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INTRODUCCION

El movimiento de Integracion Gastronémico Boliviano (MIGA) nacié el afio 2012 con el apoyo
de quince instituciones publicas y privadas y de la cooperacion danesa con la redaccion de un
Manifiesto suscrito por representantes de todo el territorio boliviano. En su proceso de
formacion, el movimiento establecié la valorizacion del Patrimonio Alimentario Regional
Boliviano (PARB) como objetivo principal de sus operaciones; concepto que hace referencia a
entramado de practicas y conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones
sobre qué, cuando, cémo, con quién y por qué se come lo que se come tradicionalmente en las
distintas regiones del pafs. Desde su fundacién el movimiento ha trabajado en la generacion de
acuerdos consensuados en todos los departamentos de Bolivia, los que se traducen en
cuadernos de trabajo. Y la creacién de TAMBO, un encuentro gastrondmico cultural que lleva
cinco ediciones y ha convocado en este tiempo a los chef y periodistas gastronémicos mas
reconocidos de Latinoamérica, convirtiéndose no solo en el evento méas importante de Bolivia

en su categoria, sino ademas en el referente boliviano en el espectro regional.

Este documento parte de en medio de un camino ya recorrido y con logros importantes, sobre
todo en lo concerniente a la sensibilizacion de la poblacién de la importancia de su cocina, la
suma de esfuerzos por generar un frente comdn y el posicionamiento de la cocina boliviana en
un movimiento Latinoamericano. En un momento en que se toma conciencia de grandes
paradojas que se dan en nuestros paises, donde abundancia, riqueza natural y cultural
conviven con el hambre, desnutricion, anemia, obesidad y articulacion injusta entre el mundo
del campo y la ciudad. Momento en que el rol de las cocinas regionales y los movimientos que
las promueven afrontan retos que transcienden largamente a procurar placer desde sus
sabores sino y sobre todo a generar estrategias en conjunto con las politicas publicas e
iniciativas privadas para mejorar los estilos de vida desde una alimentacion saludable, procurar
mayores ingresos a toda la cadena agroalimentaria desde un turismo gastronémico al servicio

de sus territorios y donde la articulacion cocinero - campesino sea mas justa.



La hipotesis central de lo vertido a lo largo de este ensayo es que desde las cocinas regionales
y los elementos que las conforman se pueden disefiar propuestas concretas en los distintos
territorios de Bolivia que busquen resolver las paradojas antes expuestas. Asumiendo a las
cocinas regionales como las principales portadoras y generadoras del patrimonio alimentario
regional, es que se presentan inicialmente conceptos basicos para facilitar el entendimiento de
las propuestas; seguido se presenta el enfoque con el que se aplicaran herramientas para su
registro, y finalmente se plantean las lineas de accién y abordaje territorial.

Es importante anotar que con el presente documento no se busca zanjar ningln tema sino, y
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: sobre todo, abrir la discusion que nos ayude a entender la complejidad de las cocinas
R & regionales y como desde este entendimiento colocarlas en el eje del accionar de MIGA.
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| CONCEPTOS Y MINIMOS
COMUNES

Es necesario realizar una clara definicion de los términos que utilizaremos en el desarrollo de este documento. Se trata de conceptos claves sobre los
cuales se basan las ideas y algunas propuestas vertidas aqui, de manera que se hace imprescindible tenerlos muy bien identificados. De este modo,
presentamos los principales conceptos en los que se basa la propuesta para el desarrollo del patrimonio alimentario boliviano, donde conceptos como
cocina, alimentacion, cocinas regionales y patrimonio alimentario regional se relacionan para lograr una mayor comprension de cotidianidad del hecho

alimentario en las regiones de Bolivia.

CONCEPTOS CLAVES DEFINICION

PATRIMONIO CULTURAL § El Patrimonio Cultural de un pueblo comprende las obras de sus artistas, arquitectos, musicos, escritores y sabios, asi
como las creaciones anénimas, surgidas del alma popular, y el conjunto de valores que dan sentido a la vida. Es decir, las
obras materiales y no materiales que expresan la creatividad de ese pueblo: la lengua, los ritos, las creencias, los lugares y
monumentos histdricos, la literatura, las obras de arte y los archivos y bibliotecas.

PATRIMONIO CULTURAL { El Patrimonio Cultural Inmaterial comprende tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales, rituales, actos
INMATERIAL : festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania.

PATRIMONIO CULTURAL : El Patrimonio Cultural Material es la herencia cultural propia del pasado de una comunidad que poseen un especial interés
MATERIAL ! histérico, artistico, arquitectdnico, urbano, arqueolégico.

PATRIMONIO NATURAL : Se compone de monumentos naturales, formaciones geolégicas, lugares y paisajes naturales que tienen un valor relevante
desde el punto de vista estético, cientifico y/o medioambiental. El patrimonio natural lo constituyen las reservas de la

biosfera, los monumentos naturales, las reservas y parques nacionales, y los santuarios de la naturaleza.




PATRIMONIO MIXTO

El Patrimonio Mixto responde de manera parcial o total a las definiciones de patrimonio cultural y natural.

PAR

PATRIMONIO
ALIMENTARIO
REGIONAL -
PATRIMONIO
AGROALIMENTARIO
REGIONAL

“Es el espacio constituido por las producciones primarias, la agroindustria alimentaria y las cocinas regionales que se
articulan entre si a través de las actividades de preparacion, consumo y circulacion de los alimentos que se contextualizan
en un entorno ambiental y sociocultural especifico.

El PAR es la expresion de la cultura alimentaria y productiva de la sociedad”

“El conjunto de conocimientos, técnicas, tradiciones y simbolos relacionados con las formas de producir, conservar,
transformar, cocinar, compartir y consumir los alimentos. El PAR se compone de una variedad de elementos que juntos
determinan los modos y usos alimentarios de una region. Entre estos elementos se encuentran los insumos locales que se
producen en la region, los métodos y tecnologias que se utilizan en la produccién de insumos, los métodos y tecnologias de
procesamiento de los insumos, las técnicas tradicionales usadas en la preparacién de los alimentos, los habitos y modos de
consumo, y la presentacion de los alimentos a través de preparaciones emblematicas.”

PAR TANGIBLE

“Se hace referencia a los alimentos regionales definiéndolos como aquellos que dada las condiciones ambientales de la
zona donde se producen, o determinadas peculiaridades de su proceso de elaboracién, poseen caracteristicas distintivas
que los ligan con un area geografica” Pueden manifestarse de tres maneras: producciones primarias, productos
agroindustriales y manifestaciones culinarias.”

PAR INTANGIBLE

El aspecto intangible del PAR radica en la dimension social: “Los conocimientos y técnicas relacionados con la elaboracion
y consumo de alimentos y los valores asociados. “El contexto de preparaciéon y consumo de alimentos y platos es tan
central como ellos mismos, ya que termina de brindar significacion al universo alimentario de un area. Es posible destacar
fenémenos tan intimos como los sistemas de comensalidad, las fiestas populares, las actividades de produccién de
alimentos, etc.”
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SISTEMAS
ALIMENTARIOS

Seguin Poulain el sistema alimentario se define como un “conjunto de estructuras tecnoldgicas y sociales que, desde la
recoleccion hasta la cocina y pasando por todas las etapas de la produccién-transformacion, permiten al alimento llegar
hasta el consumidor y ser reconocido como comestible.” (2002: 230-231)

Segiin Goody, un sistema alimentario pasa por 5 procesos desde el aprovisionamiento, hasta la transformaciéon del
alimento y consumo, y lo explica de la siguiente manera:

“El primer proceso se refiere al cultivo de alimentos e incluye la cria de animales. Es equivalente a la fase de produccién y se localiza
en las granjas o explotaciones agricolas y/o ganaderas. El sequndo proceso, de reparto y almacenamiento, se identifica con la fase de
distribucion, la cual se da, por ejemplo, en los almacenes y en los mercados. Cocinar coincide con la tercera fase de preparacion y tiene
lugar en la cocina, mientras que comer se corresponde con la cuarta fase de consumo y se localiza en torno a la mesa. El quinto

proceso, el de recogida, el fregadero.” (1982: 37)

Para Fischler, en un sistema alimentario debe considerarse también el simbolismo, las creencias, los valores y las
representaciones simbolicas que estan en torno al alimento y el grupo local que lo comparte. Veamos al respecto su
propuesta:

‘Un sistema alimentario se caracteriza no sélo por el conjunto de ingredientes y de técnicas utilizadas en la preparacion de la
alimentacion y por las combinaciones y relaciones que se dan entre estos elementos, sino también, por las normas que gobiernan la
eleccién, la preparacién y el consumo de alimentos. Asimismo, a dicho conjunto de ingredientes y técnicas le son asociadas

representaciones, creencias, y prdcticas, constituyendo y reflejando, de este modo, parte de la cultura.” (1995)

El conjunto de cocinas regionales que comparten elementos culturales, geograficos, ecolégicos, econdmicos y sociales en
comun, y que juntos conforman una identidad culinaria compartida entre distintas zonas de una region, que va mas alla de
la divisién politica oficial existente en el estado y de los elementos compartidos por este tipo de organizacion, reflejando a
su vez las verdaderas unidades regionales que componen un territorio

SISTEMA ALIMENTARIO

REGIONAL

“A un sistema alimentario debe agregarse la nocion de identidad local, los conocimientos simbdlicos, la cadena productiva,
y sobre todo, un patrimonio intangible eficaz y con mucha sabiduria que debe mostrarse al mundo. Si asf lo entendemos,
las rutas gastronomicas se constituyen como la alternativa autogestionaria, una oportunidad tangible que tienen los
pueblos para mostrar al mundo su patrimonio cultural.”

11




SISTEMAS CULINARIOS

En la perspectiva de Marie-Claude Mahiass, un “sistema culinario” incluye:

1) Los procesos de obtenciéon de alimentos (caza, pesca, agricultura, cria, trueque, comercio): pesca tradicional,
artesanal, industrial, pesca en cochas y rios. El trueque en algunas comunidades, el comercio y el intermediario.

2) Seleccién de alimentos (sélidos, liquidos, dulces, salados, etc.).

3) Los procesos, modos y técnicas de preparaciéon (cocido, frito, asado, hervido, ahumado, condimentaciones,
marinado en limén (tiempo), el sancochado de la carne, el corte de la cebolla, etc.).

4) Los saberes culinarios, que tienen que ver con el grado de desarrollo cultural de una region y tradicién histérica.
Hablamos del pensar el alimento y la importancia que se le da a este.

5) Los modos de presentacion y de servir los alimentos (marcados por la formalidad o informalidad). Tiene que ver
desde las proporciones hasta la armonia visual.

6) Las técnicas corporales necesarias para el consumo de alimentos (“maneras de mesa”).

7) Las situaciones sociales (cotidianas y rituales) en que se preparan, exhiben y consumen determinados alimentos.
Fiestas, ferias, cosechas, ofrendas, entre otras.

8) La jerarquia de las comidas, la valorizacién que se le da a ciertos alimentos.

9) Quien ofrece y quien recibe esas comidas (cotidianas o rituales).

10) La clasificacién de las comidas principales, complementarias y postres.

11) Los equipamientos culinarios y sus representaciones (espacios, mesas, ollas, platos, utensilios). Se puede hablar

de un museo e incluirlo en la ruta.
12) Las clasificaciones del “gusto” o del disgusto, el cuerpo, la aduana sensorial.

13) Los modos de disposicion de los restos alimentarios.
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COCINA

La cocina es un conjunto de ingredientes y de técnicas utilizadas en la preparacion de la comida. Pero se puede entender
cocina en un sentido diferente, mas amplio y mas especifico a la vez: representaciones, creencias y practicas que estan
asociadas a ella y que comparten los individuos que forman parte de una cultura o de un grupo en el interior de esa
cultura. Cada cultura posee una cocina especifica que implica clasificaciones, taxonomias particulares y un conjunto
complejo de reglas que atienden no soélo a la preparacién y combinacién de alimentos, sino también a su cosecha y a su
consumo. Posee igualmente significaciones que estdn en dependencia estrecha de la manera como se aplican las reglas
culinarias. Para retomar la analogia con el lenguaje, se suele decir que asi como los errores gramaticales pueden alterar o
anular el sentido, los errores de ‘gramatica culinaria’ pueden entrafiar impropiedades inquietantes para el comensal.

COCINAS REGIONALES

“Son manifestaciones culinarias arraigadas en la cultura alimentaria de una zona.”

GASTRONOMIA

Es el conocimiento razonado, en cuanto al hombre se refiere, en todo lo que respecta a la alimentacién. Arte de preparar
una buena comida. Aficion al buen comer. Conjunto de platos y usos culinarios propios de un determinado lugar.

CULTURA ALIMENTARIA

“Conjunto de representaciones, creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la
alimentacién y que son compartidas por los individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de
una cultura.”

CONSUMO
ALIMENTARIO

El consumo alimentario consiste en las caracteristicas de una poblacion sobre la ingesta de alimentos. Se distingue dentro
de si por dos elementos principales que lo componen. Los habitos de consumo corresponden a convenciones que definen
culturalmente la ingesta de un grupo humano. Los espacios de consumo son los lugares en donde se generan, efectian y
recrean procesos de consumo que van mas alla de la ingesta, tales como los mercados, las fiestas y el comedor familiar.

PATRONES
ALIMENTARIOS

Los Patrones Alimentarios son la fuente primaria para diagnosticar la situaciéon alimentaria dentro de una sociedad. Es el
modo como nos acercamos al consumo de alimentos, a los productos, procesos, recetas y platos mas difundidos en un
territorio determinado. Los Patrones Alimentarios se definen a partir del conocimiento de: insumos mas producidos en la
zona; insumos o productos mas consumidos procedentes de otras regiones; procesos de transformaciéon y conservacién de
alimentos mas recurrentes utilizados en alimentos propios o que permiten llegar a la zona alimentos procedentes de otras
regiones en estados que permiten su consumo; técnicas utilizadas en cocina para acondicionar y para cocinar los alimentos
en el proceso de la preparacién; recetas propias de la zona; platos mas consumidos; espacios de consumo alimentario;
nuevas tendencias alimentarias; indices de nutricién, desnutricién y trastornos alimentarios que presenta la poblaciéon
local.
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SEGURIDAD  “Seguridad Alimentaria como la capacidad de un pais de asegurar alimentos basicos e imprescindibles en cantidad y
ALIMENTARIA Yy : calidad a toda su poblaciéon y en todo momento, de modo que satisfaga las necesidades nutricionales de sus habitantes
SOBERANIA | para el desarrollo de una vida activa y saludable; su logro dependera de las politicas que aplique el Estado.”
ALIMENTARIA
“La Soberania Alimentaria, requisito previo a la Seguridad Alimentaria, comprende el derecho a la autodeterminacion de
los pueblos para ejercer sus derechos a la alimentacién desde sus propios medios ecoldgicos, socio econémicos y
culturales. En otras palabras, la potestad soberana de un pais de poder desarrollar en su propio territorio una parte basica
de los alimentos que precisa, e importar, en un momento dado, los que requiera.”

CULTURA : La cultura es el conjunto de los rasgos distintivos, espirituales, materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan a una
sociedad o un grupo social, y ella engloba, ademas de las artes y las letras, los modos de vida, los derechos fundamentales
del ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones y las creencias.

DIVERSIDAD CULTURAL : Se refiere a toda la variedad de culturas presentes en un determinado territorio.

INTERCULTURALIDAD : Es la interaccién entre dos o mdas culturas que buscan comunicarse y compartir sus formas de ser en todas las
manifestaciones de la vida social y natural. En esta interaccion el desafio es que ningln ser se sienta por encima del otro,
atribuyéndose supremacia, demostrando poder econémico, politico, social o biolégico.

MEDIO AMBIENTE : Situacién real y palpable del entorno, influenciada por la naturaleza, la humanidad, la sociedad y todos los factores que se
presenten.
NATURALEZA  Dentro de lo amplio del término, nos referimos a naturaleza al hablar de aquellos espacios que se conservan sin
intervencion humana.
BIODIVERSIDAD : Se refiere a toda la variedad de especies vives presentes en un determinado espacio o territorio.

