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El investigador y antropélogo Marcelo Alvarez analiza el valor de la cocina dentro de la historia universal
y de la Argentina. Las tradiciones culinarias regionales, los platos presentes en la memoria y en la mesa

cotidiana, y los modos de comer son algunos de los temas que se desprenden con motivo del Bicentenario
de nuestro pais. P4gina 3.
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Por una relacién libre,

sana y honesta

El 8 de mayo se
celebré el Dia Inter-
nacional del Comer-
cio Justo para aplau-
dir la existencia y la
urgencia por alcan-
zar un sistema
socialmente respon-
sable que priorice las
necesidades de las
personas y del medio
ambiente. Pégina 4.

Entrevista a Carlos Araujo

“La cocina novo boliviana
O Yy »
demuestra creacidn

En la entrevista, el chef boliviano
Carlos Araujo enfatiza la importancia
de no transgredir los sabores regionales
y describe el boom de la revoluciéon

: gastrondmica que se
produce de la mano
de las fusiones.
Péagina 2.

Cartelera de fiestas,
salidas, libros y
musica.

Péagina 4.
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Editorial

En este afio, en este mes, nuestra tierra conmemora
200 afios de la Revolucion en la cual se destituyd al
virrey Cisneros, dando lugar a la creacion de una
Junta de Gobierno conformada por representantes
del pueblo.

Pero Argentina no fue la Unica que crefa que los
pueblos podian y debian proporcionarse su propio
gobierno. En 1810 se iniciaron, en varios paises de
Ameérica Latina, distintos movimientos que motiva-
ban, entre otras cosas, la bisqueda de su identidad,
de una sociedad libre, igual y fraterna, y de la
promesa de libertad.

Estos movimientos contra la Corona Espafola
comenzaron en 1809 en tierras de Ecuador y Bolivia
y continuaron al afio siguiente en Caracas
(Venezuela) en el mes de abril, siguieron en Buenos
Aires (Argentina) en el mes de mayo, luego en Santa
Fe de Bogota (Colombia) en julio y, por ultimo, en el
mes de septiembre en Santiago de Chile (Chile) y en
Guanajuato (Méjico). En cada una de estas naciones
nacientes se estaba forjando una sociedad encabe-
zada por criollos que comenzaban a demandar un
papel mas activo en los asuntos de la administracion.

No se trata de celebrar o de escribir para simple-
mente recordar una fecha, sino para revivir 1os
valores y las ideas que le dieron sustento a nuestra
nacion. Lo que celebramos en este Bicentenario es
la Revolucion del 25 de mayo de 1810; celebramos
un cambio radical politico y social que se inicié en
la cosmopolita Buenos Aires y que Se esparcio
rapidamente por las demds provincias y capitanias
del ex Virreinato del Rio de la Plata. Pero no hay que
olvidar que la nacion argentina veria su nacimiento
afos mas tarde, cuando los estados provinciales de
nuestro actual territorio sellaron una unidad federal
con la constitucion que todavia nos preside.

La historia de la que hablamos no es Unica ni
absoluta, todos formamos parte de ella y, por ende,
todos los argentinos que nos encontramos a lo largo
y ancho del pais, y los que viven mas alla de
nuestras fronteras, tenemos el derecho de interpre-
tarla con plena libertad.

Este es un esfuerzo que hacemos dia tras dia desde
Caminos y Sabores. Creemos y sostenemos todo los
dias que debemos tener un espacio donde los
argentinos podamos conocer el origen, el contexto
de nuestros origenes; un espacio para reflexionar lo
que hemos sido, lo que somos y lo que queremos
ser. Que consideremos, respetemos y valoremos
los suefios y los ideales de todos aquellos que nos
precedieron y que recapacitemos acerca de como
se enmarca todo ello con nosotros, con los argenti-
nos de hoy.

Se trata de una gran fiesta que le corresponde a
toda la sociedad hacerla suya, y queremos que la
reconciliacion con el pasado, el aprendizaje del
presente y la union para el futuro sean el motivo
distintivo de esta celebracion.
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Entrevista a Carlos Araujo

“La cocina novo boliviana
demuestra creacion’

La cocina con raiz propia, las fusiones y la importancia de no transgredir los sabores regionales, son algunos
de los puntos que se desprenden de la historia de este cocinero, uno de los mds importantes de Bolivia.

