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CUCHARON CONTENTO

-

UEDE ser un
momento, u
segundo 0 minu-

to lo que trasforme un
acontecimiento memo-
rable en algo perdura-
ble en la memoria. Eso
es lo que sostuvo el neu-
rocirujanc norteameri-
cano Atom Sarkar, en el
evento Momento Andes
gque congregd a cienti-
ficos, fildsofos, artistas
visuales, arguitectos,
emprendedores, bidlo-
gos, agricultores, cocine-
ros v periodistas gastro-
némicos en la bucdlica
hacienda Inkaterra en
Urubamba.

Virgilico Martinez,
Pia Letn v Malena Mar-
tinez, al frente del equi-
po de Mater Iniciativa
llevaron a la préctica el
discurso de biodiversi-
dad que forma parte de
la propuesta gastrond-
mica de Central ¥ entre-
garon a los vigjeros una
suma de experiencias
memorables como asistir
a la cosecha de papas con
los agricultores, recoger
choclos de grano gran-
de (uno de los 10 produc-
tos con Denominacidn
de Origen que tiene el
Peri), visitar la Casa de
la Chicha, conversar con
Nilda Callafaupa, lider
de las maestras tejedo-
ras de Chinchero, parti-
cipar en la ceremonia de
la pachamanca v la hua-
tia ¥ escuchar ponencias
multidisciplinarias que
atraviesan transversal-
mente el tema gastro-
nomico.

Si la cocinera argen-
tina Narda Lepes com-
partid su experiencia de
aprovechar los camiones
de las grandes empre-
sas para transportar
insumos agricolas desde
el norte hasta la capi-
tal; Leonor Espinoza de
Colombia hablé de su
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Liegd el Momento

Tres dias en el Valle Sagrado de
los Incas en encuentro organizado
por Mater Iniciativa.

iu el fuego. Choclo fresco asado ton uchucuta
molida en mortero de piedra.

trabajo de investigacidn
en los ecosistemas y su
labor en FUNLEO, una
fundacién que identifica y
potencia las tradiciones de
las comunidades indige-
nas colombianas; v Karis-
sa Becerra disertdé sobre
su trabajo educar el gusto

de los nifios a través de
La Revolucién. El choco-
late de Ivin Murrugarra,
¢l café de Harry Neira y
los Three Monkeys (pro-
ductores cafetaleros del
Cusco), los panes artesa-
nales de Renato Peralta
y Bertha Uribe, v el cafia-

zo de Haresh Bohjwani

(Destilerias  Andinas),
estuvieron presentes en
cuerpo ¥ boca a lo largo
de la jornada.

También  Marino
Morikawa, el ambienta-
lista que descontamind
las aguas de la laguna El
Cascajo v pretende res-
taurar el 70% de hume-
dales naturales del pais;
el trabajo de los artistas
Rudolph Castro v Morfi
Jiménez a través de su
relacidn con la gente, la
naturaleza y su cultu-
ra; v la labor innovado-
ra y creativa del Basque
Culinary Center conta-
da por Sasha Correa v
Diego Prado.

El fin de fiesta fue
con un banquete de
mesa compartida pre-
parado con la filosofia
del campo a la mesa
que aplicaron los coci-
neros asistentes. Arlette
Eulert hizo un carpac-
cio de trucha, Matias
Cilléniz una ensalada
de beterragas con cas-
tafias crujientes, José
Lujén prepart un guiso
de hongos de estacidn,
Palmiro Ocampo entre-
g6 zapallo confitado con
hilos de pato y Frances-
co de Santis unos roco-
titos rellenos de cerdo.
En la noche un ponche
de quinua que incluyd
los productos presenta-
dos en el encuentro, es
decir: chocolate, café,
cafazo, quinua y eami-
hua. Todos los sabores,
todas las sangres en
una fiesta celebratoria
de la biodiversidad. m

CARETAS /| FEBRERO 23, 2017 85





