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METODOLOGIA



El objetivo central de la metodologia fue brindar una forma
de didlogo para que los miembros del Movimiento de Inte-
gracion Gastronomico puedan reflexionar sobre los logros,
metas por cumplir y propuestas para postular objetivos
comunes para el movimiento gastronomico en nuestro pais,
hacia la proyeccion del valor de la cocina boliviana como
fuente de orgullo y motor de desarrollo sostenible de nues-
tra sociedad, para lograr establecer una agenda de trabajo
conjunto a favor de las cocinas bolivianas.

La metodologia fue orientada para promover una amplia
participacion de los actores presentes, para ello se propuso
trabajar de acuerdo con el siguiente flujo de trabajo:

Cierre y conclusiones
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Establecimiento de un panel
demostrativo, para iniciar el dialogo
y explicar la metodologia y reglas
de juego en la practica, para ello
se sortearon dos grupos de seis
personas para establecer dos
momentos de 30 minutos cada
uno, para tener motivadores que
se trasladarian a los “chiti paneles”
en los cuales en grupos de 10 a 12
personas se realizaron dos rondas
de presentacion para conocer el
pensar y sentir de los participantes
en torno a cuatro preguntas:

- Reflexiones sobre la identidad.
- Avances
- Retrocesos

Desafios por lograr
- Gran sueno conjunto

El panel de resultados fue

un espacio donde uno o dos
representantes de los chit’i paneles
expusieron las conclusiones de
cada una de las mesas e hicieron
un énfasis en las tematicas
desarrolladas.

Replica de paneles por grupo, o
los denominados “chit’i paneles”
(pequenos paneles) donde en un
promedio de 10 a 12 participantes,
replicaron lo hecho en el punto 1
en dos rondas de intercambio.

La variante fue que en este espacio
a cada mesa se le asign6 un tema
adicional a debatir:

Mesa 1: Alianzas y articulacion
Mesa 2: Politicas publicas
Mesa 3: Turismo

Mesa 4: Investigacion

Mesa 5: Promocion

Finalmente, en este espacio se
visualizaron los datos que se
debatieron en las mesas utilizando
la herramienta ofimatica “nube

de palabras” que genera una
representacion visual de las
palabras que conforman un
texto,y que a partir del tamano

se visualizan las palabras que
aparecen con mas frecuencia. Para
hacer una entrega rapida a los
participantes del taller.
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Ildentidad

Los participantes han coincidido que los insumos provenientes
de una rica biodiversidad y las condiciones de una variedad de
ecosistemas que tiene el pais caracterizan la identidad de la cocina
boliviana,seguida de la revalorizacion de la cultura y las técnicas
ancestrales de nuestros pueblos,ambos aspectos constituyen
los dos principales rasgos con mayor coincidencia identificados
durante el evento referido a la cocina boliviana.También se ha
sugerido no centrarse solo en el concepto de identidad sino hablar
de identidades reflexionando sobre la condicién pluricultural del
Estado Boliviano y no solo de una cocina sino de varias cocinas
por la riqueza regional que tiene nuestro pais.
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a. Productos de origen nacional -

agrobiodiversidad

Se ha identificado que el mayor valor
diferencial de la cocina Bolivia son
los productos de origen ya que estos
son Unicos para la preparacion de
los distintos platos bolivianos, esto se
debe a los diferentes pisos ecologi-
cos con los que cuenta el territorio.

Una de las caracteristicas de esta ri-
queza de productos de origen son las
especias,yerbas aromaticas y condi-
mentos,como la quirquina, wacataya
ademas de los diversos tipos de ajies

y especialmente la llajua que es el
comun denominador en el gusto del
comensal boliviano al momento de
degustar casi cualquier plato nacional.