De profesidn cocinero, se presenta apenas
comienza la entrevista: “Cocinar es un arte y por
lo tanto nosotros somos los encargados de plasmar
ese arte en el paladar de los comensales. La parte
mas hermosa de esta profesion es que no te coloca
techos y deja que ru creatividad vuele y divague
para crear los platos mds exquisitos y layzs combi-
naciones mds atrevidas”, explica Carlos Araujo,
cocinero boliviano, uno de los exponentes mds
representativos de la gastronomia novo boliviana.
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Defensor de la esencia de la cocina y patrocina-
dor de las tradiciones culinarias, de la mano del
respeto por las costumbres y las técnicas, Araujo
se monta en la concepcion de que si bien “hoy se
vive una revolucion ¥ evolucion gastrondmica
2 que hace que todas las cocinas puedan fusionarse,
la esencia bdsica que es la de crear un gusto para
el paladar con raiz propia y mucho amor no debe
ser transgredida por nada’.

“La esencia bdsica de la cocina que es la de crear
un gusto para el paladar con raiz propia y mucho
amor no debe ser transgredida por nada”.

¢De qué manera definiria a la cocina tradicional de su pais?

La cultura de Bolivia es muy grande y la gastronomia forma parte de toda su historia. La pasién por la cocina
de mi pais hace que se viva dentro de un tradicionalismo muy arraigado por las diferentes etnias que habitan
este suelo. Tenemos en Bolivia una gran diversidad de cocinas en las regiones andinas, los valles y el trépico,
teniendo cada una de estas su propia identidad culinaria tanto en los insumos como en las técnicas de elabo-
racién de sus platos tipicos. Es importante no olvidar que las cocinas tradicionales de cada regién son la
transformacién de los ingredientes que los habitantes del lugar cosechaban y criaban.

¢Coémo se trabaja en Bolivia para que las costumbres culinarias no se pierdan?

Contamos con grandes historiadores gastronémicos que permiten que las tradiciones no mueran, algunas
instituciones como la Direccién de Turismo de la Honorable Alcaldia Municipal de Cochabamba se estd
encargando de realizar un inventario gastronémico que nos permitird contar con un legajo real de nuestro
patrimonio culinario demostrando por que en Bolivia, Cochabamba es la capital gastrondémica.

¢Qué une a la cocina tradicional con las nuevas recetas vanguardistas?

La corriente novo boliviana demuestra que con creatividad se pueden realizar combinaciones y fusiones muy
interesantes presentando al paladar explosiones de sabor nuevas. En nuestro pais se organizan varios festiva-
les gastronémicos con esta corriente de estilo de cocina. Estos nuevos estilos son los que introducen las
cocinas extranjeras en otros paises y se estructuran precisamente dentro de la evolucién y revolucién.

Congreso Dias de arte culinario, companerismo, amistad e intercambio cultural latinoameri-
: cano a través de la cocina, es lo que buscard el VI Congreso Mundial de Chefs en

Mundial & % - ;

de Chefs en Cochabamba, Bolivia. Entre los dias 27 y 28 de mayo chefs de distintos paises

realizardn exposiciones en clases magistrales y por las noches se llevardn a cabo

Cochabamba cenas de gala. Mesas de exposicién y exhibicién con las recetas tradicionales de sus

paises, ademds de las degustaciones de platos, serdn otras de las actividades. Partici-
ardn chefs de Argentina, Pert, Ecuador, Escandinavia, Brasil, Cuba, Espana,
olivia, Italia y Francia, entre otros.
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200 anos de sabores propios

El investilgador y antropélogo Marcelo Alvarez analiza el

valor de

a cocina dentro de la historia universal y de la

Argentina. Las tradiciones culinarias regionales, los
i)latos presentes en la memoria y en la mesa cotidiana, y

os modos

de comer son algunos de los temas que se

desprenden con motivo del Bicentenario de nuestro pais.

:Podria extenderse en la
consideracion de la cocina
como referente cultural?