AGROBIODIVERSIDAD : Incluye todos los componentes de la diversidad biolégica pertinentes para la produccién agricola, incluida la produccion

de alimentos, el sustento de los medios de vida y la conservacidn del habitat de los ecosistemas agricolas.
DIVERSIDAD ' Se refiere a la evolucién paralela de la diversidad bioldgica y la diversidad cultural, y a la adaptacion continua entre ambas.
BIOCULTURAL § También esta relacionada con la diversidad de lugares y refleja las maneras en que las personas viven con la naturaleza. A
lo largo de generaciones, esta evolucidn paralela ha generado conocimientos ecolégicos y practicas locales que permiten a
las sociedades de todo el mundo gestionar sus recursos de forma sostenible manteniendo al mismo tiempo su identidad
cultural y sus estructuras sociales.
TERRITORIO : Representa el espacio que compone la tierra y todos sus integrantes relacionados entre si. El territorio fija lazos de
pertenencia a través de la vivencia y la identidad. Un pueblo es tal a partir de su territorio.

14
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ENFOQUE METODOLOGICO

La alimentacién ofrece un campo de estudio privilegiado para analizar meticulosamente las relaciones entre la naturaleza y cultura.
La dindmica social dentro de un territorio se activa desde la relacion que se genera entre los comportamientos alimentarios, el

entorno ecolégico y las instituciones culturales.

En una dieta, cierto nimero de alimentos y combinaciones especificas de ellos nos dan clara cuenta de la demarcacion territorial,
con mayor fuerza y precision que los limites politicos. No es casual que al probar ciertos fondos de cocina, aderezos o salsas

emblematicas, nos transportemos a su lugar de origen. Desde la cocina las poblaciones se identifican con un territorio.

Lo que refuerza este vinculo son las funciones que la cocina cumple mas allé de la de satisfacer el hambre y nutrir el cuerpo, tales
como iniciar y mantener relaciones personales; expresar amor y carifio; manifestar individualidad; demostrar pertenencia a un grupo;

significar riqueza; denotar sentimientos morales, ademas de significar status, entre otras funciones.

Seguin Jesuss Contreras, los hombres marcan su pertenencia a una cultura o un grupo cualquiera por la afirmacion de su especialidad

alimentaria o, lo que es lo mismo, por la alteridad de la diferencia frente a otros.

Indagar en las estructuras de las cocinas es seguir la pista de la construccién del Patrimonio Alimentario Regional (PAR), el cual se
constituye en base al conjunto de elementos tangibles e intangibles que comparten desde la forma de alimentarse una sociedad. A
través de la cocina se pueden analizar los roles de género, jerarquias y relaciones de poder que se manifiestan. La cocina es un
lenguaje mediante el cual una sociedad traduce inconscientemente su estructura. Son, entonces, aquellas sociedades que se desarrollan

en una misma cultura las que comparten una cocina.

Siendo la cocina - en la alimentacion - una practica cultural generadora de hébitos, leyes y reglas dentro de territorios en los cuales
una poblacién consolida su red de relaciones y construye su identidad colectiva, es posible generar dindmicas sociales de alto

impacto tomandola como vehiculo integrador.
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La cocina de Bolivia expresada a lo largo de su territorio: Altiplano, Valles y Amazonia. Un patrimonio alimentario que integra el
campo y la ciudad en sus preparaciones y que es posible recorrer siguiendo la pista de sus productos desde los pisos mas bajos de
los valles hasta las cumbres altiplanicas; entender sus procesos historicos desde sus técnicas de cocina, preparaciones de campo y
ciudad, insumos propios y los que recibieron a lo largo de su historia; expresar su carécter festivo, familiar e integrador conociendo
sus ferias, mercados y participando en las fiestas patronales, vendimias y celebraciones religiosas y profanas. En definitiva, desde la
cocina podemos construir una ruta gastronémica con simbolos y contenidos culturales, articulando de manera justa a los
productores con los restaurantes, proponer una alimentacién y estilos de vida saludable que lleguen a los colegios, y que sirva como
insumo fundamental de las politicas alimentarias. Finalmente, demostrar a la poblacién que es posible generar procesos de

desarrollo sin renunciar a su identidad alimentaria, sino todo o contrario, colocandola en el eje principal de la estrategia.

Centralidad del Patrimonio Alimentario Regional

Para el desarrollo de las propuestas que se disefien desde el Movimiento de Integracién Gastrondmico MIGA, se sitla como punto de
partida el Patrimonio Alimentario Regional (PAR), entendido este como el conjunto de insumos representativos, técnicas,
preparaciones emblematicas, conocimientos, rituales, tradiciones y simbolos relacionados con las formas de producir, conservar,
transformar, cocinar, compartir y consumir los alimentos. A partir de esos conocimientos se nutre la oferta gastronémica desde el
tramo fisico, que combine fogones (expendio de comida) y postas (espacios de comercializacion con identidad, transformacion de
productos, zonas de cata, degustacion e interpretacion), lenguaje de comunicacién en sefialetica cartas resefiadas, pautas y guiones

de todas las piezas de comunicacion. Las preparaciones emblematicas deberan ser transmitidas como un lenguaje.

Se nutre la politica alimentaria que relaciona a las cocinas regionales con los desayunos escolares, quioscos saludables, estrategias
contra la desnutricion, anemia y obesidad, sobre todo infantil. Se nutren ademaés las nuevas estrategias que buscan mejorar el
vinculo del productor agropecuario con el sector gastronémico, esta vez revisando los procesos culturales de la cocina campesina y

su aporte a una mayor fluidez del vinculo campo - ciudad.

Por otro lado, las propuestas estan orientadas a identificar a los actores estratégicos y representativos vinculados con la cadena
alimentaria en el territorio, desde la produccion hasta el consumo. Se trata de activos sociales, quienes se integran y participan en
dindmicas con el fin de obtener informacién de primera fuente sobre el Patrimonio Alimentario Regional, pero que esencialmente se

enfocan en construir conjuntamente agendas consensuadas, posibilitando asi caminos para lograr una asociatividad y la construccion
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de una estrategia que vincule la cocina con el turismo, y que permita la articulacion de los productores y transformadores de

productos con el mercado gastronémico.

Il1. MATRIZ DE ANALISIS GENERAL

El trabajo en campo realizado por el programa de Desarrollo Territorial Rural con Identidad Cultural de RIMISP en
numerosos territorios de Latinoamérica, representa no solo un enfoque acertado y respetuoso para con los territorios,
sino que ademas lo suficientemente flexible como para poder adaptarse a nuestras multiples realidades y geografias.

Este trabajo es abordado desde tres ejes de anélisis:

I. ACTIVOS
[I. ACTORES
Naturales
[1l. COMUNIDAD ALIMENTARIA Culturales
Produccion

Transformacion
Comercializaciéon

Consumo
Capital Institucional
Actores 4- = = = Capital Social
Capital econémico
Comunidad
Alimentaria
Dialogo
Articulacion Publico /Privada
Concertacién - - - -
Consensos
Politicas Publicas







111, ACTIVOS:

Se indagara sobre los productos alimentarios representativos, variedades, especies locales, productos transformados, recetas
tradicionales, formas de conservacion, utensilios empleados en la cocing, y artesania utilitaria de mesa y de cocina como parte de los
activos asociados al PAR que conforman la biodiversidad y riqueza gastrondémica del territorio. Se estableceran los productos
(activos) que son o eran producidos en la zona, formas de produccion, transformaciéon y espacios de comercializacion de los
mismos, estableciendo asi una cartografia de la produccién que permita, a partir de algunos indicadores, determinar su grado
identificacion, valorizacion y articulacion en dinamicas territoriales (sociales, politicas y econdmicas) por los actores (productores,
pescadores, comercializadores, cocineros y cocineras, consumidores, empresas, instituciones publicas) que estan presentes en el
territorio.

En esta etapa, se pondra particular énfasis a las funciones sociales que cumple la cocina en los distintos territorios, las leyes y
reglas de comportamiento alrededor de la cocina y los espacios de consumo publico. Habitos, usos, costumbres, tables y
prohibiciones, asf como las historias, mitos y leyendas relacionadas al hecho alimentario. Es relevante ademas desarrollar una linea
de tiempo que sefale las distintas influencias que ha recibido esta cocina y como su construccion a partir de las distintas culturas en
los territorios han determinado su caréacter.

1. Produccion:

*  Productos frescos (con énfasis hacia variedades y razas locales).

*  Productos transformados con identidad cultural (con énfasis hacia técnica y recetas tradicionales).
*  Lugar de produccion (cartografia del producto: quién, qué, donde, como, cuando, por qué).

*  Modos de produccién (semillas, siembra, cosecha, formas de conservacion).

® Historia del producto en la region.

*  Saberes tradicionales.
2. Transformacion:

* Transformacion (técnicas, utensilios, almacenamiento).

®  Saberes tradicionales.

20
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3. Comercializacion:
*  Lugares de comercializacion.
* Formas de comercializacion.

* Anélisis de mercados y ferias locales.

4. Consumo: Gramética Culinaria

La alimentacion es el primer aprendizaje social del ser humano, y es precisamente desde los aprendizajes colectivos que se hilvanan
los sistemas culturales de una sociedad, lo mismos que encierran las gramaticas culinarias que sostienen su cocina. Estas
gramaticas le dan la peculiaridad a una cocina, y gracias a esta informacion (ingredientes, aromas, técnicas de preparacién, maneras
de servir y comer) es que podemos asignarle identidad cultural a un determinado territorio, la que nos posibilitar4 hablar del valor
diferencial de esta cocina en el mapa turfistico, detectar las combinaciones més aceptadas por sus pobladores para futuras politicas
alimentarias, y por supuesto, hacer un mapeo que vincule la producciéon local con la gramética culinaria que se construye a partir de

ella, priorizando a los productores de insumos representativos.

El proceso de caracterizacion de esta gramatica se sitla desde la ubicacion de elementos demarcadores de la cocina representados
en el complejo de sabores, principios de condimentacién, técnicas mas usadas, jerarquizacion de preparaciones, y, sobre todo, en la
valoracion y vinculos actitudinales que tiene la poblacion con su cocina. Se debe tener presente que cada uno de los elementos

analizados son dinamicos y se encuentran sujetos a los cambios sociales que se puedan dar en un contexto determinado.
Los elementos a ser analizados seran:

a) Un numero muy limitado de los alimentos seleccionados entre los que ofrece el medio y que constituyen los principios del
sabor. Estos sabores actlan como marcadores o identificadores gustativos que vuelven reconocible, por ende, aceptable una
preparacion.

b) El modo caracteristico de preparar los alimentos. Técnicas de conservacion y transformacion de los insumos son
vertebrales de una cocina.

c) El principio o principios de condimentacion.

d) Adopcion de un conjunto de reglas relativas a la alimentacion. Nimero de comidas diarias, jerarquizacion de platos

(cotidianos, festivos), prescripciones, prohibiciones y valorizacion de la poblacion hacia la cocina.
Pasos para la construccion de la estrategia (activos):



: =" (L )
MERCADO CENTRAL DE TARIJA A LA HORA DEL ALMUERZO. LAS OLLAS DE SAICE Y LAPPING (CARNE DE RES AL HORNO) INVITAN | f | .
AL COMENSAL A SENTARSE A DISFRUTAR LAS DELICIAS DE ESTE POPULAR MERCADO.
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> Identificaciéon: Se tendré en cuenta el grado de reconocimiento, apropiacion, uso y caracterizacion formal o desde el
conocimiento tradicional y visibilizacion del activo.

> Valorizacién: Percepciones acerca de las posibilidades de la puesta en valor, presencia en la canasta familiar, promocion
y formas de comercializacion, integracion a los servicios a nivel territorial, autenticidad.

> Articulacién: Productos turisticos gastronémicos, desarrollo de una marca territorial (sello de la Ruta), turismo y cocina
como eje articulador, esfuerzos institucionales para la puesta en valor e inclusion en promocién de productos con
identidad cultural.

[11.11. ACTORES.

Es importante para la propuesta ubicar a los actores publicos y privados relacionados con procesos organizativos
(organizaciones sociales de base, redes y alianzas, ONGs, agencias de cooperacion) que tengan algin tipo de participacion en el
desarrollo territorial desde la biodiversidad cultural, soberanfa, autonomia y seguridad alimentaria; turismo a nivel local, regional,
nacional e internacional; sean empresas, fundaciones de empresas, microempresas, emprendimientos productivos, cooperativas y
asociaciones; cocineros, cocineras (locales, regionales o nacionales) y operadores del turismo, entre otros.

Una vez identificado el mapa de actores del territorio se determinara el grado de capital institucional, social y econémico para
llevar a cabo procesos de promocion del turismo gastronémico desde la valorizacién del patrimonio agroalimentario regional con
el que cuenta el territorio.

[1.1.11I. COMUNIDAD ALIMENTARIA

Colectivo de individuos y/o instituciones publicas y privadas, integrantes de la cadena de suministro, servicio y gestion de la
alimentacion; gestores locales publicos, ONGs, empresas; que de manera coordinada y consensuada asumen roles vy
compromisos para disefiar, ejecutar y gestionar los productos turisticos gastronémicos.
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[.2. FUNCIONES SOCIALES DE LA COCINA

El dltimo gran acontecimiento de la historia de los animales - en el que surgi¢ la especie a la cual pertenecemos -, fue la
invencion de la cocina. Segun Faustino Cordoén, autor de “Cocinar hizo al hombre”, fue esta actividad - la cocina- la que nos llevo
del medio animal al medio social, desde la cual nace incluso el lenguaje, y de ahi todo lo que somos ahora. La cocina ensefi6 a
hablar y asi model6é al hombre. Desde esta actividad exclusivamente humana, es que aprendimos comportamientos gregarios y
cooperativos, los que llevaron al oido a vivir en hordas y en su seno desarrollar vinculos solidarios que posibilitaron el nacimiento
del lenguaje, de las jerarquias sociales, y desde la actividad cocina, una vez domesticado el fuego, el cambio en la alimentacion y
nuestro caracter nomade se logré sedentario. Ver la evolucién de nuestra especie y situar a la cocina en el punto de inflexion que
separa el instinto de la razon, nos lleva a valorar la cocina no solo como la actividad humana que cumple con la funcién
fisiologica restauradora de energias, sino con otras funciones determinantes que generalmente pasan desapercibidas, funciones

que ahora tendran mayor atencién para propuestas en los territorios a intervenir.

Seguln Arturo Pardos “La cocina es una cosa muy seria pues, ademéas de pretender al placer y la salud, permite pasar de la
naturaleza a la cultura; forja caracteres familiares y nacionales, identifica y aglutina a los individuos y a las sociedades”. Desde
esta mirada es que abordaremos las cocinas regionales de Bolivia, donde esta cumple un importante nimero de funciones
sociales, que agrupan a la poblacion de un territorio. Jesus Contreras realiza un recuento de algunas funciones que cumple la
cocina dentro de la sociedad, recordando a su vez que las decisiones que cada pueblo, familia o persona toma con respecto a su
alimentacion responden a consideraciones culturales en primera instancia, y luego de ello a intereses fisiolégicos y nutricionales.

Entre las funciones que encuentra destaca la siguiente lista:
= Satisfacer el hambre y nutrir el cuerpo.
= Iniciar y mantener relaciones personales y de negocios.
= Demostrar la naturaleza y extension de las relaciones sociales.
= Proporcionar un foco para las actividades comunitarias.
= Expresar amor y carifio.

= Expresar individualidad.



Proclamar la distintividad de un grupo.
Demostrar la pertenencia a un grupo.

Hacer frente a stress psicolégicos o emocionales.
Significar estatus social.

Recompensas o castigos.

Reforzar la autoestima y ganar reconocimientos.
Ejercer poder politico y econémico.

Prevenir, diagnosticar y tratar enfermedades fisicas.

Prevenir, diagnosticar y tratar enfermedades mentales.

Simbolizar experiencias emocionales.
Manifestar piedad o devocion.
Representar seguridad.

Expresar sentimientos morales.

Significar riqueza.!

1 Jesus Contreras “Alimentaciéon y Cultura”.



[1.3. PERSPECTIVA CULINARIAZ?

