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Un pais también se
Siembra desde la Cocina
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que germineny se desarrollen plantas

Una de lasmaneras de sembrar pais es desde la cocina,desde
la gastronomia.

Podemos hacer un similde la siembra de una plantacon la
siembra del pais desde su cocina.
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Para lograr una buena siembra necesitamos

Venezuela es un pais rico en
1. Una tierra bien abonada

terrenos fértiles, rios, lagos, costas,
montafias, valles y selvas.




2. Lasemillasana y bien tratada.

3. Elagricultor que siembre,
riegue, cuide de las plagas,
nutra y mantenga el cultivo

Los ingredientes de nuestra rica 'y
variada despensa, los recetarios
tradicionales del repertorio criollo
nacional y de las cocinas regionales

Gastronomos, historiadores,
sociblogos, gedgrafos, agricultores,
economistas, médicos, nutricionistas,
cientificos, cocineros y todo oficiante
que participe en el proceso de
convertir la cocina en una bandera de
recuperacion de nuestro orgullo
nacional.




= La cocma es unimarcador socal

que genera identidad y que te hace

sentir que eres de un pais o de una
region’ .
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Recuperando y revalorandonuestros productos y nuestro
repertorio culinarigestaremos poniendounasemillaen la
siembra del pais.

El desarrollo de una consciencianacional gastronémica
puede tener impactoen muchos sectores: agricultura,vias y
medios de transporte, mercados , politica, dportes, salud,
artes y podriadecirse que en casi todo el quehacerde una
nacion.




Urge como RETO en Venezuela reforzar unaidentidad
nacional gistronémicaque:

Pertenezca a todos los venezolanos.

Respete estandares éticos, sanitarios y empresariales
Incremente el turismogastronémica

Consolide la base productwa.

Incentve los cultvos autdctonos

Valore los ingredientes locales.




“La Cocina Nacional mas que la sumatoria
de las cocinas regionales es una sabia
sintesis que el ttempo va consolidando y
vinculando con la cultura nacional ©

Rafouel &a/ﬂ'ﬂ?,




Valoracion de las cocinas regionales.

Planteamientos

1. Preparacion de platillos tipicos y tradicionales de la
regidon que son patrimonio intangible de cada comunidad.

2. Propuestas culinarias basadas en ingredientes locales.

3. Locales gastronémicos o eventos culinarios que se
inspiren por ejemplo en la historia, en el paisaje o en un
personaje resaltante de la comunidad.

4. Relacionarse y conocer en la medida que se pueda a los
comensales de la zona.




1. PREPARACIO

DE PLATILLOS
TIPICOS Y TRADICIONALES DE LA
REGION QUE SON PATRIMONIO
INTANGIBLE DE CADA COMUNIDAD.
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Los platos tipicosvenezolanos se pueden preparar a la manera
tradicional o ersiones propias pero en donde no se pierda la
esencia, por ejemploel pabellon criolla




Tener siempre presente que las arepas en sus multiplesversiones, el
pabellon y las hallacason una bandera que nos representa.
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Esta preparacionde platillos nacionaleso regionales en
restaurantes u otro tipo deactividades gastronomicas implica:

Conjugar tradiciony técnica culinaria
Vincular la geografiay la culturalocal
Recopilacionde recetarios auténticos
Investigacion académicay de campo

Mucho ensayo de los platos

Esforzarse en reconocer los sabores, colores, olores, texturas que
forman parte de la memoriagustativa del lugar.




Ejemplos de investigacion y recopilacion de nuestra
gastronomia son los libros:




Ejemplos de investigacion y recopilacion de nuestra
gastronomia son los libros:




2. Propuestas culinarias basadas en mgredientes
locales.

Consiste basicamente en la presentacion de platos elaborados con
ingredientes que en su mayoria sean producidos en la zona o sus
alrededores.

No implicaobligatoriamentela utilizacionde recetas tipicas
Incluye versiones de platos tradicionales

Recetas propias o no pero que incluyaningredientes locales.




——

Los productos locales pueden ir desde verduras frescas, frutas,
granos a aves o animales de corral, productos de granjeria hasta
elaboraciones de artesanos de la zona.

Truchas, champinones papas,
esparragos y alcachofas en Mérida.
Queso provolandinoen Mérida.