En esta misma categoria de produc-
tos de origen nacional se encuentran
los cereales andinos de alto valor nu-
tritivo,siendo el principal la quinua,
asimismo se cuentan con otras
especies de tubérculos y raices que
forman parte de la culinaria bolivia-
na.Ademas de algunas frutas que no
fueron especificadas.
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b. Arraigo cultural culinario

Como resultado de contar con pro-
ductos de origen, Bolivia ha conserva-
do sus tradiciones culinarias que se
muestran aun en la comida casera la
cual, a diferencia de paises desarro-
llados y altamente desarrollados,se
sigue preparando cotidianamente en
la mayoria de los hogares bolivianos.

Esta practica posibilita que los
conocimientos puedan ser transmiti-
dos de padres a hijos, esto posibilita
también conservar sabores ances-
trales y se transforma en una cultura
viva a la hora de la preparacion de
los alimentos.

La composicion familiar ha facilita-
do también estos procesos ya que
son las mujeres, madres de familia
quienes han guardado y transmitido
los conocimientos no solo de las
recetas sino de la forma de preparar
los alimentos.

De esta manera ain se conserva
algunos procedimientos como el uso
de fogon de piedra, la jichaska, el
batan y morok’o.



C.

B

Platillos segiin piso ecologico

La diversidad de regiones y pisos
ecolégicos de Bolivia también es un
valor diferencial de importancia,ya
que gracias a esta variedad la comi-
da también es variada en cuanto a
ingredientes y sabores principales.

Sin embargo se reconoce que hay un
alto grado de andino-centrismo a la
hora de pensar en lo representativo
de la comida boliviana.

Se hace hincapié en la necesidad

de potenciar en el imaginario social
boliviano la existencia de comida,
sabores e ingredientes de los dife-
rentes pisos ecoldgicos y las diversas
culturas.

Rutas gastronémicas

Como consecuencia y resultado de
las anteriores caracteristicas el poten-
cial valor diferencial que tendria el
pais es la posibilidad de la creacién
de rutas gastronémicas donde se
puede exponer al turista y comensal:

La identidad de las cuatro princi-
pales regiones del pais.

Conjuncion de platos desde lo
prehispanico, colonial, republica-
no y contemporaneo

La comida como parte de buenas

practicas alimentarias y que bene-
fician a la salud.

-+ Vinculo afectivo que el boliviano
tiene con la tierra

e. Categorias varias
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.

No mercantilizacién de la comida
boliviana no se la ha vuelto una
marca

Costo bajo de la comida

Insumos stper alimentos que se
exporta y valora fuera
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Avances de la cocina

Sobre los principales avances que se ve en la cocina boliviana,
se reflexion6 que los centros de formacion han jugado un papel
fundamental en la formacioén de recursos humanos en el pais,
y esto ha generado un periodo de mucha innovacion, mayor
oferta en el mercado, muchos movimientos y emprendimientos
han cobrado conciencia respecto al tema de alimentacion, por
el periodo tecnologico en el que se vive se identific6 un mayor
acceso a conocimiento y por la presencia de las universidades
y actividades de actores locales también se percibe una mayor
generacion de informacion ,aunque al respecto consideran que
el avance es insuficiente.

En los ultimos anos el pais ha llamado la atencion de la prensa
internacional sin embargo se considera que falta sustancia para
consolidar esta imagen, se reflexiono al interior de los grupos
que la visibilidad es importante,sin embargo,se debe ser maduro
en asumir los desafios internos que se deben llevar adelante para
sustentar la mirada internacional que se esta logrando.
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Al respecto el desglose de los principales avances identificados en
orden de mencion por recurrencia y coincidencia es el siguiente:

a.

Profesionalizacion

El avance mas importante que se ha
identificado en la gastronomia boli-
viana es la profesionalizacion de sus
actores, con la creacion de escuelas,
institutos y carreras universitarias a ni-
vel licenciatura en todo el pais,lo cual
denota que se ha dado otra mirada al
quehacer culinario como una opcién
laboral seria y formal y una opcién
econdmica, pero la cual carece de un
enfoque: la investigacion,aunque esta
esta relacionada con otras disciplinas
sociales y naturales como la antropo-
logia y sociologia ademas de biologia,
por ejemplo.