Segun el diccionario perspectiva significa “mirar a través de”. Se plantea mirar a través del Patrimonio Alimentario Regional
distintas areas en las cuales la cocina esta presente. La alimentacién - segn Fischler - es un fendmeno complejo, copioso, es un
objeto con multiples accesos. Se trata basicamente de acceder desde el PAR a ese ente complejo que es la cocina. No se trata de
mostrar un nuevo territorio, sino que una nueva forma de mirar ese territorio: mirar desde el PAR el turismo, la agricultura, la
educacion, las ferias, los mercados y en general la actividad social en un territorio. Fundamentalmente, un proceso basico para
desarrollar las cocinas regionales es partir desde una “Perspectiva”, es decir, tener la capacidad de mirar, observar y entender
todo el conjunto del lugar, las cosas, la gente y las relaciones mediante un prisma. Hablamos de “Perspectiva Culinaria” porque
es un término que nos puede ayudar a entender mejor que no se trata Unicamente de trabajar en funcion de beneficios
alimentarios ni del desarrollo de propuestas gastronomicas, si no que trata del desarrollo complejo y completo de un territorio,
involucrando actores que trabajan en todos los eslabones de una cadena. Se trata de mirar la naturaleza y los procesos de
adaptacion de los grupos humanos; las manifestaciones culturales y las oportunidades econémicas; ademéas de la salud y la
adecuada nutricion, todo ello como un conjunto que integra a la sociedad desde su Patrimonio y el Patrimonio Agroalimentario
que cubre necesidades de alimentacion, gustos y sabores, expresiones de la cultura que organizan a la sociedad. Todo esto surge
a partir de acomodarnos en el panorama para mirar el desarrollo de la sociedad desde el Patrimonio agroalimentario regional, es
esta la Perspectiva Culinaria desde la cual nos posicionamos.

Para obtener una mirada amplia de la cocina, en toda su dimension real que abarca la cultura y el entorno, como ya lo hemos
mencionado, se toma como punto inicial incluir esta manifestacién humana de adaptacién, transformacion, creatividad y sentidos
dentro del concepto de patrimonio. El patrimonio refiere a una pertenencia, una identidad, algo que nos une y a su vez nos
corresponde, algo que hemos heredado y conservamos, que mantenemos vivo, en accion y en relacion directa con los

movimientos del tiempo.

Para conocerlo es necesario hacer un registro a profundidad de todo lo que hace posible a una cocina local, regional, popular,
etc. Esto incluye saberes, tradiciones, técnicas, su relacion con el entorno, métodos de trabajo, principios de sabor y estructura
del gusto, asf como las recetas principales mas representativas junto con sus espacios y circunstancias de consumo. También
son parte de esta herencia identitaria los procesos de produccion que permiten a los pobladores obtener los elementos

necesarios para dedicarse a la cocina.

2 Esta metodologia ha sido planteada y desarrollada por Ugaz Consultores y aplicada en diversos proyectos en Pert, Chile y Colombia.
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Las caracteristicas culturales que podemos resaltar en la identificacién de la cocina con un territorio son: produccion que
caracteriza la cocina particular; los métodos, procesos y técnicas de adaptacion del insumo primario para el consumo; los
contextos de abastecimiento, intercambio y comercio de bienes; las técnicas y recetas, uso de insumos y platos; el contexto de
consumo alimentario; y finalmente, el tratamiento de residuos, adecuado o no, que puede incluso llegar a cerrar el circulo si es

que estos se utilizan para alimentar tierras para la produccion.

Estas caracteristicas culturales no son otra cosa que un sistema de conocimiento humano —una verdadera caja de herramientas
intelectual - desarrollado dentro de un contexto que posibilita y conduce tanto esfuerzos como acciones hacia resultados, en este
caso en particular, hacia la gestacion de una cocina que enfocada desde un territorio en particular se convierte en una cocina
regional. Aquellas personas que llevan dentro de si este sistema de conocimientos que permite la gestacion de su cocina, son los
portadores del patrimonio agroalimentario. Todas las personas que intervienen en los procesos anteriormente mencionados -que
permiten transformar el estado natural de los elementos vivos en cocina- son quienes reciben y transmiten el patrimonio vivo,

llevandolo consigo en tiempo y espacio, con las variantes necesarias de acuerdo a momento y lugar correspondientes.
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Los personajes trascendentales que llevan consigo el patrimonio agroalimentario regional son todos aquellos involucrados con los

procesos alimentarios - gastronémicos, que ademas del vinculo desarrollan las particularidades de su cocina.
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Dentro de estos, la mujer cumple un rol determinante, ya que es desde ella que la cocina logra la comunicacién intergeneracional.
Es en este proceso que la tradicién oral se transforma en la encargada de transmitir los saberes - generalmente gestados desde

los espacios privados de las cocinas de casa -, sobre todo en sociedades que no contaron con escritura.

La mujer histéricamente, en su rol de abastecedora y cuidadora de la familia, fue — en palabras de Michel Onfray - la que
represent6 el verbo y la cocina, mientras que el padre, el silencio y la tierra. Las identidades culinarias se forjaron desde las

mujeres, en su aun espacio privado, luego al pasar al espacio publico toman su lugar los hombres. Las mujeres, desde la casa

hasta la sociedad, son quienes cargan con la principal preocupacién de solventar lo necesario para alimentar a las familias, desde

el nacimiento de los hijos, biolégicamente esto se condiciona mediante la lactancia.

Nuestras cocinas regionales con el reino de las mujeres, madres, abuelas, hermanas, tias de carifio, quienes han defendido las
tradiciones, llevando muy en alto el estandarte de la cocina regional por varias generaciones, han posibilitado que hoy se sigan
disfrutando alimentos que hace algin tiempo pudieron haber quedado en el olvido. La mirada desde el patrimonio

agroalimentario regional reconoce un papel decisivo y fundamental en la mujer como la fuerza viva de las cocinas regionales.

28
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También es importante considerar el conocimiento que se genera y circula dentro de los hogares, donde se guardan secretos
(técnicas) de sabor. La cocina de casa se centra en la felicidad y el afecto que se busca transmitir dentro de la familia mediante
los alimentos. Es por ello que se privilegian los sabores y la calidez de los insumos. En los momentos cotidianos es donde se
busca equilibrar la nutricién con el sabor. En los momentos festivos, la cantidad de comida preparada es generalmente mayor,
pero las ocasiones importantes hacen necesaria la dedicacion y el esfuerzo, asf como el carifio y la alegria para la preparacion es
una muestra de lo que la casa esta dispuesta a brindar a sus invitados. Es importante observar con paciencia los espacios méas
intimos para conocer a fondo una cocina regional, buscando aquellos recetarios caseros que se transmiten entre los genes, la

crianza y las vivencias diarias.

La cocina regional es el patrimonio de toda una sociedad, que identifica, integra y activa a muchos actores alrededor de la
alimentacion, las recetas y las mesas. El territorio en el que se enmarca permite encontrar limites, distinciones vy
complementariedades con regiones vecinas, intercambiar insumos, experiencias e incluso hasta compartir recetas. El patrimonio
alimentario regional distingue estas pequefias caracteristicas para convertirse en un emblema cultural de su sociedad y en

oportunidad de desarrollo en el campo cultural, social y econémico.

En sintesis, la metodologia para el desarrollo mediante las cocinas regionales no busca crear nuevas cocinas ni cambiar las
mismas. La cocina sigue siendo lo que se ha forjado durante el tiempo que pas6 y se expresa hoy. Lo que cambia con estos
procesos es la forma como nosotros, como sociedad, miramos nuestra cocina. La perspectiva culinaria nos permite descubrir en
ella un conjunto de elementos poderosos que son capaces de integrarnos, identificarnos, vincularnos y llevar la cocina por el

camino adecuado a fin de generar desarrollo para todos los sectores que la componen.
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[.4. LA COCINA COMO EJE VINCULANTE EN LA SOCIEDAD

Si observamos a los actores portadores del Patrimonio Agroalimentario Regional, en muchas ocasiones veremos que se

encuentran alejados unos de otros, cada uno mirando sus intereses o dialogando solos desde sus perspectivas. Es por eso que

proponemos a la cocina regional como un medio que vincule a todos, que permita la cohesion y el intercambio de aprendizajes.

La cocina es un eje vinculante a partir del cual podemos empezar a generar puntos en comdn que asocien a los actores para

generar tendencias, espacios de trabajo, proyectos en comun vy fortalecer las caracteristicas particulares que como actores o

portadores de un patrimonio nos identifican. La cocina pasa por diferentes procesos capaces de integrar y asociar a los actores,

por eso categorizamos los aportes de la cocina como generadora de vinculos sociales en tres areas: identidad, participacion y

encuentro.

>

IDENTIDAD: La cocina nos compete cuando nos percatamos de la cercania que tenemos con ella, cuando
entendemos que todo lo que se mueve a su alrededor es tan nuestras como de nuestras familias, vecinos,
calles, mercados, y nos une con un hilo invisible a nuestros paisanos. Es ahi que la observamos méas de
cerca, la sentimos nuestra, que ha venido acompafandonos hace mucho tiempo y que con el pasar de este
hemos aprendido de ella y hemos aprendido también a asimilarla y a comunicarnos a través de ella. Hemos
aprendido también a utilizarla como referente de nuestra sociedad, como un modo de identificarnos ante
otros, como nuestro sello particular. Una de las principales cartas de presentacion de una sociedad son sus
platos y preparaciones representativas, asi como también sus sabores. Hay regiones que se identifican con
la dulzura de sus frutas, otras con la fuerza de lo picante, otras con el exotismo de sus colores, y asf
sucesivamente. Esta identificacién acerca de sus cocinas describe y relata el caracter mismo de la
poblacion. Los pueblos, las ciudades y las regiones se caracterizan a partir de las particularidades de su

propia cocina. En cada plato estan contenidos los vicios de todo el pueblo, sentencié Seneca.

PARTICIPACION: La cocina motiva, genera e impulsa a los pobladores, a todos aquellos que giran en su
entorno, a todos aquellos quienes de alguna manera son los hacedores, incluso a quienes no son
especialistas, aficionados ni dedicados a ello. La cocina se convierte asi en un motor para la activacion de

espacios y actividades generadoras; en una fuente para el desarrollo de teméticas en las que todos se
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sienten vinculados, sencillamente en la cocina todos participan o pueden hacerlo. No se trata del espacio
fisico, aquel que era reservado solo para mujeres algunas décadas atras, se trata del fenémeno cultural que
nos convoca. La cocina llama a los distintos actores, pobladores, empresarios, campesinos, académicos,
nifios, jévenes y aventureros, entre muchos otros. La cocina oficia como punto de comunién invitandonos a
participar de ella, pues todos tenemos algo que decir sobre nuestro plato favorito o sobre cémo lo
preparaban en casa, hasta sobre las técnicas més remotas o sofisticadas que se manejen en los anaqueles

de la memoria para compartir e intercambiar.

ENCUENTRO: La cocina es un punto de encuentro donde confluyen personajes provenientes de diferentes
&mbitos, donde se entrelazan vivencias y se crean nuevas historias. El origen rural de los alimentos se
encuentra en la cocina con tendencias urbanas; las ciencias con las que son tratados los alimentos se
encuentran con el arte; y la creatividad de cada uno de los encargados de la preparacion - cada insumo
con sus tiempos, temperaturas y momentos -, se traducen en el encuentro de la ciencia con el arte. La
cocina es el punto donde confluyen la naturaleza, representada en el origen de muchos de los alimentos,
con la cultura, representado a su vez por los procesos a los que cada insumo ha sido expuesto, y a la
conformacion de valores, tradiciones y costumbres alrededor del consumo de cada plato. La cocina suele
ser expositiva, se realiza para compartir. Si bien los espacios donde se generan los sabores suelen ser
bastante reservados, la actividad es un encuentro social en el cual cada uno tiene un rol y una
responsabilidad social. Asi se convierte en algo publico, siendo un punto de encuentro también entre lo
publico y lo privado. La cocina retine a las familias, permite extenderlas, abrazar a quienes se integran y
rememorar vivencias de antafio. Las ferias y los mercados son el punto de encuentro de gente procedente
de diversos lugares y de productos de distintos origenes. Alli se encuentran insumos, herramientas,
intercambios, preparaciones, platos y todo lo necesario para adecuarnos a la cocina o para satisfacer los
requerimientos alimentarios y necesidades del gusto. Finalmente, todo confluye tras las ollas de la cocina,
donde cada vez que nos encontremos podremos generar afinidades a partir de gustos, conocimientos,

vivencias y sentimientos.
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LA PRENSA TRADICIONAL DE ELABORACION PARA QUESOS ARTESANALES. LA PRESION EN ESTE
MECANISMO EXTRAE EL SUERO Y COMPACTA EL DELICIOSO QUESO CRIOLLO BOLIVIANO.



Il.5.  PROCESOS METODOLOGICOS?

Si bien la metodologia es una herramienta que nos ayuda a registrar el patrimonio y los patrones alimentarios, estos obedecen
mé&s a un enfoque y linea de pensamiento que a un formato rigido. De hecho, cada proyecto obedece a una necesidad, y es esta
la que determina el método. Lo que siempre tendremos como lineas transversales seran la participacion, la identidad y el

encuentro que se vincula con las etapas también transversales: registro, puesta en valor y articulacion.

1. DINAMICAS PARTICIPATIVAS EN LA ETAPA DEL REGISTRO

Los procesos utilizados para la identificacion y registro estan considerados como parte de las herramientas metodologicas. Como
se indica, el patrimonio alimentario nos muestra la tradicion y las posibilidades, mientras los patrones alimentarios nos muestran
la realidad encontrada. Una vez identificados los patrones alimentarios podemos plantear una estrategia a partir de los habitos de
consumo adecuados y potenciales, asi como a partir de los puntos débiles que se deben fortalecer y los hébitos nocivos a los que

se les deben encontrar alternativas.

Sin embargo, para fortalecer la intervencion planteada, debemos conocer a fondo el terreno en el cual nos movemos vy los
elementos con los que contamos. Esto no seria posible sin contar con el apoyo de los actores involucrados, pues son ellos
quienes nos proporcionan una mirada concreta de la realidad del territorio. La poblacién cuenta con conocimientos, los cuales al
ser transmitidos y/o comunicados pueden consolidarse como una estrategia de trabajo conjunto, donde los aportes de cada
participante se consolidan como parte de un saber colectivo. El patrimonio alimentario nos muestra un mapa de alimentos,
tradiciones, técnicas, platos y habitos capaces de generar sentimientos de pertenencia e identidad en la sociedad. Estos son

claves, pues con ellos podemos pisar firme y saber qué propuestas son adecuadas y coherentes para trabajar.

El registro participativo busca integrar a la poblacion para que sea ésta la que ubique potencialidades y falencias desde donde
elaborar estrategias. Se trata de generar puntos comunes, puentes de encuentro que permitan fortalecer el conocimiento de los

diferentes actores entre si. Con el registro participativo obtenemos un panorama tan conciso como profundo acerca del tema

alimentario y la cocina regional del territorio. El registro participativo busca ademés generar la emociéon cooperativa, donde los

3 Esta metodologia ha sido planteada y desarrollada por Ugaz Consultores y aplicada en diversos proyectos en Peru, Chile y Colombia.
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participantes no solo compartan lo que son desde su cocina, sino que ademas se generen compromisos a acciones concretas

para lograr algun fin como parte de las estrategias.

2. PUESTA EN VALOR DE LOS RESULTADOS DEL REGISTRO

Luego del registro, nos queda claro con qué elementos vamos a trabajar. Dentro de ellos encontramos a algunos que sobresalen
por su protagonismo, su importancia, su aprecio y su arraigo. Por ejemplo, en el tema de insumos, hemos identificado cuéles son
aquellos que le otorgan personalidad a un plato, o tal vez un sabor Unico. Estos son los insumos emblemdticos. Los
irremplazables, la base de la cocina regional, los que le brindan territorialidad, sin los cuales el plato no seria el mismo. Lo mismo
ocurre con los platos totem. Platos cargados de simbolos y contenidos. La cocina regional cuenta con muchisimos platos
representativos, pero hay algunos que son particularmente emblematicos, aquellos que no se pueden dejar de servir en una
celebracion especifica. Lo mismo con las técnicas mas usadas, espacios de consumo, procesos, organizacion del trabajo para el

abastecimiento, personajes, roles, marcos culturales, caracter de la cocina, entre otros.