Cuando escribimos “A la mesa”
con Luisa Pinotti partimos de
algunos ideas conectadas con la
historia cultural de la alimenta-
cién; concretamente el hecho
de que la cocina sea una expre-
sién de la cultura que se hace
presente en todos ?os pueblos
del mundo. Se sabe que han
existido pueblos sin rueda, sin
lenguaje escrito, sin arquitectu-
ra, sin vestido, pero nunca sin
cocina. Con especial interés, los
antropdlogos se han ocupado
de suﬁrayar ue a través de la
invencién deqla cocina la espe-
cie  humana se volvid
realmente humana. El manejo
de herramientas rudimentarias
que permiti6 el aprovechamien-
to ge alimentos ajenos a la
propia especie y el conocimien-
to cﬁ)el fuego les permiti6 a los
“hominidos cocinantes” (en
la ocurrencia de Faustino
Cordén), superar la presién de
otros anima}fes y saltar a un
medio nuevo y propio. Parece
que durante mucho tiempo, la
actividad culinaria fue la activi-
dad bdsica de los ultimos
parientes hominidos y de los
primeros hombres. Un sistema
que integra los procesos de
producciéon y obtencién de
alimentos (caza, pesca, agricul-
tura, cria, trueque, comercio);
el dominio del fuego y sus
derivaciones en sistemas de
reparacién (asado, cocido,
Eorneado) y de conservacion
(ahumado, salado, macerado),
los utensilios y artefactos
utilizados para cocinar, los
procedimientos, técnicas,
reglas, valores, rituales y simbo-
los alrededor de la comida y la
comensalidad, las clasificacio-
nes del “gusto” y hasta las
formas de descarte de«, o
los restos y sobrantes
constituyen apenas
una lista del complejo
de manifestaciones que

se generan alrededor de la
cocina de una comunidad. Los
alimentos son parte inseparable
de un sistema articulado de
relaciones sociales y de signifi-
cados colectivamente comparti-
dos. Los llamados “fondos de
cocina” no son otra cosa que
fondos de cultura: formas en
que se organizan, ordenan y
coligan los diversos ingredientes
en el momento de ingresar a la
olla, los tiempos, las maneras de
hacer y sumar condimentos y
mezclas, y el orden de los platos
a disposicién de los comensales.
Lo que resalta, al final, es una
cierta y especifica combinacién
de aromas, sabores y texturas
que intenta superar el paso del
tiempo en la memoria del

paladar.

:Cuiles son esos sabores
ue podemos celebrar por
el Bicentenario?

En el transcurso de su historia
concreta, los habitantes de
nuestro territorio han recurrido
a productos y técnicas de diver-
sas procedencias. La eleccion de
unas recetas y unos procedi-
mientos para usar ingredientes
comunes con otros pueblos que
a su vez los utilizan de otras
maneras, ha resultado en la
creacién o recreacién de diver-
sos platos con sabores y texturas
que no sélo distinguen a nues-
tras tradiciones culinarias regio-
nales sino que llegan a tener una
valoracién universal.

Las cocinas se sustentan en el
cruzamiento de tradiciones y
creatividad, apropiaciones y
recreaciones, de la mixtura
entre el pasado y el presente que
articula identificaciones colecti-
vas. Las cocinas tienden
dindmicamente a cerrarse y
abrirse; esta aparente contradic-

7 cién las alienta y hace posible

o1 su continuidad y  éxito,
\  preservindose y desarro-
. llando aquellas prepa-
. raciones que las

caracterizan,
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Marcelo Alvarez es responsable
de los proyectos de investiga-
cion sobre patrimonio cultural
alimentario argentino en el
Instituto Nacional de Antropo-
logia y miembro del comité
asesor del Departamento de
Sistemas Alimentarios, Socie-
dady Cultura de la Universidad
Oberta de Catalunya (UOC).

“Se sabe que han existido pueblos sin rueda, sin lenguaje escrito, sin arquitectura, sin
vestido, pero nunca sin cocina”, explica Alvarez.

que configuran sus sabores
identitarios y que nos hablan de
modos de “estar en el mundo”.

Estos elementos en los sistemas
culinarios tienen una importan-
cia fundamental porque serdn
los rasgos mds permanentes de
las tradiciones culinarias,
aunque sus origenes estén en
otra parte del mundo. En la
Argentina, la amplitud y
profundidad del movimiento
migratorio, junto con sus
ueblos originarios y su pasado
Eispano-colonial, ha producido
una conversacién dramdtica y
rofunda entre lo global y lo
Focal, incorporando expresiones
de cultura generadas en
espacios y tiempos diferentes a
través de la presencia y mezcla
de grué)os sociales de origen
étnico diverso. En este proceso,
y sin ir mds atrds, podemos
reconstruir la trama bicentena-
ria de las cocinas regionales
argentinas en una serie de
versiones combinatorias de lo
que se define como “criollo”
-cruce a su vez de productos
americanos y tradiciones
culinarias indigenas con
productos y técnicas llegados
con la conquista- con la suma
de los saberes culinarios traidos

Las cocinas se sustentan en el
cruzamiento de tradiciones

recreaciones, de la mixtura
entre el pasado y el presente
que articula identificaciones
colectivas.

