objetivo de transmitir en cada taza la alta calidad de este
producto boliviano, que posee uno de los mejores origenes del
mundo. Fabio Arandia-junto a sus tres socios, Norma Chavez,
Marcelo Sierralta y Miguel Cordero- se unieron con el propésito
de crear un espacio donde se pueda revalorizar la cultura y la
tradicion que hay en torno al café, ademas de enseiiar estas
peculiaridades a los jovenes, quienes pronto llenaron sus salas
pidiendo cafés de especialidad realizados con diferentes
métodos de elaboracion.

Lazri

b ¢
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El conocimiento acerca de toda la cadena productiva y su experiencia en el manejo de café, impulsd a los
jovenes pioneros gque dirigen esta singular cafeteria a cumplir este suefio. El proceso de innovacion y prueba
los llevd a trabajar con las variedades typica, caturra y catoai, que actualmente se obtienen en Caranavi.

“Se trata de que las personas conozcan, a través de una taza de café, todo el esfuerzo, el trabajo, la dedicacion
v la pasion gque tienen los productores, los tostadores vy los baristas. Queremos difundir a la gente esta cultura
del café, hacemos un esfuerzo por pagar un buen precio, igualamos el de los compradores de afuera, para que
una pequena parte de ese café de excelencia se quede en Bolivia y fomentar el aprendizaje de una cultura
cafetera propia”, explica Fabio.

Esto aporta a que la cadena de valor del café boliviano pueda ser sostenible y pueda también contar con un
consumidor local capaz de apreciar el producto.

El proceso de revalorizacidon quiere demostrar qgue Bolivia tiene todas las condiciones climaticas vy
topograficas, que, junto a la rigueza de los suelos, sirven para producir un café excepcional. Siendo asi, no se
puede dejar de mencionar una ventaja dada por la naturaleza. Los mejores resultados se obtienen de cultivos
que estan entre los 1.200 vy 2.400 metros sobre el nivel del mar, una caracteristica presente en localidades
como Caranavi.

En Typica, los socios son puristas del café. Reciben el “grano pergamino”, un proceso que resulta de la
separacion de partes del fruto para su posterior secado, hacen el control de calidad y realizan el trillado para
finalmente tostarlo de acuerdo al perfil de la variedad y los pardmetros correctos que resaltan las cualidades
del producto.
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La taza que prepara el barista en Typica tiene un café recién

tostado y molido que fue preparado de manera especial para
cada cliente segun el método escogido, hecho que muestra un
amplio conocimiento desde el grano hasta la taza. “"Nos hemos
encontrado y creo que lo que nos ha unido ha sido el amor que
le tenemos al café y el gusto gue hemos adquirido con el

tiempo”, indica Fabio.

“Hemos puesto nuestra fortaleza para hacer esto. Norma, que
estd a cargo de la tostadora, es hija de productores, por ejemplo.
Asi, cada uno fue aportando para lo que hoy es Typica (...). Creo
que sobre la identidad cafetera boliviana hemos avanzado
bastante en los ultimos cinco afos con nuestro esfuerzo vy el de
otras cafeterias que tratan de realzar que Bolivia tiene un café de

alta especialidad”, concluye.
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El libro “Pioneros de la alimentacion sostenible” muestra historias vivas inspiradoras de gente que desde su cocina, su
parcela o su lugar de trabajo estd marcando la diferencia y ha asumido riesgos para cumplir el suefo de gque los
bolivianos y bolivianas tengan una mejor alimentacion gracias a la riqueza natural y cultural de nuesto pais en un contexto
socioecondmico cada vez mas adverso que marca tendencias de consumo insostenibles.

MIGA estd contribuyendo a cambiar este escenario a partir de la accidn de revalorizar y promover a la gente que se
siente orgullosa e identificada con nuestro patrimonio alimentario, de manera gue sus historias, unidas por una vision
comun, generen una transformacion social sostenible e inclusiva.

El reto serd seguir identificando y sumando a mas pioneros que puedan influir en los ciudadanos y ciudadanas de manera
gue sea posible generar un movimiento desde nuestras cocinas, aquellas que son la expresion de la cultura viva de
nuestra querida Bolivia.

Angel Ramos Orias
Director Ejecutivo MIGA

—Nncuentro
PlONeros
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