Los elementos destacados, que nos sirven para identificar una cocina dentro de las demaés, seran trabajados de manera central
en la “Puesta en Valor”. Este proceso busca que la sociedad en conjunto tenga clara la vital importancia de cada uno de sus

elementos y se identifique con ellos tanto como se identifica con su cocina.

Seré& este un proceso complejo, pues tiene como objetivo el dejar algo a la sociedad y que sea ésta quien lo asimile. Se trabajara
entonces mediante el despliegue de estrategias de comunicacion, eventos, conversatorios, diferentes propuestas artisticas y

exposiciones gastronémicas que tengan como tematica los elementos que se pongan en valor.

El registro nos brinda una detallada lista de qué es lo que forma parte de la cocina e involucra directamente a la poblacion. Por lo
tanto, es la base para la puesta en valor. Todo lo registrado debe ser puesto en valor y todo lo que seré trabajado en la puesta en

valor saldréa directamente del proceso de registro participativo.
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3. ARTICULACION CON MERCADOS Y CADENAS AGROALIMENTARIAS

Cuando los actores ya se encuentran aplicando estrategias para la promocion y fortalecimiento de sus cocinas, es necesario
establecer puentes, dar a conocer lo que se viene gestando, y a la vez unificar a los actores como nUcleo impulsor de su cocina

regional.

Entonces lo primero es fortalecer lazos. Los diferentes actores involucrados en la cocina regional y portadores del patrimonio
alimentario deben estar convencidos de la necesidad de consolidar los vinculos existentes. Es importante entender que cada
paso hacia adelante debe darse en conjunto, pues de otra manera serén pequefias muestras de algo efimero. Cuando el grupo
avanza cohesionado, llevando hacia adelante sus expresiones culturales, valorando los insumos caracteristicos y todos los
elementos distintivos de su cocina, cada beneficio que se logre seré4 compartido. Es asi como se logra forjar una “comunidad

alimentaria” sélida, dispuesta a enfrentar los retos necesarios para el desarrollo de su cocina regional.

Esta comunidad alimentaria fortalecida puede establecer lazos de trabajo con otros espacios que necesiten de ello. Se puede
empezar a trabajar directamente con mercados més grandes, asi como también con algunos restaurantes que valoren las
practicas que esta cocina promueva. Como cocina regional, puede entrar a trabajar directamente con el turismo. El turismo
requiere de servicios de alimentacion. Si estos se ubican en un contexto ligado al entorno podemos considerar en él un valor
agregado dentro del servicio turistico que da a conocer no solo lugares e historias, sino también sabores, aromas y colores,

ademés de la posibilidad de conocer cultura, historia y arte mediante las expresiones de la cocina regional.

La articulacion basada en la formacion de una comunidad alimentaria es el paso que nos conduce directamente a la obtencion de
beneficios puntuales para el conjunto de la sociedad. Los procesos metodolégicos aqui planteados no son dirigidos Unicamente a
conocer mas de lo que tenemos ni a tener mayor estima por ello. Es necesario mirar la cocina regional como un motor para el
desarrollo, como una posibilidad para los pueblos y como una bandera con la cual podamos identificarnos con orgullo. Los
beneficios son trabajados desde la comunidad alimentaria para la sociedad, vinculando la cultura con el medio ambiente y la
activacion social, buscando con esto ademés fortalecer econémicamente a los pueblos mediante el desarrollo de su cocina

regional.
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II.6. HERRAMIENTAS METODOLOGICAS*

Las herramientas aqui presentadas deben de entenderse desde su concepto para que la aplicacién operativa se subordine a lo que
queremos lograr en tanto a informacion relevante del PAR. La herramienta es un medio para llegar a conocer la cocina, no al

revés.

[1.7. REGISTRO DEL PATRIMONIO AGROALIMENTARIO

Esta herramienta busca de manera amplia todos los componentes del patrimonio alimentario, a manera de generar un panorama que
nos permita conocer lo que corresponde e identifica a cada pueblo, lo que cada sociedad lleva consigo y lo que viene
transportando a veces sin difundirlo, e incluso en ocasiones, sin trabajarlo. Este registro destaca algunas caracteristicas poco
utilizadas, pero que son parte de la herencia social, que probablemente pocos han sabido preservar pero que pueden llegar a
convertirse en un valioso aporte para la identidad y la tradicion vinculada a la cocina, tanto en el ambito utilitario alimenticio como

en el &mbito cultural.

I1.8. IDENTIFICACION DE PATRONES ALIMENTARIOS

Esta herramienta, por el contrario, busca determinar de manera puntual cuales son las caracteristicas de consumo. Un panorama ideal
plantea una correlacion directa entre el patrimonio y los patrones alimentarios. Sin embargo, la gran mayoria de casos nos
muestran como los patrones alimentarios, que si bien usan el patrimonio como fuente, suelen determinarse a partir de un
consumo disociado al patrimonio. Los patrones alimentarios suelen estar directamente influenciados por otros estimulos
sociales, culturales y sobre todo econdmicos. En ciertos casos los patrones terminan perjudicando la alimentacion de nifios y
jovenes con elementos nocivos. Aqui radica la importancia de la identificacion de patrones, pues si bien el patrimonio nos
permite conocer la esencia, los patrones nos muestran una realidad de manera directa y concisa, posibilitando planificar

procesos de intervencion que permitan generar sanos equilibrios entre el patrimonio y los patrones alimentarios.

4 Esta metodologia ha sido planteada y desarrollada por Ugaz Consultores y aplicada en diversos proyectos en Pert, Chile y Colombia.
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I1.9. METODOLOGIA DE APLICACION

Esta metodologia combina el dialogo, la observacion y la participacion de los actores con talleres, eventos y actividades de impulso que
conjugan los esfuerzos de investigacion con la implementacion de procesos productivos en beneficio de las localidades y de su

cocina regional. Dentro de ella, distinguimos el diagnostico como un primer elemento del cual se obtiene un panorama objetivo,

identificacion de actores y documentos de interpretacion y difusion. Seguidamente consideramos la linea base mediante la ¢

ual ubicaremos los datos especificos que necesitamos para la siguiente etapa (la intervencién), en la cual se aplicaran estrategias

directas para el desarrollo de la cocina especifica que se viene trabajando.




40

1110. DIAGNOSTICO

Esta etapa sirve para determinar a grandes rasgos los ejes centrales de la intervencién. Si se quiere un diagnéstico mas profundo se
requerird ademas realizar un registro del patrimonio alimentario regional. Para intervenciones mas puntuales se utilizara de

manera preliminar la identificacion de patrones alimentarios.
[1.10.1. Registro del Patrimonio Alimentario Regional

Nos sirve para conocer tradiciones, conocimientos preservados, valores culturales ligados a la alimentacién, procesos que permitan
dotar de alimento a la poblacion, actores relevantes vinculados y todo lo que identifica a una poblacion con su cocina y sus

modos de alimentarse.
[110.1l. Identificacion de Patrones alimentarios

Nos sirve para conocer de cerca la realidad alimentaria a través del consumo directo. Nos indica niveles de adaptacién cultural,
tradiciones arraigadas vigentes, influencias externas, preferencias y tendencias de consumo, y manifestaciones cotidianas en

torno a la alimentacion en los diferentes &mbitos de la sociedad.
[110.11l. Mapeo de Actores

Identificacion directa de todos aquellos agentes involucrados en la cocina. Se realiza un analisis de campo, se revisan fuentes y bases
de datos, se contacta a actores centrales, todo ello para poder definir a los actores y detallar los elementos que los vinculan con
la cocina regional. Dentro de este grupo de actores existen algunos especialmente relevantes, con quienes se busca llegar a un
contacto especial mucho mas a fondo. Son portadores centrales del patrimonio, cuentan con un amplio conocimiento del tema, y

dentro de sus experiencias de vida llevan historias que han marcado tanto su existencia como a la misma cocina en si.

Mediante el mapeo de actores se grafica el conjunto humano que compone la cocina regional, asf como sus relaciones. Dentro de este
mapeo se identifican actores trascendentales. Con estos actores trascendentales se desarrollardn “historias de vida" que

contribuiran al fortalecimiento de la cocina regional.
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[110.IV. Historias de Vida

Las Historias de Vida son un modo de conocimiento de los personajes que circundan el &mbito del trabajo en el cual nos
desenvolvemos. Es una manera de acercarnos a la realidad de los actores involucrados, permitiéndonos interpretar la manera
como se forjan las situaciones con las cuales debemos interactuar. En las historias de vida dentro de un &mbito y tematica
comun, solemos encontrar ciertas similitudes, pero siempre vamos a encontrar diferencias entre cada una de las historias. Cada
historia es muy particular, Unica y original, pues refleja las condiciones y anécdotas de la vida de cada actor involucrado. Las
historias de vida se obtienen a partir de ejercicios de conversacion, interaccién, convivencia, didlogo y entrevistas a profundidad.
Para recrear una historia de vida no seran vitales las preguntas puntuales, sino por el contrario, aquellas que nos permitan
articular otras historias a partir de ella, que nos narren etapas histéricas, sociales y culturales mediante las vivencias de una
persona en particular, la cual a su vez vincula a sus seres mas cercanos. De este modo, la historia de vida deja de ser la
narracion particular de la vida de una persona y pasa a ser, mediante ejercicios de interpretacion, una manera de describir las
diferentes etapas de la sociedad y de la localidad en la que nos encontramos involucrados.

5 Libro Pescadores Cocineros, Publicado por el Programa Nacional a Comer Pescado - 2016 / Archivo Anexado.
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[110.V. Guia Interpretativa

La Guia Interpretativa® es un recurso comunicacional, un medio de transmisién de conocimientos que facilita el entendimiento de
las caracteristicas mas saltantes, complementadas con temas de fondo de la estructura social y cultural en los que se erige una
cocina particular, una cocina real. La gufa interpretativa se basa en la descripcién de un contexto histérico y geogréfico, una
narracion de espacios y sucesos que definen a la sociedad y/o cultura. Una guia interpretativa sobre la cocina regional utiliza la
historia y la geografia para contextualizar lo que realmente viene ocurriendo y lo que rodea al espacio, es decir, las principales
influencias con las que contamos. Sin embargo, sera la cocina el canal mediante el cual se plantea el texto. La cocina es el motor
y el timon de la guia interpretativa, impulsa y direcciona todo el desarrollo del texto/documento que se quiere lograr para
transmitir con ella un entendimiento general del entorno. Nace desde la cocina y retorna a ella, se abre, se ambienta y se apoya
en todo el contexto, pero la cocina permanece como el eje central dentro del resultado. La gufa interpretativa nos sirve para

entender la cocina como un panorama general, abierto y profundo del entorno y la sociedad que esa cocina representa.

Platos y costumbres que identifican a la
cocina de Lobitos

6 LOBITOS: ENTRE LA historia Y EL mar Recetario y Guia interpretativa de la cocina de Lobitos © SAVIA Perti Calle Andrés Reyes 437, Piso 12, San Isidro, Lima http://
www.saviaperu.com
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111, LINEA BASE

La linea base nos sirve para identificar y clasificar los datos, la informacién que necesitamos tener clara y puntual. Para trabajar
en el desarrollo de la cocina regional requerimos saber temas bésicos de produccién, costos, insumos, sabores, platos, espacios
de consumo, entre otros detalles. Es por ello que se realizan encuestas generales, como entrevistas a los actores mas
representativos. Asi mismo, se utiliza una herramienta bastante productiva que promueve la intervencion, el trabajo grupal, el
debate y la exposicion de saberes. Se trata de talleres participativos, en donde todos tienen la palabra para poder explayar y

difundir sus conocimientos acerca de su cocina.
[111.1. Fichas de Encuesta

Las encuestas son la base de la informacién requerida. Aqui el investigador determina la informacion que necesita de acuerdo a
los alcances que precisa. Si el trabajo trata acerca del patrimonio, prioriza estos aspectos. Si el trabajo trata de fortalecer buenas
practicas, entonces las encuestas indagaran sobre las practicas de cada prestador, y asf sucesivamente. Con la informacion
obtenida de cada encuesta se puede formular un plan de desarrollo, el cual sera validado, o de ser el caso, replanteado a partir

del siguiente paso.
[111.1I Guia de Entrevista

A los actores mas relevantes se les identifica desde un primer momento, no solamente para detallar su historia de vida, la cual
vincula y describe a la cocina, sino ademas, para obtener de ellos una informacién profunda y una caracterizacion en detalle de
los elementos que componen la cocina regional. Esta informacion se obtiene mediante una entrevista a profundidad, la cual no
requiere un formato preestablecido, sino que por el contrario, cada entrevista va tomando su propio rumbo, definiendo su propio
camino de acuerdo a la informacion que se va otorgando. A diferencia de la encuesta, la entrevista es una herramienta viva que
gira sobre si misma y se autodefine, retroalimentandose de respuesta a pregunta a respuesta sucesivamente. Para realizar la
entrevista se utiliza una gufa que permite enfocar las teméticas de acuerdo a la necesidad, la cuél va derivando en preguntas

abiertas o especificas segun el contexto.



111111, Taller Participativo

Son eventos en los cuales se integran a los actores para que cada uno, desde su posicién, pueda contar lo que sabe y proponer
ideas, alternativas y visiones hacia el desarrollo. Busca generar momentos de trabajo grupal en donde se articulen ideas, y méas
alla de las conclusiones que se obtengan, se comprenda que se puede trabajar unidos y que esta sera la mejor manera de lograr
un desarrollo que beneficie a todos los sectores involucrados. Estos espacios sirven ademas para extender el capital social de
cada uno de los actores y asf generar vinculos de los cuales puedan surgir nuevos proyectos, negocios y trabajo en conjunto. El
taller participativo es un espacio de integracion, un banco de ideas colectivas y una oportunidad para tomar acuerdos comunes

en beneficio de la sociedad y de su cocina.

Esta es una herramienta muy importante para obtener informacion, y parte de la idea de cooperacion e interaccion que tenemos
como sociedad y que puede ser explotada en espacios de encuentro, debate e intervencion multiple. Cuando se habla de cocina
regional, todos tienen algo que decir. En algunos casos se presentaran posiciones encontradas, lo cual conlleva a un reto mayor
para lograr acuerdos y darnos cuenta de que aun siendo distintas las opiniones, el objetivo es comun y se debe trabajar en
conjunto para ello. Asimismo, lo interesante de este evento es observar como la participacién de uno se suma a la del siguiente y
asf. Cuando alguien menciona algo que el anterior dejé pasar, hace recordar detalles al resto, generdndose de esta manera
asombrosas historias que suman experiencias, y de pronto, se convierten en la narracion de un pueblo, en el origen de platos, en
costumbres tradicionales y festivas, entre otros detalles trascendentes que probablemente, de no haber reunido a todos en un

solo recinto, habrian sido omitidos, olvidados o pasados por alto en las entrevistas individuales, y mas aun en las encuestas.

1112, INTERVENCION

Esta podria considerarse como la etapa final de todo el proceso, aunque no viene a ser el objetivo, debido a que los objetivos son
aquellos que se lograran posteriormente, algunos a corto y otros a largo plazo, pero todos a partir de lo trabajado durante el
proceso de intervencién, durante el cual se enfocara el trabajo de acuerdo a los detalles que previamente fueron identificados

= tanto en el diagnostico como en la linea base.
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Para el fortalecimiento del Patrimonio Agroalimentario y el desarrollo de las cocinas regionales, las intervenciones iran de

acuerdo a las siguientes teméticas:

[1.12.1. Fortalecimiento de Capacidades

Se trata de lograr un buen desempefio para la prestacion de servicios, adecuando las tradiciones alimentarias, los insumos
locales y los platos representativos hacia los requerimientos, sin que estas se transformen o dejen de ser lo que son. Se trabaja
basicamente en talleres que incluyen técnicas de cocina en grandes cantidades, algunas maneras de utilizar insumos y buenas

practicas de manipulacion de alimentos.