Queso palmizuliay platanostanto
maduro como ahumadoen Zulia.
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Los productos locales pueden 1r desde verduras frescas, frutas,
granos a aves o animales de corral, productos de granjeria hasta
elaboraciones de artesanos de la zona.

Mariscosy pescados en las regiones
costeras.

Carnes en los llanos

Carme y queso de cabra en el estado Lara.

Sapoara en CiudadBolivar. R

Casabe, cacao y chorizos en el estado
Sucre
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[as virtudes de esta cocina local son:

esibles.

Beneficiosa tanto para productores como para consumidores de

laregion y parala nacibncomo un todo.

Es mucho masviable para los productoresllevar su mercanciaa
los mercados locales que transportarlos a otras zonas.

Se reducen los gastos de transporte y almacenamiento

Es conveniente parauna nacion incentvar los mercados locales
pues ayuda a reducirlos gastos de importacion.




—

Aumento de las oportunidades de trabajo.

Tiene atractvo turistica

Da un sentidode identidadlocal.

Provee de beneficios ambientales pues muchos de los productos
son organicos o artesanales y se dismiruye la distanciade
transporte entre la granjay el consumidor

Son alimentossanos, con mas sabor y que pueden hasta estar en
nuestro patio trasero Ejemplo de ello son el concepto cocina
kildbmetro cero y de gastrobotanica
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Interacciones mas directas y humanas productorconsumidor
cocinero.

Son un incentwvo a la creatwidad culinaria.




La cocina kildbmetro “0” tiene como premisas
fundamentales:

Comprarlos alimentosdirectamente a los productores en un radio
inferior a los100 km, con productos principalmenteecologicos.

Un plato paraque sea considerado kildbmetrocero debe tener
40% de sus ingredientes locales incluidosel ingrediente principal.
Y un restaurante es considerado kilometrocero si al menos5
platos de la catta corresponden a este criterio




La gastrobotanica es una corriente gastronomica que se 1nicid
en Espana con el chef Rodrigo de la calley el bi6logo Santiago
Orts consiste basicamente en:

Tener viveros propios que
alimenten a losrestaurantes

Cultvo de especies
vegetales poco conocidas

Preparaciones culinarias
basadas basicamente en
esos productos vegetales.
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Verduras del Huerto Paté de chachafrutos organicos
organico 1 icarda ) crudité
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Queso ahumado del paramo y finas Polenta de maiz molido

hierbas
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Tiradito de vegetales organicos

Costilla de res y pldatano verde
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Trucha rellena de champiriones Lomito y galleta de arrog de
San Juan de 1agunillas




—

Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Cochino frito, puré de batata organicay — Budin de caraotas negras y arepas de
calabacitas del vallecito maiz criollo
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Crema de hojas de mostaza y Sopa de arvejas

arepa
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Pollo en salsa de maiz organico

Sopa de trigo Don Tulio
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Lasaria de repollos Morcilla mercado Soto Rosa
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Algunos de mis platos de cocina con ingredientes locales:

Bollos pelones

Carne mechada y yuca

Sopa de Rabo de Res




Gastrobotanica en la cocina
de Valentina

Polenta de maiz blanco en salsa de Aleachofas y berenjena

mai3 morado




Chayota rellena

Boronia




3. Locales gastronomicos o eventos culinarios

que se mspiren en la historia, en el paisaje o

en un personaje resaltante de la comunidad:

Se trata de hacer cocina local muy especifica
inspirada enalgunacondicion llamatva de
la regi6on, un sitio historicoo turisticq un
folclore, un personaje importante.
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Algunas Sugerencias:

En Tovar. Cunade grandes pintores
utilizar el concpto de “plato como
lienzo”
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El plato como lienzo es un concepto que ha trabajadomucho el chef
Espanol David Mufioz en su restaurantediverXO. Su propuesta va
desde vajillasde fina porcelana que parecen lienzos has entregar a los

comensales salsas , confiturag pinceles paraque elaboren su propio
plato pintada




Este tipo de trabajo es costoso en lo econémico y también laboriosa
Se pueden hacer cosas mas sencillas como estos platos sugerentes a
la obra del artista plastico tovareno Martin Morales.