_y creatividad, apropiaciones

y readaptados por los inmigran-
tes desde mediados del siglo
XIX. Estas versiones, desde
luego, requieren un comentario
y una argumentacion matizada
para cada lugar, regién y sector
social. Sin embargo, podemos
celebrar nuestra cocina de olla,
nuestros asados y también
nuestros postres. De nuestro
proyecto resulta una cartografia
culinaria que resalta aquellos
latos vigentes en la memoria
en proceso de rescate y adapta-
cién% y otros validos en la mesa
cotidiana o de fiesta: humitas,
motes, locros y guaschalocros,
sopas de choclo, tamales, paste-
les de gallina, picantes de
panza, chanfainas, carbonadas y
chichocas de zapallo, carbona-
das con mandioca, quibebes,
chatascas, guisos de chacra,
charquicanes, charque de
berenjenas, frangollos, pollos al
barro, bori-boris, quesadillas,
dulces de cayote o (Cile mamon,
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diversas versiones de empana-
das y alfajores, mazamorras,
colaciones con dulce de leche,
alfefiiques, huevos quimbo,
tabletas, rosquillas de yema,
chilcanes, arroz con leche y
desde luego las maltiples inter-
pretaciones de parrilladas,
churrascos, pizzas y pastas. De
lo que se trata, en fin, es de
aprovechar los fastos del Bicen-
tenario para incluir una mirada
y una reflexién sobre nuestra
cultura alimentaria, nuestros
modos de comer, el incremento
de la suficiencia y de la calidad
alimentaria con la recuperacién
actualizada de productos vy
racticas culinarias tradiciona-
Fes a resguardo de la ldgica
agroindustrial, el mejoramiento
del estado nutricional de nues-
tras poblaciones y los usos
sociales de los alimentos a
través del desarrollo de politicas
y acciones de seguridad y
soberanfa alimentarias.
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A favor de un sistema
socialmente responsable

El

}E‘asado 8 de mayo se llev6 a cabo el Dia Internacional del Comercio Justo. El objetivo de

dicho festejo es celebrar la existencia y necesidad de un sistema socialmente responsable que
priorice las necesidades de las personas y las del medio ambiente.

Segtin los expertos el Comercio
Justo es un tipo de comercio
que surge de una relacién libre,
sana y honesta entre los
productores, que encuentran
un proyecto solidario de econo-
mia social; los consumidores,
que eligen productos de consu-
mo ela%orados de forma digna

; los facilitadores, que contri-
Euyen a difundir los productos.

Dicho sistema se comienza a
gestar a mediados de los afios
60 con el planteo de algunas

FAIRTRADE

COMERCIO JUSTO

www.fairtrade.net

Este sistema potencia el
papel de los productores.

organizaciones de cambiar la
ayuda econdémica hacia los
paises subdesarrollados por un
régimen de apertura comercial
mas amplio. En los afos 80
surge oficialmente desde una
iniciativa holandesa por
entablar relaciones menos
desiguales entre los producto-
res (%e los paises en desarrollo y
los consumidores de los paises
centrales. A partir de ese
momento, se inicié una cadena
de tiendas “solidarias”, primero
en Holanda y luego Alemania,
Suiza, Austria, Francia, Suecia,
Gran Bretana y Bélgica, que
comercializaban productos del
llamado Tercer Mundo.

Actualmente, en la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires se
pueden encontrar ocho merca-
dos que pertenecen a la Red
Argentina de Comercio Justo y,
al menos trece mds en el resto
del pais que participan de

dicha red.

Este sistema de comercio
potencia el papel de los produc-
tores y les garantiza mejores
condiciones en el intercambio
de bienes con los potenciales

compradores, que se logra

mediante el establecimiento del
precio justo, es decir, se paga
por cada bien un valor acorde al
esfuerzo de los trabajadores.

Las organizaciones que traba-
jan con este sistema, no solo
adquieren estos bienes, sino
que los asesoran sobre la
roduccién y distribuicién, les
‘f)acilitan créditos y les pagan
parte de los pedidos por
adelantado para que puedan
invertir nuevamente en la
produccién. Esta solucién
sostenible y responsable ha
logrado que los agricultores, los
trabajadores y sus familias
tengan mejores condiciones de
vida obteniendo un ingreso
digno, estable y que ascz{gure,
entre otras cosas, las condicio-
nes de trabajo seguras y saluda-
bles, ademais de% impulso del
propio proceso de desarrollo
econdmico, social y cultural,
asi como la proteccién de los
recursos naturales, el medio
ambiente y asegurar que la
articipacion de ninos (si la
Eubiera) en la produccién no
afecte su bienestar ni su seguri-
dad (Convencién de las Nacio-
nes Unidas para los Derechos

del Nifo).
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En el Comercio Justo los productores se basan en una
economia social y los consumidores eligen productos
elaborados de forma digna.