Nuevos emprendimientos e
innovacion

Se ha identificado que Bolivia tiene
nuevos emprendimientos gastrono-
micos especialmente de personas
jovenes,segmento poblacional que tra-
dicionalmente no emprendia en este
rubro,ademas estos jovenes ya tienen
calificacion profesional y técnica.

Como consecuencia de la profesiona-
lizacion también se ha intensificado
la innovacion en cuanto a la creacion,
fusion y uso de ingredientes nativos,
como se habia mencionado antes.

De esta forma se tienen restaurantes
de alta gama que satisfacen nuevas
demandas de comensales abiertos

a nuevas experiencias.La comida es
visualmente creativa y como una mira-
da hacia el diseno.
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c. Revalorizacion de la gastronomia

Se ha coincidido que un importante
avance ha sido la revalorizacion de la
comida boliviana que no es otra cosa
que una mirada practica a los “valores
diferenciales de la cocina boliviana”
que se habian identificado anterior
mente engranando este fenémeno
con los avances en los procesos de
profesionalizacion e implantacion de
nuevos emprendimientos.

Esta revalorizacion de la gastronomia,
es un avance hacia la construccion

y fortalecimiento de la identidad
gastronomica boliviana, que ademaés
muestra en sus cultores que se sientan
y muestren orgullosos de su trabajo y
de preparar cocina boliviana, asimismo
el avance se ha dado también por la
demanda de los comensales que han
volcado su mirada hacia adentro como
un despertar al legado cultural boli-
viano,y se senala que el paladar tiene
memoria a través de practicas de con-
sumo de nuestra propia produccion.

Entonces tenemos que la revaloriza-
cion de la gastronomia boliviana tiene
como factores intervinientes a comen-
sales y cocineros, ingredientes nativos,
procesos de elaboracion y recetas.



d. Integracion del rubro

gastronémico

Con el crecimiento de la cocinay el
rubro gastronémico se ha desatado
una necesidad natural de asociacion
entre sus actores, esto ha generado la
creacion de movimientos, asociacio-
nes, grupos; lo que esta permitiendo
intercambio de conocimientos y
fortalecimiento del sector,aunque
adn son incipientes sus logros.

Asi se indica la necesidad del forta-
lecimiento organizativo y establecer
objetivos, metas y planes de accion
para su consecucion en areas tales
como: la investigacion, la mejora de
las cadenas productivas y de valor,

el intercambio de conocimientos
estandarizacion de recetas, difusion y
promocion.

Otro aspecto importante de esta
integracion son los espacios de
intercambio y promocion que se han
implementado como el propio foro
“Didlogos Desde la Cocina”, concur-
sos y ferias que ya son habituales en
nuestro medio.

€.
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Avances diversos en la cocina y
alimentacioén boliviana.

Se ha identificado ademas de todo lo
anteriormente expuesto que:

- Hay personas que estan intentan-
do cambiar su estilo de vida hacia
una alimentacioén saludable.

- Existe un mejor acceso y conoci-
miento de lo que es la gastrono-
mia boliviana.

- Hay indicios de investigaciones
sobre la gastronomia boliviana.

- Hay una mayor democratizacion
de la cocina.

- Existe nuevos productos forestales
no maderables como asai, copuazi
pero que aun no se aprovechan.

- En el caso especifico del café
boliviano, ya se puede consumir
granos de calidad y de diversos
sabores y que las personas estan
dispuestas a pagar mas por la
calidad pero existe también mejor
acceso a su consumo.
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Metas no logradas

Se identifico la presion e interés comercial de la agroindustria ha
homogeneizado la alimentacion por factores econdmicos y so-
ciales, visualizando en todo el pais una proliferacion de comida
chatarra, misma que tiene altos niveles de grasas,sal,condimen-
tos 0 azucares,y numerosos aditivos alimentarios que estimulan
el apetito y la sed, generando grados de obesidad alarmantes en

la poblacion boliviana.