[1.12.1l. Fortalecimiento de Habitos Alimentarios Saludables

"A partir de la identificacion de patrones alimentarios podemos encontrar debilidades en la alimentacion de la
poblacion, con especial énfasis en la alimentacion de los nifios. La mayoria de los pueblos cuentan con productos
locales que pueden equilibrar la alimentacion. Aqui se busca desarrollar conceptos y brindar informacién acerca de la
alimentacion saludable, tratando de vincular buenos hébitos alimenticios con la tradiciéon alimentaria y la
disponibilidad de alimentos locales.

[1.12.11l. Vinculacion de Mercados

Se trata de encontrar puentes entre diferentes sectores dentro de la cadena agroalimentaria de produccion y los
mercados gastronémicos. Al poner en valor ciertos insumos, técnicas, platos o tradiciones, estos destacan y se hacen
visibles en diferentes ambitos de la sociedad, entonces se busca incentivar su consumo, sin que esto altere sus
formas, sabores o costumbres, sino todo lo contrario, que otros espacios asimilen el uso de insumos y se interesen
en conocer sabores y compartir costumbres de otros pueblos o comunidades. Es un impulso comercial importante
para la cocina regional.

7© 2016 Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma. Todos los derechos reservados.
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[1.12.1V. Eventos Gastronémicos Culturales

Estos eventos se desarrollan a partir de un concepto. El concepto debe partir desde la esencia misma de la cocina o
las cocinas regionales que se buscan mostrar mediante el evento. Una vez que se genera el concepto, se puede hacer
un evento alrededor de ello, que no impligue Unicamente un insumo, un plato, o solamente la gastronomia de un
lugar. La cocina se presenta como una manifestacion cultural que involucra el desarrollo de una sociedad, la
economfa, el medio ambiente, las creencias y el arte de los pueblos que la llevan consigo. Es asi como el evento no
sera una carta de presentacion de la cocina, sino una expresion amplia de las actividades que se desarrollan como
sociedad, donde la composicion y la esencia de su cocina sera la protagonista, dando a conocer platos, tiempos,
insumos, tradiciones, valores culturales y expresiones artisticas.

[112.V. Destinos Turisticos

El turismo se ha convertido en una actividad humana fundamental, tanto para el esparcimiento como para la
bisqueda de nuevos conocimientos y el intercambio de los mismos. La cocina no puede quedar fuera de esto, por
simples razones. La més facil de asimilar es la necesidad de alimentaciéon agradable para los turistas. La segunda es
la posibilidad de brindar interesantes atractivos turisticos mediante la cocina, con todos los elementos que la
componen, desde la produccién agroalimentaria hasta los sabores expresados mediante un plato. Entonces, se busca
el punto central que puede generar un atractivo turistico. Puede ser un insumo, un producto, un plato, una fiesta
alrededor de una preparacion, etc. La poblacion se convierte en prestadora del servicio gastronémico, que puede ir
acompafado de la muestra de los caminos que conducen a la cocina. Para esto es necesario contar con adecuadas
condiciones para brindar servicios turisticos gastronémicos y conocer a fondo todo lo concerniente al patrimonio
agroalimentario regional.
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RUTA METODOLOGICA

A continuacion se describe la secuencia que siguen los procesos durante la aplicacion de la metodologia descrita anteriormente.

ETAPA 1.

REGISTRO

> DIAGNOSTICO SITUACIONAL:

Revision documentaria de fuentes bibliogréaficas directas y complementarias.
il Identificacion de Patrones Alimentarios.
iii. Registro del Patrimonio Agroalimentario Regional.

iv. Mapeo de Actores.
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> HERRAMIENTAS:

iv.

Observacion Participante.
Entrevistas.
Encuestas.

Taller Participativo Testimonial.

> RESULTADOS:

i. Linea Base.
SISTEMA DEPARTAMENTOS INSUMOS
VALLES Cochabamba Maiz
Chuquisaca Uva
Tarija Durazno
ALTIPLANO La Paz Papa
Oruro i
Potosi
AMAZONIA Pando sa, @G
Beni ‘f S
Santa Cruz

Historias de Vida.

Gufa Interpretativa.
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ETAPA 2: PUESTA EN VALOR
> PLAN DE COMUNICACION INTEGRAL
> TALLERES PARTICIPATIVOS:

Fortalecimiento y consolidacion de la identidad cultural desde la valoracién propia del Patrimonio

Agroalimentario Regional.

ii. Identificacién de valores auténticos y valores agregados en los productos del Patrimonio

Agroalimentario Regional y Cocina Regional.

> SOCIABILIZACION DE LOS PRODUCTOS DEL PATRIMONIO AGROALIMENTARIO Y COCINA REGIONAL:

Foros.
ii. Ferias.
iii. Festivales.
iv. Encuentros.
V. Eventos Gastronémicos Culturales.

ETAPA 3: ARTICULACION
> lalleres de Integracion.

> Vinculacion de actores a través de la cocina: Cocinando Juntos.Planteamiento de agendas conjuntas para el desarrollo.

Capacitaciones:
Fortalecimiento de capacidades en servicios y productos gastronémicos.

Fortalecimiento de habitos alimentarios saludables.

> Eventos gastronémicos culturales.



RESULTADOS DEL PROCESO

Son los resultados derivados directamente de la Etapa 3, por lo tanto son también los resultados que se obtienen al seguir todo

el camino de la ruta metodolégica:
> Productos turisticos gastronémicos orientados desde el Patrimonio Agroalimentario Regional.

> Actores vinculados trabajando juntos y compartiendo beneficios del desarrollo territorial basado en el Patrimonio

Agroalimentario y la Cocina Regional.

> Alimentacion saludable coherente con el entorno y la cultura local, basada en el Patrimonio Agroalimentario Regional.

IIl. ENFOQUE TERRITORIAL

Existen divisiones politicas que integran unas regiones y separan otras. Existe organizacién territorial a partir de masivas
migraciones y adaptaciones de la poblacion. Existen grandes hitos geograficos como la cordillera de los Andes y cada una de sus
pequefas cordilleras y montafias que la componen. Estas caracteristicas nos abren a la posibilidad de mirar las cercanias y

semejanzas que encontramos en diferentes partes del pafs y asociarlas de acuerdo a las caracteristicas reflejadas en su cocina.

Proponemos abordar el territorio desde “Sistemas Alimentarios”, compuestos en base a elementos culturales, geogréficos,

ecoldgicos, econdémicos y sociales en comun que juntos conforman una identidad culinaria compartida entre distintas zonas de
una region, que va méas alla de la division politica oficial existente en el Estado y de los elementos compartidos por este tipo de
organizacion. Estos sistemas se componen superando los limites departamentales establecidos y reflejando a su vez las

verdaderas unidades regionales que componen el pafs.

50
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Dentro de cada sistema alimentario se logran identificar elementos comunes que nos permiten asociar a cada una de sus cocinas
regionales. Si bien es cierto que cada territorio tiene una peculiar manera de asumirla, existen caracteristicas mas amplias
mediante las cuales enfocamos la cocina a través de los sistemas alimentarios. En cada sistema ubicamos el complejo de
sabores, insumos que determinan el sabor preponderante de cada sistema. Estos insumos deben caracterizar a los platos
emblematicos de cada sistema. Asimismo, se identifican los espacios de consumo caracteristicos de la zona, como también las

celebraciones, ferias y tradiciones que la componen.

Bolivia cuenta con una gran biodiversidad y una amplia diversidad cultural. Estos factores asociados nos condicionan a la hora de
organizar el territorio por categorias. Cada pueblo y cada region tienen caracteristicas muy peculiares que nos permiten

identificarlas dentro de un numero amplio de pueblos con los que podemos encontrar similitudes.

La cocina recibe y comparte las expresiones culturales de un pueblo. La forma de organizar la alimentaciéon corresponde a una
adecuacion cultural y ecolédgica del hombre con el medio en el cual vive. La humanidad a lo largo de la historia ha desarrollado
sus capacidades de adaptacion para adecuarse a los ecosistemas mas hostiles, teniendo en la alimentacion una de las mayores
expresiones de esta adecuacion. La naturaleza que rodea a un determinado grupo humano influye de manera trascendental en la
cultura. A su vez, los grupos humanos adaptan entornos naturales de acuerdo a sus capacidades, intenciones y comportamientos
socioculturales. Si asumimos a la alimentacion como un componente de la cultura, entonces ésta se manifiesta de acuerdo con
las adaptaciones del hombre al ecosistema. De este modo podemos observar como en el pais se organiza la alimentacion en
base a los insumos propios de cada region geografica y de las técnicas aprendidas y arraigadas en un territorio con una
continuidad cultural. Es por ello que evaluamos la formacion de sistemas alimentarios con un componente més ecologico y

cultural, sin estar determinado por las divisiones politicas departamentales.

Desde la cocina forjamos nuestro sentido de pertenencia a un grupo y pasamos a identificarnos dentro de él. La identidad
colectiva se construye sobre la base de sus sabores y estas identidades van forjando las estructuras de nuestras cocinas.
Nuestras cocinas regionales existen dentro de un ordenamiento mayor: un sistema alimentario. Es decir, un territorio geografico
donde los limites son marcados por la utilizacion de un conjunto de productos, la aplicacion de técnicas comunes y la preparacion
simultanea de platos en fiestas compartidas, ademas de personajes que comparten historias entrelazadas, quienes aunque no se

conozcan ni sepan de su existencia unos con otros, tienen mucho en comun entre si.

Las cocinas regionales no deben ser entendidas como cocinas departamentales. Bolivia no tiene una sola Cocina Boliviana, sino

un conjunto de cocinas regionales, y una cocina regional no se encuentra dentro de un ambito geografico politico denominado
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“departamento”. El concepto de cocinas regionales estd mucho més relacionado con la formacién de un sistema de espacios
compartidos entre distintos departamentos que a una division territorial administrativa. Cada sistema comprende espacios

geograficos ubicados en distintos departamentos que se relacionan entre si.

Un sistema se basa en el uso de los insumos que produce y de las técnicas que conoce, pero no deja de tener un contacto con
los sistemas alimentarios circundantes, con quienes intercambia insumos, técnicas, preparaciones representativas, festividades y
poblacién. Entre los sistemas se interactla y se comparten elementos que generan una dinamica cultural y comercial que acerca
a los diferentes sistemas alimentarios entre si. En Bolivia la alimentacién se complementa entre la diversidad de pisos ecologicos
-cada sistema integra a varios de ellos-, la diversidad cultural e intercambio de poblaciones entre si. Por ende, los sistemas
alimentarios no son bloques estéticos, sino por el contrario, son complejos fluctuantes que integran las diferencias y componen a

base de ellas una alimentacion variada, rica y con un gran arraigo cultural.

V. ORGANIZACION DE SISTEMAS ALIMENTARIOS

La organizacion territorial que nos planteamos desde aqui es el modo como se integrara al pais desde sus cocinas. Mas que una
division es una forma de unificar y entender desde alli los sabores, los productos, los métodos de trabajo y el resto de
componentes del patrimonio alimentario regional. A partir del reconocimiento de las caracteristicas particulares de cada cocina

regional se puede consolidar al pafs como una expresion de diversidad biocultural desde sus cocinas.

Para la organizacion de Bolivia se propone una division bésica y simple, que distingue tres grandes sistemas alimentarios en el
pais. Es una division que se usa habitualmente, por eso no se presenta como una novedad, sino como un punto de partida para ir
indagando en las similitudes que se encuentran sobre todo en las zonas fronterizas, para luego constatar que hay departamentos
que pertenecen a mas de un sistema alimentario. La ventaja de contar con un mapa del pafs organizado por sistemas
alimentarios, es que propuestas de politicas alimentarias tienden a ser méas eficientes gracias a que organizan los territorios por

zonas de produccion, mercados compartidos y comprenden a poblaciones que ademas de climas comparten estructuras
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gustativas, y con ello, la aceptabilidad a propuestas alimentarias basadas en el PAR. Una ruta gastronémica trazada dentro de un

sistema alimentario, cuenta desde ya con una pauta que haréa de su itinerario un experiencia fiel a la cocina regional.

Estos sistemas se distribuyen cada uno en tres departamentos, logrando una distincién que puede manejarse desde los
gobiernos de cada departamento, vinculandose primero los actores de los departamentos componentes de un sistema entre sf,

para luego generar vinculos a mayor escala entre los diferentes sistemas alimentarios de toda Bolivia.

IV.I. SISTEMA 1: VALLES

Los valles andinos de Bolivia son un espacio de gran produccién alimentaria. Es aqui donde se ha desarrollado la mayor variedad
de platos basados en una rica tradicion cultural con la que se identifica Bolivia. Los valles son sinénimo de climas agradables,
verdes campos y una gran cantidad de alimentos a disposicién de los pobladores. Los valles son frescura, abundancia, sabores
intensos, picante y tradicion.Este sistema lo integran los departamentos de Cochabamba, Chuquisaca y Tarija. La proporcion
geografica en lo concerniente a las caracteristicas del territorio de cada regién determina su presencia en este sistema, ademas
de la influencia cultural y social que ejercen las poblaciones asentadas en su territorio. La densidad poblacional y su distribucion
se convierten asi en factores determinantes. Cochabamba cuenta ademas con un importante territorio amazénico, asi como

Chuquisaca y Tarija presentan también grandes areas en el denominado “Chaco Boliviano”.

La composicion sociocultural del sistema “Valles” se grafica a partir de los pueblos quechuas que pueblan el campo y pueblos
mestizos, los cuales muchos de ellos llegaron desde las zonas mineras buscando un clima mas benigno para sus familias. Las

ciudades tienden a mostrar una importante afluencia de poblacion originari

a de zonas alto andinas. El campo, en las zonas mas tropicales, también cuenta con esa fuerte influencia, como en el caso del
Chapare, en Cochabamba.Los valles son reconocidos productores de maiz. Este es el producto que més lo identifica, junto con el
aji y el locoto, base del sabor de la cocina en este sistema alimentario de Bolivia. Otros productos relevantes son la variedad de
tubérculos encabezados con la papa, la quinua, el trigo, los zapallos, hierbas diversas, productos lacteos y frutas tales como la
uva y el durazno como los més representativos. Entre los platos destaca la diversidad de guisos a base de carne de res y
entrafias, acompafados de sabores picantes, papa y diversos procesos a base del maiz. Entre los mas emblematicos podemos

destacar la ranga, el pique macho, los chorizos, la sara lawa, el saice y bebidas como la chicha de jora, el vino y el singani.
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SISTEMA DEPARTAMENTOS PRODUCTO PRINCIPAL
Cochabamba
VALLES Chuquisaca . Maiz
Tarija
Potosi
La Paz
ALTOANDINO Oruro ° Papa
Potosi
Pando
AMAZONIA Beni . Yuca
Santa Cruz
La Paz
YUNGAS Cochabamba ° Coca
Beni
Tarija
CHACO Chuquisaca ° Yuca
Santa Cruz
DEPARTAMENTO SISTEMAS QUE INTEGRA
Pando Amazonia
Beni Amazonia, Yungas
La Paz Alto andino, Yungas
Cochabamba Valles, Yungas
Oruro Alto andino
Potosi Alto andino, Valles
Chuquisaca Valles, Chaco
Tarija Valles, Chaco
Santa Cruz Amazonia, Chaco




TABLA CINTENA: UVAS, H [ RILL ZANAS VERDES Y PAN, TODOS PRODUCTOS ‘ X
CRIOLLOS Y LOCALE
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IV.2. SISTEMA 2: ALTIPLANO

El sistema alimentario “Altiplano” nos transmite los soleados, desérticos y bucoélicos parajes de las alturas bolivianas, con hitos
tan trascendentales como el lago Titicaca, la Cordillera Real, el Volcan Sajama, el Salar de Uyuni conocido mundialmente como el

espejo mas grande existente, y el Cerro Rico de Potosi.

Este sistema esta compuesto por los departamentos de La Paz, Oruro y Potosi, debido a la gran concentracién de poblacién en
las zonas alto andinas, especialmente en las ciudades de La Paz, El Alto, Oruro y Potosi. El departamento de La Paz cuenta con
importantes areas de bosques amazoénicos, especialmente bosques de altura conocidos como “Los Yungas”, lugar de donde
provienen los méas importantes cultivos de café y coca. Potosi cuenta ademés con zonas de valles muy similares a las del sistema
1, como los alrededores de Tupiza, cerca de Argentina. Sin embargo, por la trascendencia histérica y cultural de la ciudad de

Potosf, como la relevancia turistica del Salar de Uyuni, se considera todo el departamento dentro de sistema Altiplano.