La aparicién de los sellos ha
dado un gran impulso al
sistema. La primera iniciativa
de un organismo de certifica-
cién de caﬁidad Comercio Justo
naci6 en Holanda en 1988.
Para 1997 varias organizacio-
nes se juntaron para formar la
Organizacién Internacional de
Etiquetado Justo (Fairtrade
Labelling Organization Inter-
national).

Hoy en dia, el sello FAIRTRA-
DE (o sello Comercio Justo)
que retne a 21 organizaciones
con certificaciones en Europa,
Japén, Oceanfa, Canadd y
Estados Unidos garantiza
como procedentes de Comer-

cio Justo algunos productos
que se pueden encontrar tanto
en las tiendas especializadas
como en los supermercados.
Actualmente se pueden encon-
trar 19 categorias de produc-
tos, entre ellos: café, té, azicar,
frutos secos y desecados, arroz,
legumbres, miel, vinos,
especias y artesanias.

Se trata de un mercado diferen-
te, un motor para el desarrollo
sustentable y equitativo de los
pequefios roc?uctores, de la
responsabiﬁdad y el conoci-
miento que deben tener los
consumidores a la hora de
saber sobre la calidad de los
productos.

Cartelera de fiestas, salidas, libros y musica
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Menu del
Bicentenario ==
Ubicado en Avenida La
Plata y 12 de Octubre, en
Quilmes, el Casco Histérico
y Restaurante Campos del
Plata celebra el Bicentenario
a partir de mayo con una
propuesta de platos tipicos
como puchero criollo y
pollo a la campesina. Cons-
truido en el siglo XIX el
predio ofrece una estadia en
sus tradicionales salones y
galerias ambientadas y la
posibilidad de una recorrida
histérica.

Mis informacién en
www.camposdelplata.com

za en 1536. Entre las calles
Defensa, Brasil, Martin
Garcia y Paseo Coldn, el
Parque alberga un gran
espacio verde, una feria
artesanal, un anfiteatro,
una fuente y el Museo
Histérico Nacional. En las
inmediaciones se ubica la
Iglesia Ortodoxa Rusa,
con su estilo moscovita y
cupulas azules y algunos de
los cafés mds tradicionales
como El Britdnico e Hipo-

potamo.

o, —aalieiD
del mundo

v El Festival Internacional

¥ Jazz al Fin, se llevard a cabo

Un pasco otofial < 2

Inaugurado en 1896, el
Parque Lezama es uno de los
sitios histéricos mds impor-
tantes de Buenos Aires, pues
se cree que en este lugar fue
la primera fundacién de la

ciudad por Pedro de Mendo-

Suplemento Caminos y Sabores

Para comunicarse con la redaccion escribir a prensa@caminosysabores.com.ar
Para pautar dentro del suplemento escribir a comercial@caminosysabores.com.ar

en dos sedes de Tierra del
Fuego: en Ushuahia, del 3 al
6 de junio, y en Rio Grande,
el 7 y 8 de junio. Participa-
rdn una buena parte de los
jazzeros mds reconocidos
del pais, y en esta oportuni-
dad el encuentro estard

dedicado a Walter Malo-
setti quien celebrard su
cumpleafios ntmero 79
tocando en el escenario del
festival.

Mis informacién en
www.jazzalfin.com.ar

En nombre del folclore
El investigador Sergio
Pujol se introduce a
través de esta biografia

en la historia de este
guitarrista, compositor, poeta,
cantante y narrador llamado
Atahualpa Yupanqui.
Nacido en los campos de
Pergamino representé a la
Argentina criolla y aborigen,
y fue un genial intérprete
de zambas, milongas vy
vidalas. Un andlisis de sus
canciones y sus libros, de su
vida privada, de su juventud
y de su exilio, son solo
algunos temas que ayudan a
meditar sobre el pasado y sus
melodias.

Caminos §¥i8

YSabores @5

De nuestra Tierra
lo mejor

Alimentos regionales, artesanias y turismo.
Una cita con las raices de nuestra identidad.

Del 8 al 11 de julio de 2010

Reserv(e:l

sSu stan

Pabell6n Azul - La Rural

Ciudad Auténoma de Buenos Aires

Informes: (011) 4309-7663
comercial@caminosysabores.com.ar

www.caminosysabores.com.ar
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