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COSECHANDO UNA COCINA ORGANICA

Jovenes cocineros de campo

Egresados de la
Universidad Agraria
y del Instituto de
Cocina Pachacutec
refuerzan la

alianza cocinero-
campesino. Con su
trabajo apoyan el
proyecto Ecoagro en
las alturas de Cusco.

Catherine Contreras

Enlas provincias cusquefias de
CalcayQuispicanchi, losagricul-
toresen proceso de ser produc-
tores ecol6gicos han aprendido
unanuevareceta: las ecoham-
burguesas. La formula escrea-
cidndetresexalumnos del Insti-
tutode Cocina Pachacitec (ICP),
quedesdeel 9 de enerovivenuna
experienciaquelosnutre dema-
nera profesionaly personal.

Fueenel pobladode Sayhua,
en Calca, donde Juana Torres
(26), Kevin Rodriguez (20) y
Antony Cruz (24) cayeronenla
cuenta de que las mujeres solo
usaban como insumo de sus tor-
tillas las hojas de betarraga (el
bulbo lo desechaban). Paraen-
sefarlesqueesaraizpodiaserun
insumo sabroso en sus cocinas,
crearon lareceta de laecoham-
burguesa (verrecuadro).

“En el pueblo de Janac Chu-
quibamba [en Lamay, Calca] las
sefioras tampoco saben del uso
del romero o tomillo. Lo siem-
bran para venderlo, perono lo
consumen, por eso les dimos
unacharla. Igualmente, la qui-
nualacomenensopay el maiz,
ensaralawa. Poreso decidimos
haceruntapadode quinua,conla

TALLER. Antony, Keviny Juanaensenaronalasmujeres deHuaro, en Quispicanchi,ahacerlaecohamburguesa.
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FITOTOLDOS. Los chicosapoyanalos agricultores paraser organicos.

__Los productores
del distrito de
Huaro estdn
envias de ser
ecologicos.

chijchipa, queesparecidaalhua-
catay perode aromamasfuerte”,
cuentaJuana, quien, juntoasus
compaferos, esta descubriendo
nuevos productos, ayudados por
tresegresadosde laUNALM.

TRABAJOINTERDISCIPLINARIO
Gabriela Flores, Sebastian Da-
viesy PercyRojassonlosjévenes
agrénomosquecompletanlaca-
denade apoyoenestaexperien-
ciade practicascofinanciadapor
el proyecto Agroeco, que coordi-
nalaUniversidad NacionalAgra-
riaLaMolina (UNALM) con fon-
dosdeIDRCy CIDA de Canadd,
y por Acurio Restaurantes, en
coordinacién con la Asociacién
Nacional de Productores Ecol6-
gicos (ANPEPeri).

Ellosle hanensefiadoaKevin
ysuscompafierosque siunahor
talizaflorece, elinsumose vuelve
amargoy queunacosaesproduc-
ciénnatural (que paralacosecha
se use excremento comoabono,
queesdafinoparaelhombre)y
otraecoldgica (usando compost
naturalescomoelbocashi).
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RECETARIO
Ellocheenla

cocina nortena

CaritasdelPert, laEscuelade
Gastronomiay Arte Culinario
Peruano (EGAP)y elFondoltalo
Peruanohaneditado“Lochede
oro",recetario queincluyefor-
mulasde chefsperuanoscomo

Flavio Solorzano,MariaLinda

Petterson, LuisRomero,Helga

Rodasy alumnosdeEGAP. Se
Lareceta tratadeunaporte queapoyael
Rallarlabeterragay zanahoriacru-  proyectoparadesarrollar capa-
das, retirar elliquid Ana- i ) COMUNi del
dir quinuagraneada, ajoy pimienta  regionLambayeque.
chapayunhuevo paraligar (puede e
agregarotrosinsumossitieneama-

no).Listalamasa, formarbolaspe-
quefas, pasar por huevobatidoy
rociar encima quinuapreviamente
lavaday tostada. Freirenpocoaceite
sinpresionary servir.

Enmediode este intercambio
de informaci6n, cosas curiosas
pasanen lasalturas: ahoraestos
noveles cocinerosyano usanel
término ‘bouquet garni’ parare-
ferirse al atado de finas hierbas
usadoen cocina. Le llaman ‘as-
napa’, palabra que usan las mu-
jeresdel Cusco.

También suefian con hacer
sours de cafia cafia, “una hierba
queaquiesmaleza, perocuyota-
llotieneelsaborde lamanzana”,
explicaAntony, que tiene como

objetivoserungransc iero

CONCURSO
Pisco sour
enlaalameda

Apartirdelas10am.sedara
inicio al Concurso Metropolitano
delPisco Sour 2013, enelmarco
delfestival organizado porlaMu-
nicipalidadde Limay Pisqueria
DonLuisenlaalamedaChabuca
Granda.ElprogramaLadivina
comida' deRPPlotransmitiraen
vivoconCucholaRosa.

DESDE LONDRES

Lo nuevo
de Ceviche

MaxtinMorsles. d

bartender.

Hoy sabado, los chicosirdna
JanacChuquibambaparadarun
taller. Ensefiardnnuevamentelas
ecohamburguesasy quiza hasta
animaran a las mujeres a iniciar
uneconegocioculinario. Ese sera
parte de sugranaporte.e

restaurante Cevichedelondres
(consideradoporlarevista“Elle”
como"‘unodelosmejoresres-
taurantesdel 2012"),presentara
hoy enelrestaurante Amoramar
susproyectos,entreellos sulibro
decocinaperuanaeninglés.
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