Se ha visto necesario reforzar los esfuerzos para promover una
educacion alimentaria en la poblacion para mitigar los impactos
de estos habitos a todo nivel.

Otro factor de profunda preocupacion es la falta de inocuidad e
higiene, que pone en riesgo la salud de la poblacion por ingerir
alimentos que no han sido procesados de forma adecuada.

Por detras de esto también se ve un débil apoyo al productor
local, falta de asistencia técnica, tecnologica,ademas de fuerte
presencia de alimentos importados de los paises vecinos y acce-
so por contrabando de alimentos y productos procesados ade-
mas de productos genéticamente modificados.

Se ha coincidido que la implementacion del “plato bandera”, tiene
un efecto contrario a la diversidad y esencia de la cultura gastro-
nomica boliviana porque limita las posibilidades de exploracion
y niega la construccion de la cocina boliviana. Este tema tendria

que ser de un especial tratamiento y debate en otro espacio.
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A continuacion,se hace un listado de otros retrocesos o hechos
contrarios al crecimiento de la gastronomia y alimentacion en Bolivia:

- Exportacién de quinua de alta cali-
dad a Europa y en Bolivia quedando
en el pais el grano de menor calidad
y a precios altos

- Importacion de productos del Pert

- Consumo y demanda de productos
fuera de temporada

- Malas préacticas agropecuarias que
van en detrimento de una produc-
cion masiva.

- Preferencia de consumo de comida
chatarra en colegios y la familia.

- Informalidad de los proveedores
limita el crecimiento del rubro

Al respecto ya en un desglose pormeno-
rizado respecto a las reflexiones sobre
esta tematica tenemos:

a. Investigacion y estudios

Si bien se han creado nuevos centros
de profesionalizacién, estos no hacen
énfasis en investigacion. Ademas, tam-
poco hay un volumen de investiga-
ciones independientes significativas y
si existen no son compartidas, por lo
tanto, no tienen un valor agregado.

Se ha establecido que no se cuen-
ta investigaciones y publicaciones
sobre historia, ni se cuenta con un
registro gastronomico de la cocina
boliviana, que tenga clasificado por
ejemplo los tiempos historicos y
momentos sociales en que ciertas
recetas fueron creadas,tampoco
existe una proyeccion e interpreta-
cion social, cultural y econémica de
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la gastronomia en Bolivia.

Por otra parte,desconocen de la
existencia de centros y laboratorios
donde los emprendedores puedan
realizar prototipos, analisis y estanda-
rizacion de sus productos.

Mal nutricién

Otro fenémeno que se ha senalado
ampliamente en el debate ha sido

la mal nutricion generalizada de la
poblacion boliviana debido a un des-
conocimiento de buenas practicas
alimentarias,dando como resultado
un patrén de consumo chatarrero,
donde especialmente los sectores
populares serian los que gozan de
peores habitos nutricionales.

Estos hechos se darian por una
desconexion cultural alimenticia que
ha llevado a la obesidad de grandes
sectores de la poblacion y hay quie-
nes senalan que “...aun no estamos
enfrentdndonos a una verdadera
revolucion gastrondémica, porque
deberia estar relacionada con la
educacion y salud”.

Esta educacion deberia estar enfo-
cada hacia la proteccion de dietas
ancestrales que guardan la biodiver-
sidad que se tiene en Bolivia. Educar
a la poblacién contra la comida
chatarra tendra un alto valor cultural.

Contar con una comida saludable
y nutritiva en Bolivia es una tarea
pendiente.



C.

e

Gremio

La union del sector es una meta no
alcanzada. Existen muchas organi-
zaciones, muchos proyectos, pero

no hay unién probablemente por
falta de coordinacion entre sectores,
discriminacion interna de la gastro-
nomia, trabajos aislados e indepen-
dientes con mucho ego.