En lo que respecta a la identidad cultural, este territorio se compone de los pueblos originarios aymara, quechua, uru-murato,
uru-chipaya y kallawaya. Ademas, existe una gran cantidad de poblacion mestiza, criolla y de origen europeo, sobre todo en
ciudades como La Paz y Potosi. Es en esta Ultima ciudad en donde se encuentra una gran diversidad, debido a las migraciones
procedentes de todas artes del mundo durante la época del auge de la plata que convirtié a Potosi en una ciudad cosmopolita,

algunos dicen, la de mayor opulencia y lujo en el mundo.

El producto méas emblemético de este sistema alimentario es la papa, a partir de la cual se producen importantes alimentos como
el chufio y la tunta. Otros alimentos importantes son la quinua, el amaranto, la kafiahua, las carnes de llama, cerdo y de res,
productos lacteos, y los peces que habitan el Titicaca, entre los que se pueden distinguir la trucha, el pejerrey, el ispi y el carachi.
Entre las preparaciones representativas dentro del sistema alimentario altiplano mencionaremos el “Wallake” del Titicaca, el
Chairo, el Fricasé, el Pesque de Quinua, los Chicharrones y el Charquekan, ademéas de bebidas como el Willkaparu, el Agua de

Linaza y el Fresco de Orejon o durazno seco, conocido también como Mocochinchi.
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IV.3. SISTEMA 3: AMAZONIA

El sistema alimentario “Amazonia” nos transmite una gran biodiversidad, la fuente de la vida entre los bosques y los rios, el calor,
los climas tropicales, el sol, las lluvias, los colores, los animales y una diversidad cultural importante que resalta entre los
diferentes pueblos que la componen. La Amazonia boliviana es en conjunto con sus vecinos Brasil y Perd, una de las zonas de

mayor biodiversidad en el mundo, un lugar privilegiado por la naturaleza y un necesario aporte para la vida de la humanidad.

El sistema lo componen los departamentos de Pando, Beni y Santa Cruz. Estos departamentos cuentan con grandes extensiones,
territorios complejos y un acceso mas complicado que al resto del pais, sobre todo en el caso de las zonas norte y extremo
oriente de las franjas ya mencionadas. Beni cuenta con zonas que podemos considerar como yungas o bosques andino
amazonicos. Santa Cruz cuenta también con un vasto territorio considerado como “Chaco Boliviano”, sobre todo cerca de los

limites con Paraguay.

Este sistema es culturalmente complejo pues presenta una importante variedad de mas de 30 pueblos originarios, entre los
cuales destacan los pueblos Chiquitano, Mojefio y Guarani, por ser los mas poblados entre todos ellos. Ademas, dentro de este
territorio existe una gran proporcién de migrantes, algunos de origen europeo, una gran cantidad son mestizos y otros
provenientes desde las zonas alto andinas. Los colonos europeos fueron pioneros en dedicarse a la actividad de la ganaderia a

gran escala, convirtiéndose con el tiempo en una actividad representativa dentro de este sistema alimentario.

Entre los productos principales encontramos la yuca, el mani, el maiz, el arroz, la cafia de azlcar, la castafia, el platano, la pifia, el
copoazl y una gran variedad de frutas que se encuentran entre los bosques y selvas de la region. Ademas, se deben considerar
los derivados de la ganaderia, siendo la carne vacuna un componente importante en ciertas dietas, en conjunto con algunos
productos lacteos, muy distintos de los producidos en la zona andina. Los pescados destacan también por ser componentes
esenciales en la alimentacion de los pueblos cercanos a los rios. Entre ellos podemos mencionar el pact y surubi como los
principales. Entre los platos mas representativos del sistema alimentario distinguimos el majao, el locro, el pacumutu, el masaco

de platano o yuca, el sonso y el cufiapé. Entre las bebidas mencionamos el somo, el tamarindo, el jugo de coco y el agua de cafa.
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IV.4. PROPUESTA DE ORGANIZACION TERRITORIAL POR SISTEMAS ALIMENTARIOS

Si bien la organizacién territorial que hemos descrito est4 bien planteada y organizada, no est4d demas plantear una mirada
profunda y exhaustiva a los territorios, légicas de intercambio, las ecorregiones y las dinamicas culturales de Bolivia, para
sustentar y validar un nuevo planteamiento de “Sistemas Alimentarios” que trasciendan al criterio de la division politica del

territorio.

Para esto se hace necesario un proceso de registro participativo que vincule a la poblacién con su sistema alimentario,
permitiendo que salgan a relucir las formas de identificacion propias que reflejan el caracter de la cocina regional, y que admitan

de esta manera organizar la alimentacion a partir de sistemas.

Este registro seria el punto necesario para poder sustentar, y posteriormente validar, los sistemas alimentarios de acuerdo con
una evaluacion sobre los espacios vinculados y los territorios. De esta manera podemos tomar como punto referencial la division
por provincias, distinguiendo a Bolivia de una manera més detallada, sin temor a componer un sistema por provincias de

diferentes departamentos, ni dudar en organizar a las provincias de un mismo departamento en distintos sistemas alimentarios.

Un planteamiento inicial, como sugerencia, serfa la inclusion de algunas zonas de Potosi dentro del sistema “Valles”, ademés de
utilizar la denominacién “Alto andino” en lugar de “Altiplano” para el sistema 2, debido a que los territorios que aqui se
encuentran corresponden a altiplano, montafa, cordillera, quebradas y valles de altura. Asimismo, reestructurar el sistema
“Amazonia” con la creacién de dos sistemas mas, el sistema “Yungas” y el sistema “Chaco”, los cuales toman como prestaciones

algunas provincias ubicadas en departamentos que componen a su vez otros sistemas alimentarios.

De acuerdo a esta nueva organizacion, los sistemas se componen por provincias de 3 o 4 departamentos cada uno. Asimismo,
cada departamento tiene a sus provincias en un maximo de dos sistemas cada uno. Para desarrollarse esta propuesta, sera
necesario realizar el registro participativo necesario para determinar la pertenecia de cada provincia al sistema correspondiente.

Para entenderlo mejor se presentan los siguientes cuadros:
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V. ESTRATEGIAS DESDE EL PATRIMONIO AGROALIMENTARIO
REGIONAL

Considerando los principales componentes del Patrimonio Alimentario, se han ubicado tres areas en donde se pueden lograr
importantes avances, estimulando un desarrollo integral de la sociedad en su conjunto, partiendo desde sus nucleos, es decir,

comunidades, pueblos, barrios; que luego se integran entre si entre regiones, departamentos, ciudades y pais.

Bolivia cuenta con grandes potencialidades y recursos para alimentar a la poblacién con una base cultural que surja a partir de
las tradiciones e identidades locales, ademas de una dieta que sea beneficiosa para la poblacion. Para fortalecer el desarrollo se
estimula a la cadena agroalimentaria desde todos sus actores, integrando y unificando los vinculos de manera que todos sientan
gue toman un mismo rumbo. Finalmente, se busca dar difusiéon y consolidacion al Patrimonio Agroalimentario presentandolo
como un producto para el turismo, logrando asf una identidad méas sélida a quien lo ofrece y un aprendizaje intenso a quien lo

recibe.

Por lo tanto, presentamos tres factores que consideramos como &reas de impacto del Patrimonio Agroalimentario en la sociedad,
pues si son bien enfocados pueden convertirse en canales para el desarrollo tomando como base este patrimonio y teniendo
como componente central las cocinas regionales que lo representan. Se trata de la Alimentacion Saludable, la articulacion de

cadenas agroalimentarias y el turismo gastronémico.

V1. ALIMENTACION SALUDABLE BASADA EN COCINAS REGIONALES

Los conocimientos tradicionales derivados de los recursos que posee una region especifica, tienden a reflejar necesidades de
supervivencia y adaptacion. Asimismo, la naturaleza suele otorgar, de acuerdo al medio, alimentos adecuados para la adaptacion
al mismo. Estos dos factores son complementarios entre si, se vinculan y actdan en conjunto para el beneficio de la poblacién. La
naturaleza brinda los recursos y el hombre mediante su funcién cultural los transforma en un sistema de alimentacién desde el

cual los cuida, los protege y los beneficia.
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Las cocinas regionales se construyen a partir de ambos factores. Suelen utilizar insumos locales y procesarlos mediante la
transformacion cultural. En lineas generales, las cocinas regionales saben lo que la gente necesita. El patrimonio agroalimentario
se adecla a las temporadas, mediante fiestas y rituales organiza un calendario de alimentacion que integra lo que brinda la
naturaleza con los procesos que el hombre desarrolla y lo adapta a las necesidades del cuerpo. El patrimonio agroalimentario es

una fuente de salud para las poblaciones, expresada en su cocina regional, en sus tiempos y en sus modos de ingesta.

Con el paso del tiempo todo va transformandose paulatinamente, recibiendo y asimilando influencias. En ciertos casos esto es tan
fuerte que se desvirtlan las necesidades y se deja de lado la funcién de salud dentro del rol que cumple el patrimonio
agroalimentario y las cocinas regionales. Se privilegian sabores, colores, eventos comerciales y se olvidan cuestiones esenciales
como el consumo medicinal, las temporalidades y estacionalidades, y la funcién complementaria existente entre los diferentes
alimentos que componen la dieta. En otros casos, la alimentacion deja de lado el patrimonio y la cocina regional para convertirse

en un agente de influencia externa.

La importancia de mirar el patrimonio agroalimentario como fuente de desarrollo nos permite reparar en estas necesidades que
cubre, en estos beneficios que otorga, en el modo como este puede constituirse en el referente de salud y nutriciéon que un
pueblo necesita. Una mirada profunda al patrimonio agroalimentario permite identificar los beneficios puntuales entre insumos,

técnicas, consumo estacional, entre otras caracteristicas particulares que trae consigo.

De este modo se pueden disefiar modelos base para implementar, de acuerdo a las circunstancias y peculiaridades de cada
espacio, programas nutricionales basados en el patrimonio agroalimentario regional, que tomen como referencia las cocinas
regionales. Este proceso involucra necesariamente al sector productivo y al sector cultural, pero ademéas, es importante

vincularlo al sector salud y al sector educacién, poniendo mayor énfasis en los nifios y mujeres en edad reproductiva.

Esta es la manera como desde el patrimonio agroalimentario se puede generar una base alimentaria sélida, que permita a la
sociedad en su conjunto construir desde alli los procesos necesarios para su desarrollo. El conocimiento para lograr implementar
estos programas e involucrar a la poblacion en ellos se basa en los procesos de registro, puesta en valor y articulacion de
sectores vinculados a la alimentacion, a través de la metodologia participativa que coloque al poblador local como fuente de
sabidurfa. El es quien lleva consigo ciertos saberes que seran registrados, asimilados y procesados para lograr una propuesta

sélida de fortalecimiento nutricional desde el patrimonio agroalimentario regional.
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V.2. CADENAS AGROALIMENTARIAS

Mucho se ha oido sobre la vinculacion de diferentes sectores alrededor de la cocina, su vinculaciéon con el desarrollo, la inclusion
y la lucha contra la pobreza en el campo a partir de ello. Sin embargo, pasa el tiempo y suelen observarse panoramas similares.
Por un lado marcas, empresas, personajes y restaurantes que adquieren gran prestigio con el uso de insumos peculiares de
territorios especificos. Por otro lado, productores que no se ven beneficiados con estos procesos, que siguen cultivando
productos que adquieren prestigio a nivel mundial, pero que quedan al margen de los resultados beneficiosos que se observan.
Es como si detras del telon ocurrieran todos los procesos, luego llegara el producto a manos del personaje y solo entonces,

empezara la funcion, con el cocinero transformando el producto en un plato novedoso y atractivo.

Se requiere entonces una real integracion entre los integrantes de la cadena. Mirar el proceso que se desarrolla tras el telon y
que se le brinde la importancia que merece, como parte de todo el acto, como la esencia del proceso. El producto no llega solo a
las manos del cocinero, sino que contiene en si una gran gama de vivencias, relaciones sociales, saberes ancestrales, métodos de
trabajo y expresiones artisticas. Este conjunto de elementos debe ser puesto en valor como parte de los procesos metodologicos

indicados.

Ademés de esto, todo producto llega con una rica tradicion en cocina. Se trata de métodos populares arraigados que forman
parte de la herencia cultural de un pueblo. Destacar estos métodos como parte de la promocién de un insumo significa ir mucho
més alla del insumo en si, es resaltar el valor social que el insumo lleva consigo. Aprender a mirar en el insumo mas que una
posibilidad de hacer algo con él, verlo como una fuente de conocimiento y sabidurfa, como una puerta que nos adentre al

conocimiento que hay detrés de él, es esta la dimensién del insumo como componente del patrimonio agroalimentario regional.

Es indudable que en la cocina, como en toda expresion artistica cultural, existirdn personajes que resalten por los resultados que
logran. La tarea consiste en mirar mas all4 de ellos, resaltar las opciones que vienen desde atras. Por ejemplo, en el lugar de
origen de cada producto, son aquellos que los cultivan quienes conocen los modos vy utilidades de cada uno de sus productos.
Son ellos quienes aprendieron a cocinarlo, a aprovechar mejor su sabor, a encontrar el momento adecuado para cocinarlo, con
qué combinarlo, cémo conservarlo y cémo transformarlo en alimento. Esta es la base de nuestro patrimonio y la esencia de

nuestra cocina regional.
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Las cadenas productivas tienden a tener como problema la poca consideracion a lo que hay alrededor del producto. El producto
aparece en el mercado solo como tal, sin la carga cultural, histérica, social y ecolégica que puede traer consigo. Esto genera que
todos los productos sean vistos de la misma manera, sin considerar el valor agregado que puede tener la herencia ancestral, la
organizacion del trabajo, el tiempo que tome conseguir el producto y la responsabilidad que el productor pueda tener con el
medio ambiente. El resultado de esto es que, para el productor, termina siendo lo mismo producir como un simple negocio que

mantener sus valores, tradiciones y saberes ancestrales. Por el contrario, lo segundo resulta mas costoso y menos productivo.

Por lo tanto, es necesario que cada producto sea visto como el verdadero protagonista de la cadena, de la cocina y del patrimonio
agroalimentario. El producto no es solo el alimento, tampoco es la base de un plato; el producto es el productor, su familia, su
comunidad, sus métodos de trabajo, el entorno en el que se produce, el tiempo que le tomd producirlo, entre otros valores. El
protagonismo del producto le daré el valor necesario para consolidar un desarrollo conjunto de la cocina regional, en donde todos

adquieran la relevancia necesaria.

Mas alla de protagonismos, se trata de generar articulaciones sélidas. Cuando los beneficios se sienten Unicamente en un sector,
el valor se pierde. Si el productor no ve los beneficios de su labor, dejaré de lado esa tarea, y con ella se va una gran porcion de
nuestro patrimonio. Cuando los beneficios son palpados por todos los sectores, se logra fortalecer la cadena. Los actores se
hacen mas fuertes juntos y el valor real del producto sale a la luz, engrandeciéndose mas alla de las consideraciones que ya se

tenian. El beneficio conjunto consolida el trabajo en equipo y multiplica el valor de los resultados.

V.3. TURISMO GASTRONOMICO

Generando procesos conjuntos entre las poblaciones receptoras, los agentes y el estado, el turismo gastronémico se convierte en
una estrategia para el desarrollo que propicia el bienestar de la comunidad y el intercambio de saberes, conocimientos y

experiencias con comunidades aledafias y poblaciones foraneas.

El turismo gastronémico es en esencia una manera de traducir el territorio, mostrando sus bondades y posibilidades ante los
visitantes y permitiendo a los pobladores trabajar en base a estos recursos propios. Nos ofrece una perspectiva amplia y

significativa del territorio a partir del reconocimiento de espacios y labores en la produccién, con sus importantes
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manifestaciones simbolicas, rituales y fiestas, que marcan el factor cultural del trabajo dentro del espacio. Los resultados son

mostrados en los sabores, en los platos, en los momentos y maneras de compartirlo.