N——

—




spiren en la historia, en el
paisaje 0 en un personaje resaltante de la comunidad

Utilizacion de recetarios como “La cocina criolla o
guia de ama de casa” de Don Tulio Febres Cordero.




-

“Queso de carne y
verduras en vinagre”

de Don Tulio




i

“Sopa de Pina” de
Don Tulio Febres
Cordero




4. Relacionarse y conocer en

los comensales de la zona.
(19 b))

locales

Conocer a buena parte de tus clientes tiene muchas ventajas.
Ambiente de hermandad, Generosidad y agradecimientq
Colaboracion y Creatwidad: te ves incentwado a sorprender
diartamente




“Llega entonces el diapara un cocinero en que cada noche, al
abrir surestaurante no piensa que han entrado clientes, sino
que han entradoamigos a su casa. Ese dia ya nolos atiendes
porque ese dia eres anfitrion.Amante, Amigo. Companera Ya
no te importa tener que lavar los platos”.

Sumito Estévez

—




Estofado para
Luzs Daniel

Hayacas de caraotas el dia de
cumpleanos de mi madre
trojillana

Persistencia de la memoria ( cnando
me regalaron un libro sobre Dali )

“Plato Oriental” para Frank




Horiatiki, salata
(‘ensalada griega
cldsica )

Homenage a mi abuelo. Menii griego. "Lortillas
de calabacin con salsa de pepino y yogurt

Kreas me maratho
(carne al hinojo )
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Turismo y gastronomia...

descuidar otras cocinas.

Un cliente local debetener unagama de propuestas culinariaspara
escoger en su ciudad

Un turistatambién.

Emigrantes de otros paises con frecuencia tienen dificultadpara
adaptarse a nuevas formas de comer y paraellos tambiéndebe
haber un nidho.
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Turismo y gastronomia...

Especializarse en extremo en
un solo tipo decocina, es un
modelo de pocaadaptabilidad




Cocina local y turismo




Como sembramos ESTE pais desde una
cocina. Sugerencias

Preparandose cada vez mas. Mientras mas estudies y ames la
cocina, analices inviertas tiempoen leer y ensayar, en conocer los
ingredientes que hay en los mercados en estudiar nuestra historia,
nuestros habitog mas estaras preparado para por ejemplo cambiar
un ingrediente por otrqg para lograr un efecto culinariosin
grandes necesidades de equipos, utensiliosy aditvos.




Saber de economia.;Si cocinas un medallonde lomito
costoso en 10 minutos, se pudiera recompensar con un
lagarto mas barato pero que

Saber de nutricion:como sustituirproteinas animales por
proteinas vegetales mas econémicas, por ejemplo.

Entendimiento:S1 ahoramismo estamos estancados pero le
ponemos toda nuestra energia como cocineros,
consumidoresy comensales en algiin momento todo
empezara a circularde nuevo. Seguramente la modalidadsera
otra, pero definitvtamente habra un movimienta




Aceptacion: .S1 hubo unaépoca en que se podia comery
vender patos pekineses, corderos de Nueva Zelandia, salmoén
Noruego. Ahora es el mome

nto de comprar codornices de
Lagunillag chvos de Estanques y truchas asalmonadasdel
paramo.

Investigacion: porejemplo como podemos extraer mejor lo
sabores a nuestras materias primas sin necesitad de geles,
agares, espumas, aparatos de vacio, hornos de conveccion,
los cuales son un lujo en nuestras actuales circunstancias




Docencia . ensefiar nuestros familiares Comensales y

este momento Explicarles, motwarlos y convencerlos a base
del sabor y la presentacionde nuestros platos.

Reciclado: sacarel maximo provecho a los alimentos si
decides usar sélo la puntade unas zanahoriasdebes saber
como utilizarel resto también. Los desechos organicos
ofrecerlos a horticultoresde la zona. Estos son solo
ejemplos, la creatvidad de cada quien da para mucho mas.
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Humildad:aceptar los ciclosde la vida. Adaptarnos a los

vientos que soplan, lo cual noimplica humillamos ni como
naciéon ni COMOCOCINEros.

Fe: estar totalmente convencidos de que desde la cocina
recuperaremos nuestra identidady de que desde la
gastronomiase siembray se colaboraen la construccionde
un pais
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