Para revertir ello se propone la com-
plementacion de los sectores y no la
competencia, pero surge la pregunta
;Como lograr verdadera integracion
del sector gastronémico, hablar un
mismo idioma, ;como se puede ha-
blar de plato bandera si no se tiene
una receta comuin?

Como parte de esta problematica se
senala que no se alcanzé6 a recono-
cer la biodiversidad de la cultura gas-
tronémica, antitesis del plato bandera
y se atribuye a las politicas estatales,
departamentales y regionales que
solo crean anticultura gastronémica.

Asimismo, se senala que no se ha lo-
grado trabajar con la comida callejera
que también es parte de este gremio.

Calidad de los productos y
servicio

Para poder“...posicionar a la cocina
boliviana en Bolivia...” (sic) por su
calidad y servicio es preciso conocer

20

y reconocer nuestra variedad y regio-
nes, pero para esto se debe revertir
los siguientes aspectos que no han
permitido alcanzar esta meta: mala
presentacion, higiene e inocuidad de
los platos en el ambito popular.

De esta manera los pasos a seguir
serian:

- “Deselitizar’la buena comida ya
que hay propuestas culinarias que
son muy caras y no son accesibles
y se quedan en circulos pudientes.

- Realizar controles de macronu-
trientes en los alimentos, trabajan-
do con técnicas no invasivas acor-
des a nuestra realidad econémica.

+ Implementar y difundir formasy
técnicas de la cocinar tradicional
de los pueblos originarios en los
restaurantes.

- Masificar la comida saludable, en-
senando que no se trata de comer
cantidad, sino calidad.

- Promover la gastronomia rural,”...
en el campo hay muchas cosas
que te dejan boquiabierto”

- Incrementar el uso de productos e
ingredientes locales.

- Mejorar y capacitar en técnicas de
atencion al cliente y profesiona-
lizar a los meseros como el nexo
entre los cocineros y el comensal.



e. Fortalecimiento de las cadenas
productivas y de valor

Existe un alto consenso en que el
rubro gastronomico no ha logrado
fortalecer las cadenas productivas y
de valor,aunque no se ha establecido
las causas ni factores con precision.

Sin embargo, dentro de esta proble-
matica se ha identificado problemas
analogos y subyacentes de las cade-
nas productivas y de valor como:

Una oferta agroecolégica marginal.

Inexistencia de politicas que
afronten este problema.

Empleo en el rubro comida inesta-
ble y mal pagado.

Fallas en turismo y reciprocidad
entre hoteleria y gastronomia.

Entrada ilegal de semillas transgé-
nicas como la de maiz

Poco intercambio de variedad
alimentaria, por ejemplo, Tarija es
el departamento donde mas se
consume pescado,y esa cultura no
se ha expandido al resto del pais.

Productores en areas rurales que
ni siquiera ellos mismo consumen
sus productos,sino basan su dieta
en fideo y arroz.
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Aplicacion de estrategias foraneas
para la promocion de la gastro-
nomia boliviana como el festival
Nam, asi hay quienes senalan

que “se cree que necesitamos de
foraneos para hacer una cadena
de valor a la hora de presentar el
plato”

Demasiada expectativa al princi-
pio de este gobierno, las politicas
publicas de soberania alimentaria
se han quedado en discurso.

Inexistencia de periodismo espe-
cializado en gastronomia
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Alianzas y articulaciéon

Fortalecer la alianza interna de la gastronomia del pais y
fortalecer una red de encuentro e intercambio de los presen-
tes como representantes de sectores, movimientos, o a titulo
personal, empresarial.

La segunda alianza identificada debe ser con la opinion publi-
ca para ello se debe incluir a los medios de comunicacion,son
claves en los procesos de revolucion,si los medios de comuni-
cacion apoyan el actor politico apoyara este movimiento.