Para generar procesos adecuados de desarrollo, se debe buscar trabajar directamente con los pueblos, organizaciones,
autoridades, comunidades, sector privado y actores involucrados. Cuando se trata de una actividad que fortalece la identidad y
genera beneficios a corto, mediano y largo plazo, y que ademés busca un adecuado control de los entornos naturales y culturales
en donde se ubica, se trata de un turismo al servicio de los pueblos. El turismo gastronémico en la actualidad debe privilegiarse
como un turismo que contribuya a los pueblos en donde se desarrolla, articulandose de manera conjunta, ademéas de representar

una importante alternativa de negocio para aquellos prestadores de servicios.

Ante la llegada del turismo se genera en la poblacion local una disyuntiva cultural muy fuerte. Existe la posibilidad que se asuman
muchos patrones que son traidos por la cultura de aquellos que llegan. Por otra parte, como respuesta ante ello, se fortalecen las
voluntades de distincion, valorando los rasgos més arraigados de la cultura para identificarse dentro de su misma sociedad y
presentarse como destino turistico. Frente a una mayor exposicién a culturas foraneas, la cultura local tiene la oportunidad de
fortalecer su nucleo y convertirlo en el motor de su actividad turistica. En el caso de la gastronomia, se podran fortalecer como
alternativas la busqueda de sabores tradicionales, nuevos, recordables y experimentables por los turistas que lleguen hasta allf,
incluso se pueden consolidar caracteristicas que al ser tan peculiares puedan convertirse en si mismas en el atractivo que lleve

el turismo hasta ese lugar.

Para desarrollar el turismo gastronémico en Bolivia se hace necesaria una adecuada organizacion con dos objetivos centrales. El
primero es generar un conocimiento profundo de la gastronomia para que esta pueda activar econdémicamente a los pueblos
mediante el turismo. El segundo, probablemente el mas importante, es reforzar a las poblaciones dentro de cada sistema
alimentario para complementar la alimentacion de manera equilibrada, generando un bienestar basado en una alimentacion

saludable y coherente con el entorno y la cultura de cada pueblo.

El turismo gastronémico nos ofrece una vinculacién directa hacia el territorio. Otorga tanto a los turistas como a los prestadores
de servicios la oportunidad de vincularse directamente con todo el conjunto que lo compone. Quienes brinden servicios turisticos
gastronémicos tienen la oportunidad de descubrir aquellos aspectos que hacen de su gastronomia una experiencia Unica, y
consolidar asf un modelo de trabajo y una forma de sustento basada en su trabajo cotidiano y su identidad cultural. Mientras tanto

para los visitantes, la posibilidad de conocer sabores, texturas, aromas y sensaciones propias de cada lugar hace del turismo
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gastrondémico una manera auténtica de mirar a la sociedad que se visite. Se trata de un turismo para compartir no solo sabores y

alimentos, sino esencialmente momentos y vivencias.

El turismo gastrondémico potencia la sabiduria gastronémica de un pueblo al generar la necesidad de trabajar a partir de sus
experiencias y de sus conocimientos para el desarrollo de esta actividad. El ejercicio constante de técnicas gastronémicas
locales como punto resaltante y diferencial de un pueblo en el marco de la actividad turistica es una importante herramienta para
la afirmacion de las culturas locales. El turismo genera también posibilidades para el emprendimiento de negocios gastronémicos
vinculados a una realidad propia que se vive dia a dia, es por ello por lo que resulta un importante vinculo entre el desarrollo

econodmico v la integracion de la sociedad.

Cada sistema alimentario cuenta con un importante numero de alimentos que lo sustenta. Si consideramos también
oportunidades como la presencia de la actividad turistica vinculada con un intercambio de productos dentro del sistema que
integra, se puede generar una real interpretacion de cada sistema alimentario para el turismo, y a su vez, una mirada compleja,

real e ilustrativa de los diversos territorios que componen Bolivia.
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VI. DESARROLLO DEL TALLER PARTICIPATIVO. PATRIMONIO
ALIMENTARIO REGIONAL: FUNCIONES, IMPORTANCIA Y
EJE DE DESARROLLO EN BOLIVIA

Taller realizado el dia martes 6 de noviembre de 2016, en la ciudad de La Paz, con la participacion de los actores involucrados en

el desarrollo territorial desde el patrimonio agroalimentario regional de Bolivia.

VI1. PLANTEAMIENTO DEL TALLER

DESARROLLO DE TALLERES GRUPALES:
Turismo Gastronomico (TG)
*  Vinculo del PAR y el Turismo Gastronémico.
* ;Cudles son las potencialidades del TG en Bolivia?

* ;Cuéles son los retos que tenemos como pafs para lograr convertirnos en un destino Turistico Gastronémico? (Actores

clave)
* ;Cuél deberia ser el rol del TG en nuestros territorios?
Cadenas Productivas y Desarrollo Gastronémico (Cocinero - Campesino)
*  ;Como podemos lograr desde la PAR una articulacion fluida entre cocinero - campesino®?

* ;Cuédles son los obstaculos que se le presentan al pequefio campesino para acceder fluidamente al mercado

gastronémico?

* ;Cudles son los retos que tenemos para lograr una mejor articulacién entre los pequefios campesinos y el mercado

gastronémico? (Actores clave)
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Cocinas Regionales y Estilos de Vida Saludable
*  Promocion de estilo de vida saludable desde el PAR.
* PAR: dieta local, saludable y sabrosa.
*  Politicas publicas (anemia, desnutricion, obesidad).

* Programas de alimentacion escolar y quioscos saludables.

VII. EXPERIENCIAS DE DESARROLLO BASADAS EN EL
PATRIMONIO, AGROALIMENTARIO REGIONAL EN LA
MACROREGION SUDAMERICA

VIl1. COLOMBIA: VALORIZACION DEL PAR COMO ESTRATEGIA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA CON ENFOQUE
DIFERENCIAL Y TERRITORIAL, LA GUAJIRA.

"Fortaleciendo la valorizacion del patrimonio agroalimentario y las alianzas territoriales como un aporte a la politica piblica de

sequridad alimentaria y nutricional del Departamento para la Prosperidad Social (DPS) de Colombia®

El proyecto, promovido por el Departamento para la Prosperidad Social (DPS) del Gobierno de Colombia y el Programa Mundial de
Alimentos (PMA) con el apoyo de la Fundacion Ford, se ejecutd entre Diciembre 2013 y Mayo 2014 en los territorios de los Municipios de

Dibulla y Manaure, en el Departamento de La Guajira, Region Caribe, Colombia.

Las entidades impulsoras han sido el Centro Latinoamericano para el Desarrollo Rural - RIMISP, a través del Programa de Desarrollo
Territorial Rural con Ildentidad Cultural (DTR-IC), la asociacién internacional Slow Food y la organizacién internacional Diversidad &

Desarrollo, todos miembros fundadores de la Plataforma de Diversidad Biocultural y Territorios. Estas entidades desarrollaron diferentes

8 http://www.diversidadbioculturalyterritorios.org/pg.base.php?id=157&lang=es
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acciones en los territorios atendidos para contribuir con el objetivo de fortalecer la sequridad alimentaria y nutricional de la poblacion y

facilitar la inclusién de pequerios emprendedores agroalimentarios y turisticos en el mercado regional.
OBJETIVOS

i) La puesta en valor de sistemas agroalimentarios sostenibles y prdcticas culinarias basadas en productos, saberes y conocimientos

locales.
ii) La promocion de la educacion alimentaria y nutricional.
iii) El fortalecimiento y la inclusion de los productores de pequena escala en dichos procesos, incluyendo el acceso a mercados regionales.

La estrategia de intervencion se construyd dando una mirada integral al desarrollo territorial y vinculando a éste como foco principal de
andlisis a la sequridad alimentaria y nutricional, y la revalorizacién de sistemas productivos y alimentarios tradicionales. Este proyecto a
su vez, pretendia complementar de una manera prdctica las diferentes iniciativas realizadas por el DPS en el marco de la politica

nacional de SAN - Sequridad Alimentaria y Nutricién, en los municipios de Dibulla y Manaure.

El enfoque metodolégico tuvo sus fundamentos en un proceso participativo que involucrd desde el principio, a los diversos actores del
territorio, lo que permitio una mirada multicultural y de reconocimiento de potencialidades, debilidades y fortalezas para a partir de alli,
plantear estrategias de desarrollo territorial tendientes a promover iniciativas para la sequridad alimentaria y nutricional de las

poblaciones interesadas.

ACTIVIDADES REALIZADAS

1. CARACTERIZACION DEL TERRITORIO:

(i) Revisién de la informacién segundaria.

(i) Trabajo de campo para recoleccion de informacion.

(iif) Identificacion y registro del Patrimonio Alimentario Regional (PAR) a través de talleres participativos con los actores territoriales.

(iv) Andlisis de las dindmicas del territorio con énfasis en la dotacion del patrimonio biocultural y las estrategias en curso y potenciales

para su valorizacion.
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2. ESTUDIO PARA LA INSERCION DE PEQUENOS PRODUCTORES EN EL MERCADO:

(i) Identificacion de los mercados de proximidad y los principales flujos de acceso y barreras para los pequerios productores y micro/

pequeros empresarios.

(i) Caracterizacién de los consumidores de la region.

3. CONSTRUCCION DE ESCENARIOS DE DIALOGO PARA LA GOBERNANZA TERRITORIAL:

(i) Identificacion de los actores publicos y privados clave para la gobernanza territorial.

(i1) Mapeo especifico de actores locales involucrados de forma activa en la produccion, consumo y promocion de alimentos.
(iif) Realizacion de dos talleres multi actorales, uno para cada municipio, en Dibulla y Manaure.

(iv) Implementacion de un Laboratorio Territorial (Labter).

(v) Realizacion de una feria de productos agroalimentarios y artesanales en el territorio.

(Vi) Ejecucién de dos talleres de conservacion de alimentos, uno para cada municipio.

4. ELABORACION DE LA PROPUESTA DE ESCALAMIENTO Y DIFUSION DE LOS RESULTADOS DEL PROYECTO:
(i) Definicién de estrategias de intervencion para la propuesta de escalamiento.

(i) Realizacién de un foro para presentar los resultados del proyecto y la propuesta de escalamiento.



"
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RESULTADOS OBTENIDOS

e Se cuenta con un documento de caracterizacion del Patrimonio Agroalimentario Regional de los dos municipios, de Dibulla y Manaure,

elaborado participativamente con las comunidades.

e Los actores en el territorio reconocen el Patrimonio Agroalimentario Regional (PAR) y proponen acciones para su puesta en valor
desde un enfoque territorial diferencial, asi como el andlisis de las potencialidades, debilidades y amenazas de los procesos organizativos

involucrados.

e Se instalaron espacios de interlocucion territorial entre actores publicos y privados involucrados en la cadena agroalimentaria en los

cuales se dieron a conocer las agendas consensuadas y se establecieron los primeros acuerdos de intencion entre los participantes.

e Los productos del PAR se dieron a conocer a través de la Feria "El Gusto Guajiro” y se publicaron dos cuadernillos promocionales y

movilizadores en torno al PAR, uno para el municipio de Dibulla y otro para el municipio de Manaure.

e Se establecié una linea sistemdtica de desarrollo de capacidades transversal a todo el proyecto a través de diferentes modalidades i)
Espacios de aprendizaje territorial (Talleres de caracterizacion-valorizacion del PAR / Taller multi-actoral / Laboratorio territorial/ Giras
territoriales ) i) Participacion en el Diplomado en Desarrollo territorial con identidad cultural organizado por el Programa DTR-IC de
RIMISP y la Pontificia Universidad Catélica del Perii (PUCP) iii) Espacios de formacion aplicada a la transformacién/valorizacion de

productos agricolas para la sequridad alimentaria, desarrollados por Slow Food.

e Se establecieron alianzas institucionales con la Fundacion Cerrején Guajira Indigena, el Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA,
Corpoguajira, Banco de La Republica seccional del departamento y Pescaguajira, para el apoyo y fortalecimiento de los procesos

organizativos del territorio que consoliden espacios de gobernanza territorial para la puesta en valor del PAR.

* Se cuenta con un andlisis del mercado de la canasta de alimentos de los dos municipios de Dibulla y Manauré, y se propusieron

acciones para la insercion de los pequerios productores en el mercado regional.

El Departamento para la Prosperidad Social (DPS) considera el proyecto implementado un piloto de interés nacional y se encuentra
evaluando con las organizaciones involucradas la posibilidad de replicar el enfoque y las buenas prdcticas en otros territorios del Pais. El
significado del proyecto para las politicas publicas de desarrollo territorial y sequridad alimentaria en Colombia en las palabras de

Mariana Escobar, Subdirectora General del Departamento para la Prosperidad Social.
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VII.2. CHILE: LA CHIMBA. COCINA CON SENTIDOS. ANTOFAGASTAY

INICIATIVAS

Nuestro trabajo estd orientado en el desarrollo de capacidades locales con el objetivo de mejorar la identidad y la gastronomia local,

entendiendo que la comida es parte de los procesos tradicionales en la construccion de una sociedad.

En este sentido, es esencial que todos podamos reconstruir nuestra historia e ir forjado a largo plazo una que alberque nuestra realidad y
a futuro responda a las necesidades como la integracién de culturas, trabajo y valorizacién de los productos y atributos locales, ademds

de acciones que fortalezcan nuestra identidad.
RUTA GASTRONOMICA / NODO

Fortalecer la oferta de valor de la gastronomia de Antofagasta, mejorando la competitividad de la cadena productiva basada en
elementos culturales, identitarios y sostenibles. Desarrollo de un diagndstico sobre los sectores gastronémicos de la ciudad, identificando
debilidades, fortalezas y sus beneficiarios. Disefar estructuras de ofertas de valor basadas en elementos culturales e identitarios,

incluyendo un relato sobre la historia y tradiciones de la ciudad.

Promocion y apoyo a la articulacién y asociatividad de la cadena alimentaria con los empresarios gastronémicos, pescadores,

agricultores, restaurantes, etc., favoreciendo la generacion de alianzas y/o comercializacion de productos y servicios.

Identificar una cartera de proyectos que contribuya a la asociatividad, transferencia tecnoldgica, inversiones, innovacion, capital humano,

social, emprendimiento, entre otros.

COMEDORES COMUNITARIOS

Comedores que reunan a los lideres de hogar para conformar comedores sociales

que garanticen la alimentacion sana de los nifios y la integracion territorial.

9 http://www.lachimbaantofagasta.cl/web/
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Objetivos:

o Fomentar el trabajo comunitario en campamentos. Traspasar conocimientos, herramientas y materiales para

conformar comedores sociales que garanticen la alimentacién sana de los nifios y la integracion.
o Desarrollar talleres para fomentar el trabajo entre vecinos y consolidar lazos de colaboracién permanente.

o Asociar a los agricultores, empresarios y la panaderia especial, para que sean parte de la transferencia de

conocimiento e insumos para la preparacion de los alimentos.

o Desarrollar un modelo que gestion que sea autosustentable a través de servicios alimentarios tales como

almuerzos para diversos rubros, y asi generar una fuente de ingreso para los comedores y trabajadoras/es.
PANADERIA INCLUSIVA

Modelo de Negocio que fomenta la integracién de personas con capacidades distintas, a fin de que estas cuenten con una opcioén laboral

en Antofagasta a través del rescate de recetas tradicionales de la ciudad.
Objetivos:

Potenciar el trabajo asociativo con la Escuela de Educacion Especial Raices, que ya cuenta con talleres para la fabricacion y venta de

panes.
Desarrollar talleres de manipulacion de alimentos, administracion e identidad regional a los estudiantes.

Conformar un negocio que cuente con la infraestructura, donde se entreque un trabajo estable a los estudiantes egresados del colegio,

que preste servicios de panaderia y coctel a los principales restaurantes, empresas y servicios publicos.

RECETARIO FAMILIAR

Documento con recetas culinarias tradicionales que relatan la evolucion de la preparacion desde su origen hasta la actualidad,

mezclando historia, identidad y la integracion de culturas que hoy marcan la realidad de la ciudad.
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Conformacién de mesas de trabajo con actores de la cadena alimentaria e historiadores de Antofagasta.
Catdlogo de productos nativos y adquiridos de la ciudad.