Propiciar alianzas con el Estado para abordar temas de educa-
cion alimentaria y nutricional; higiene e inocuidad; promocién
de una agricultura agroecolégica y sostenible y fortalecer el
eslabonamiento de la cadena alimentaria del pais.

Por otra parte, urge un acercamiento con las universidades e
historiadores para que de manera sistematica se empecé a
recuperar los procesos, registros de la historia alimentaria del
pais,asi como el registro de los recursos, utensilios, saberes,
técnicas, tecnologias ancestrales.
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Un aspecto recurrente a través de las diferentes intervenciones
de los participantes del encuentro fue la necesidad de generar
alianzas y estrategias sectoriales,habiéndose generado pro-
puestas practicas entre las cuales se determino:

- La creacion y fortalecimiento de una red Gnica y redes
regionales gastronomicas.

- Desarrollar alianzas entre investigadores y gastronomos,
crear redes de trabajo con organizaciones no gubernamen-
tales, municipios e institutos.

- Generar alianzas con la opinién publica y medios de comu-
nicacion.

- Para promocionar fuera de nuestras fronteras la cocina boli-
viana se debe producir alianzas con operadores de turismo.

- Se destaca que “la primera alianza somos los presentes aqui”.

Estas tareas deben tener como espiritu:

- El blindaje de nuestras tradiciones, preservacion y proyec-
cion de los platos nacionales en los menus. Pasar de lo anec-
dético a lo cotidiano

- Que las alianzas sean espontaneas, mas no forzadas.
- Dejar el ego tipico del chef.

- Lograr que los productores y transformadores tengan espa-
cios de experiencias y conocimientos, reflexion y conversa-
cion.

-+ Lograr una gastronomia saludable: eso implica coordina-
cion desde la produccion hasta la preparacion y consumo

-+ Juntarnos como personas del rubro para exigir al gobierno
politicas estatales

- Que el gobierno represente satisfactoriamente al sector en
el exterior.

- Todo este trabajo esta en pos de mejorar el servicio a la po-
blacion y de brindarles informacion que plasme la sinergia
entre el comensal y el gastronomo, sino “nuestro trabajo, de
nada sirve”.
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Investigacion

La mesa considerd que se requieren establecer sistemas de
conocimiento e informacion, para inventariar los recursos ali-
mentarios existentes en el pais, establecer estandares de registro
para el rescate de productos, recetas, insumos, utensilios, saberes,
técnicas y tecnologias alimentarias.

Se identifico la necesidad de contar con un repositorio de con-
sulta de la investigacion generada, proyectar con ello una enci-

clopedia de la alimentacién boliviana, en el tiempo propiciar la
certificacion internacional de este registro y generar proteccion
y salvaguardas al patrimonio alimentario nacional.
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Politicas publicas

En consecuencia, de las problematicas identificas y las alianzas
proyectadas,la mesa plante6 tres ejes sobre los cuales se debe-
ria hacer incidencia a través de politicas publicas:

Educacion alimentaria en ninos, ninas,adolescentes en
una primera etapa a través de un trabajo con el Ministerio
de Educacién y municipios y una campana orientada a la
ciudadania en su conjunto para promover un cambio en su
patron de consumo.

Inocuidad de alimentos, propiciar acciones de sensibiliza-
cion y formacion de habitos en la manipulacion de alimen-
tos a nivel local, estas acciones deberian ser encaradas con
los municipios.

Promocioén de la produccioén local para mejorar la asistencia
técnica,acceso a tecnologia y adopcion de practicas agrico-
las ecologicas y sostenibles,ademaés de la promocion de pro-
yectos de rescate de la biodiversidad y la agrobiodiversidad.

Emprendedor: promocion de iniciativas (centros de prototi-
pado,empaques y otros), espacios para promover el empren-
dedurismo

Materias primas: que pueda garantizar el rescate de los
productos agricolas y de la biodiversidad, que garantice el
mercado para los productores y la continuidad de los insu-
mos para los mercados de consumo.

Consumidores: derechos de proteccion al usuario.