Recopilacion de recetas y sus relatos a través de entrevistas individuales y colectivas.

Construccion del recetario y publicacion.

VII.3. PERU: QALI WARMA

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma se implementé el afio 2013 con la vision de ofrecer un complemento
nutricional a los nifios en edad escolar, y con la idea de unir adecuadas porciones de alimentos con la tradicion cultural de cada
pueblo, reflejando el patrimonio alimentario en el desarrollo de sus funciones. Se organizé al pais en 8 sistemas alimentarios que
permiten ofrecer una alimentacién consistente y coherente con el entorno. Los sabores reconocidos mediante la herencia y
costumbre sustentan la alimentacion de los nifios. Las madres y padres de familia se encargan organizadamente de preparar las
raciones, por lo que se vinculan al programa, brindan a éste sus conocimientos y se activa a la sociedad alrededor del beneficio
alimentario para los nifios.

ELEMENTOS CARACTERISTICOS DE LOS PROGRAMAS DE ALIMENTACION ESCOLAR (PAE) LATINOAMERICANOS ADOPTADOS

POR QALI WARMA?®

- Participacién social en PAE: Colombia, Bolivia, Guyana, etc.

- Gobierno nacional fuente de financiamiento tnico o principal: Todos los paises.

- Compras descentralizadas: Brasil, Colombia, Bolivia, etc.

- Preparacién en escuelas: Bolivia, El Salvador, Guatemala, etc.

- Preparacién lista para el consumo: Chile, Colombia, Brasil, Bolivia, etc.

- Alimentacién escolar universal para inicial y primaria: Casi todos los paises.

- Funcionamiento institucional a través de sectores de Educacién: Casi todos los paises.
- Desayuno para atender en clase: Chile, Colombia, Bolivia.

10 Crénica de una reforma desconocida; experiencia de implementacion del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma / Guiselle Romero Lora, Mavi Riva
Castafeda y Sara Benites Orjeda. Lima, IEP, 2016
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QaliWarma

PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

Un nifio bien alimentado es un nifio que aprende
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VI.4. BOLIVIA. MOVIMIENTO DE INTEGRACION GASTRONOMICO. ANTECEDENTES Y PROCESOS DE FORMACION

REVALORIZACION DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO REGIONAL: TEJIENDO EL MOVIMIENTO GASTRONOMICO BOLIVIANO. RESCATANDO
CULTURA. DEVELANDO LA IDENTIDAD DE NUESTRAS COCINAS"

La Embajada Real de Dinamarca, durante la gestion 2012, en el marco del Programa de Apoyo al Sector Agropecuario y de Produccidn
(ASAP), promueve el crecimiento y la agregacion de valor a la produccién del complejo productivo agropecuario, con énfasis en los
rubros agro-alimentarios, apuntando al vivir bien de los pequerios productores del sector y a la reduccién de la pobreza, facilitando asf el
proceso de construccion de un Movimiento Gastronémico en Bolivia que no se traduzca solo en un tema de cocineros, sino que también
involucre a todos los sectores, para de esta forma generar procesos importantes que aporten a la Revalorizacién del Patrimonio

Alimentario Regional.

Es asi que como el Programa ASAP, a través del EMPODERAR DET], ejecutado por el Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras, trabajan
con asociaciones de productores para mejorar la produccion primaria; el INIAF gestiona las politicas publicas de innovacién agropecuaria
y forestal, con la finalidad de contribuir a la sequridad y soberania alimentaria, en el marco del didlogo de saberes, la participacién social,
y la gestién de los recursos genéticos. La Fundacion Valles y la Camara Nacional de Industrias apoyan a las MYPEs y OECAS a mejorar
sus ingresos a través de la generacion de un mayor valor agregado a su produccion, conformaron con otros programas de cooperacion y
el Gobierno Municipal de La Paz un Comité Directivo a fin de contribuir a la articulacién de la relacion entre cocineros y productores,
para que esta sea construida y constituida de manera mds flexible y eficiente, considerando que cada uno de los actores debe sentirse
orgulloso de sus productos, técnicas, cocina, y finalmente, de los platos que son manifestaciones de nuestra cultura enraizadas en una
zona o regidn, que estdn en permanente didlogo entre sabores, y sobre todo, saberes del pasado y del presente. En este sentido, también

participan la Fundacién Melting Pot, la Asociacion de Chefs de Bolivia y GastroCruz.

La Embajada Real de Dinamarca gestion6 la construccion de una nueva visién comercial entre los productores y el sector gastronémico,
esto con la finalidad de que los productores bolivianos revaloricen sus productos y aprovechen las extraordinarias condiciones

geogrdficas y climdticas existentes en Bolivia.

Los actores que participan en el Comité Directivo son conscientes de que la consolidacién e institucionalizacion del Movimiento de

Integracion Gastronémico Boliviano es un proceso de largo plazo, que nace como una iniciativa para generar una agrupacion que puede

" Antonio Ugaz-Simonsen en “Didlogo y Desarrollo. Productores y Cocineros. Una alianza a fortalecer” Afio 2 N°2, Bolivia 2013
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sumar los conceptos y tradiciones de la cocina boliviana, la que estd representada en sus cocinas regionales, siendo portadora de una
herencia cultural diversa, heterogénea y mestiza, nutrida y desarrollada gracias a la inmensa variedad de sus zonas de vida en un pais
diverso. El proyecto busca lograr procesos de desarrollo desde las cocinas regionales que contribuyan a la generacion de empleos dignos
y al incremento de los ingresos y de la calidad de vida de las familias vinculadas a la cadena alimentaria, fortaleciendo a su vez las

identidades locales.

Como proceso clave y dinamizador, se organizé el Encuentro Gastronémico TAMBO, la Primera Feria conceptualizada desde el territorio
y muestra de la relacién cocinero-productor, cuyas protagonistas son las preparaciones tradicionales de Bolivia, participando comideras,
restaurantes criollos, restaurantes emblemadticos, bebidas tradicionales, pasteleria y productores de los diferentes departamentos, entre
otros. Ademds se llevo a cabo un Simposio Gastronémico como una plataforma para discutir temas relevantes al desarrollo de la cocina
boliviana: produccion, investigacion, entre otros, en el mismo que se proclamé el Manifiesto de la Cocina Boliviana; una rueda de
negocios que vinculd a los diferentes actores de la cadena gastronomica, un show room de franquicias que motivé la generacién de

nuevas oportunidades de negocio.
VIL5. MANIFIESTO DEL MOVIMIENTO DE INTEGRACION GASTRONOMICO BOLIVIANO™
= Ser incluyente y convertirse en fuente y simbolo de orgullo y unificacion entre bolivianos.

= Realzar la diversidad de los productos nativos y locales, las prdcticas culturales y productivas, y fomentar la sostenibilidad al

vincularlos con la gastronomia boliviana.
= Combinar la busqueda del gran sabor con la importancia de la salud humana y el medio ambiente.
= Revalorizar los sabores gastronémicos regionales de la tradicién popular y salvaguardarlos como patrimonio cultural nacional.

= Reflejar en la Gastronomia Boliviana la diversidad de los productos segtin pisos ecoldgicos, estacionalidad y modos de

preparacion, particulares de nuestro pas.

= Proponer estilos de cocina sobre la base de técnicas e ingredientes originarios y locales, que también tomen en consideracion

tendencias mundiales.

2 MIGA. Agendas Regionales MIGA 2014
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= Generar una cultura de calidad gastrondmica por medio de la educaciéon a nivel de estudiantes, productores, cocineros,

comercializadores, autoridades y consumidores.
= Promover la investigacion, documentacion y difusion de la gastronomia.
= Fomentar una relacién fraterna, fiable y cooperativa entre todos los actores de la cadena gastronémica.
= Reconocer, fortalecer e integrar los movimientos regionales gastronémicos y productivos.

= Constituir el Movimiento de Integracién Gastronémico Boliviano en motor de un cambio social y econémico positivo, a través de
la incidencia en la propuesta de politicas publicas, generacion de nuevas fuentes de trabajo, distribucion justa de recursos y

fomento al turismo.

VIIl. ESTRATEGIAS DE COMUNICACION

Como parte de los procesos descritos que componen la propuesta metodolégica y conceptual es imprescindible desarrollar
canales de comunicacion para dinamizar y dar a conocer estos procesos. La efectiva comunicacion de todo lo que se lleve a cabo

parte de los siguientes objetivos concretos:
> Involucrar a la mayor cantidad de poblacién para que participe.
> Generar arraigo e identidad con los procesos desarrollados.
> Concretar alianzas y apoyos estratégicos para seguir con el desarrollo de los procesos.

La comunicacion es parte vital de todo el trabajo, desde el registro y la puesta en valor hasta la articulacién de sectores. Con
métodos adecuados para comunicar, compartir y socializar cada paso, el efecto seréd méas tangible en los diferentes sectores de la

sociedad.

A continuacion presentamos algunos de los campos desde los cuales se pueden generar canales de comunicacion que integren a

la sociedad en general con el patrimonio agroalimentario regional.
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VIIL1. EXPRESIONES ARTISTICAS

Desde el arte se pueden generar sensaciones. Esto lo vincula a la alimentacion y a la cocina, la cual también es generadora de
sensaciones. Se cocina con arte. No solo porque la cocina lo es, sino ademés porque durante los procesos de cocina que

involucran fiesta, encuentro social e integracion, se suelen presentar otras expresiones artisticas.

La artesania utilitaria es de uso vital para la cocina. En ella se expresan historias, vivencias y habilidades de la poblacién. La
musica es compafera de la cocina. No hay quien cocine sin musica, ni mUsico que sea mejor recompensado que con una buena
porcion de algun plato festivo. La danza es sinénimo de la alegria que nos generan estos espacios de compartir. En muchas
danzas tipicas, ademas, se representan procesos relacionados al patrimonio agroalimentario, tales como faenas, costumbres en el

trabajo agricola, etcétera.

Se pueden recopilar y estimular croénicas, cuentos y poemas, ademés de otras formas de expresion oral y escrita que reflejen con
emocion los sentires que genera la cocina regional desde sus distintas etapas. También la escultura, la pintura y el grafiti pueden
ser involucrados con tematicas ligadas a la alimentacién, platos, comidas y patrimonio agroalimentario regional. Estas

expresiones visuales pueden generar impacto y de esta forma acercar més a la poblacién a sus raices, su cultura y su alimento.

Finalmente, mencionamos los recursos documentales audiovisuales, tales como la fotografia y el video, que son capaces de
recrear momentos, ambientar situaciones y narrar historias, convirtiéndose en la manera més efectiva de transmitir

conocimientos, ideas y vinculos hacia el resto de la poblacion. Este Gltimo recurso se liga directamente con el siguiente punto.

VIII.2. PRENSA

La prensa cumple un rol fundamental en la difusion y articulacion del trabajo desarrollado con el resto de la sociedad.
Légicamente, no se trata solo de lo que se transmite, sino la forma en como se transmite. La prensa transmite ideas y refleja la
realidad, dando un sentido a lo que expresa. Por tal motivo, es importante generar un compromiso real supere los intereses
comerciales. La prensa debe ser parte integral de todos los procesos, asumiendo el papel de ente comunicador de la sociedad, un

puente entre quienes desarrollan desde la base el patrimonio agroalimentario hasta los consumidores directos, pasando por
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todos los procesos que lo integran. No se trata de periodismo gastronémico especializado, sino de prensa que participe en todos

los procesos, transmitiendo lo registrado, siendo parte de la puesta en valor y afianzando la articulacion de actores.

VIIL.3. EVENTOS

Los eventos son el espacio de convergencia de los distintos actores. Una de las motivaciones mas relevantes para la
participacién es el capital social que se genera en estos espacios de encuentro, intercambio e interaccion. Los eventos van
mucho mas alléd de lo que llevas a ellos, son el momento de extender la cadena, conocer y reconocer a aquellos con quienes

compartes el camino.

Es importante desarrollar foros, simposios y conversatorios en los cuales se traten tematicas diversas. Estos espacios son
generadores de ideas e impulsan la accién en los diferentes dambitos que desarrollen. Los foros, simposios y conversatorios son
la base para la accion. Lo adecuado serfa abrir estos espacios o més posible para integrar en ellos a todos los componentes del
PAR, para escuchar, conocer y compartir las distintas perspectivas que se generan sobre teméticas como la produccion, los

cambios, las nuevas tendencias, las problematicas del sector, entre otros.

Otro tipo de eventos son las ferias y festivales. Estos son espacios donde se encuentra y comparte la alegria. Son como una gran
fiesta, donde la participacion de mas actores trae consigo mayores experiencias para compartir. Aqui se genera un gran espacio
para la exposicion de colores, aromas, sabores, el disfrute y la vivencia conjunta. Estos eventos siempre van acompafiados de las
expresiones artisticas, las cuales se involucran entre si generando una sincronia de sensaciones que pueden ser compartidas y

disfrutadas por todos los participantes.

Un encuentro es un evento que congrega ambas caracteristicas antes mencionadas. Es algo més grande que reune las
discusiones, las exposiciones, las conversaciones, las reuniones y las celebraciones. Es el espacio donde confluye el patrimonio
agroalimentario expresado a través de sus cocinas regionales. Es el momento donde salen a la luz los esfuerzos y trabajos de
todos aquellos participantes involucrados en el tema. Estos eventos no son algo de todos los dias, son ocasiones especiales que

merecen una cobertura y comunicacion a fondo, con el fin de integrar a todos los actores con la sociedad.
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VIIl.4. PROPUESTA DE CONCEPTOS Y TEMATICAS PARA SIMPOSIO TAMBO 2017

Dentro de los conceptos y tematicas movilizadoras que pongan en relieve y desarrollen estrategias desde el patrimonio
agroalimentario regional de Bolivia, consideramos las siguientes, como una manera de poner sobre la mesa los temas vinculados
al desarrollo en los que los actores clave puedan compartir sus posturas con miras a lograr conclusiones, y que sean mediante
de estas que se puedan generar lineas de accién directas que pongan el patrimonio agroalimentario en el centro del desarrollo

territorial.

> Turismo: Como se puede brindar una propuesta turistica basada en el PAR, involucrando a la poblacion y generando un

desarrollo comprometido con el entorno.

> Cadenas productivas y articulacién econémica: Como vinculamos los diferentes sectores, consolidando la cadena y

permitiendo que todos los actores obtengan beneficios de ella.

> Alimentacion, nutricion y salud: Cémo se puede estimular una propuesta alimentario -nutritiva y saludable, con un

enfoque cultural, arraigada con el territorio y que sea del agrado de la poblacion.

> Politicas publicas y Patrimonio Agroalimentario Regional: Qué programas se pueden implementar desde el sector publico

y el estado, que involucren a la poblacion con el PAR y sus cocinas regionales.

> Diversidad Cultural e Interculturalidad: Cuéles son las influencias que ejerce la diversidad de culturas en el PAR y como

se pueden generar relaciones de equidad entre las culturas tomando como punto de encuentro el PAR.

> Biodiversidad y responsabilidad ambiental: Cuanto de los elementos que componen el PAR se lo debemos a la naturaleza

y al entorno, por qué debemos protegerla y qué medidas tomaremos para hacerlo.

> Educacion: Cémo consolidar la educacion utilizando como herramienta el PAR, desde los primeros afios de la infancia

hasta la educacioén superior, logrando una formacion que valore, proteja y fortalezca nuestras cocinas regionales.

> Rol de los medios de comunicacion: Cuél es la funcion de los medios de comunicacién en los procesos de

fortalecimiento del PAR y las cocinas regionales.



> Seguridad y Soberanfa Alimentaria: Distinciones y proximidades, como consolidarlas desde el PAR y nuestras cocinas
regionales, promoviendo una buena alimentacion de toda la poblacién a base de insumos accesibles y pertinentes al

entorno.

> Saberes Campesinos: Una mesa para escuchar y conocer la sabiduria milenaria de aquellos quienes hacen posible que

el pafs tenga una rica, variada y nutritiva despensa en sus mercados y cocinas.
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