Residuos sélidos: que oriente una gastronomia con el menor
desecho posible.

27



Promocioén:

El trabajo en promocién ha sido identificado como un proceso

de adentro hacia afuera,lo que implica hacer un trabajo a nivel

local y nacional para que las y los bolivianos se sientan orgullo-
sos de sus productos y las cocinas de los hogares, comunidades,
pueblos, mercados, caseras, profesionales y restaurantes.

La comunicacion debe estar impregnada de valores como el
cuidado ambiental, la valoracion de la biodiversidad y el orgullo
de las culturas bolivianas,con un enfoque de representacion
para que muestre toda la diversidad del territorio nacional.

Las funciones identificadas en la comunicacion deben estar
orientadas a:

- Promocionar las culturas que hacen a la cocina boliviana.

- Informar sobre los recursos que forman parte de la cocina y
sus valores nutricionales.

- Difundir la informacién existente, que circule y se acerque a
la gente.

- Incluir el tema en los relatos y promociones del turismo para
visualizar la historia, la geografia y los saberes de la produc-
cién alimentaria y la cocina boliviana.

- Sensibilizar a la poblacién sobre los impactos positivos del
consumo de alimentos sanos y saludables, apoyando asi los
procesos educativos en curso.

- Propiciar la presencia de Bolivia en ferias gastronémicas del
mundo.

- Uso de las redes sociales para potenciar la comunicacion y
difundir el patrimonio alimentario local, el emprendedurismo
con identidad.
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Turismo

Antes de hablar de turismo se deben sentar las bases respecto a
lo que es el patrimonio alimentario del pais y poder trabajar en

una planificacion turistica estructurada, para que se comprenda
el rol del sistema alimentario como eje articulador de la cocina
y la gastronomia en el pais.

Entendiendo ello se podra trabajar con la cultura viva en torno
al sistema para poder crear productos turisticos, experiencias
complementarias relacionadas a rutas ya existentes, entre otros
aspectos.

El trabajo con el turismo debe plantear estrategias coherentes
que puedan promover y precautelar la biodiversidad, cuidar el
medio ambiente y el respeto cultural.
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CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES



Hay un voto de confianza en MIGA para que cumpla su cometi-
do de ser la organizacion articuladora del sector.

Se recomienda propiciar una continuidad al proceso iniciado
en La Paz y generar encuentros regionales y otros espacios de
reflexion para pasar a la accion.

Se sugiere establecer una linea base para establecer objetivos e
indicadores claros del movimiento.

Se pide que se establezcan algunos manifiestos en torno a la
pertinencia del plato bandera, que va en contra sentido de los
valores promovidos por la cocina boliviana.

Se pide elaborar un manifiesto en favor de la Chiquitania, que
sufre las consecuencias de los incendios forestales afectando
el patrimonio boliviano.

Se recomienda constituir un modelo de y para la cocina
boliviana sin necesidad de tener copiar modelos extranjeros,
respetando los procesos y conocimientos locales.

Se sugiere ampliar la vision de solo la cocina a las cocinas
reconocer la condicion pluricultural del estado boliviano.

Se solicita ampliar la mirada de las cocinas bolivianas integran-
do a los conocimientos de las familias, comunidades, merca-
dos, caseras, hasta los restaurantes.

Se pide no dejar pasar mucho tiempo para brindar senales de
toma de acciones en torno a las reflexiones de este encuentro.

Se recomienda no ignorar las agendas gastronémicas en el
territorio tanto regionales y de los movimientos activos.

Se solicita propiciar encuentros entre la cadena de produccion
y transformacion de alimentos.

Se pide que la organizacion incluya al sector de bebidas en
este proceso de reflexion y se propicie un encuentro para co-
nocer la vision de los bar tenders bolivianos.

Se solicita que cuando se realice el proceso de incidencia en
formacion se amplie el concepto no solo referido a cocineros
sino a toda la cadena de servicio.
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