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GASTRONOMIA @ LUCLS
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"Hay que pedirles permiso
alosapusparahacer

- lahuatiacuandonoes

temporada, Sino,se
molestan”.

Elsabado, los cocineros que participaron en Momento Andes cosecharonlosinsumos que luego usaron para preparar sus platos.

Nosolode comida
vive el hombre

Momento Andes

Lagastronomiaesvistadesde otrosenfoques
quelaenriquecen. Asisevivioel encuentro
multidisciplinario de Mater Iniciativaen Cusco.

nelvalle de Uru-
bamba cosasbue-
nassecocinaronel
fin de semanaque
paso.Enel campo, bajolallu-
via, en una casa de adobe,
junto auna pantalla frentea
unauditorio de 60 personas,
enlamesa. Un barista escu-
choé comoun neurocirujano
explicabalos procesosqueel
cerebro realiza parafijarla
memoria del gusto. Elneu-
rocirujano se interesé porel
trabajo que una comunica-
dorarealiza con nifios para
desarrollar su pensamiento
critico desde surelacion con
los alimentos. Las tejedoras
probaron una pachamanca
diferentealasuya.

Loque se genero durante
el encuentro multidiscipli-
nario Momento Andes fue
unacadenadeinformacion
que hace de la gastronomia
un proceso muchisimo mas
complejo que el simple acto
.decomer.

La experiencia empezo
la mafiana del jueves con
las tejedoras de Chinchero
guiadasporNilda Callafiau-
pa, quien explico procesos
ancestrales, desde elhilado,
pasando por el tefiido con
plantas naturales, hasta el
tejidoentelar. Luego, el cien-
tifico ambientalista Marino
Morikawa explicé comolas
micronanoburbujaslimpian
el agua pararecuperar ha-
bitats contaminados, pero
también cémo estatecnolo-
giase puede emplearenla
gastronomia.

Elviernes, tras despertar
concaféperuanoypanesan-
dinos, tocd el turno del arte.
El fotégrafo MorfiJiménez
contéhistoriasentornoasus
imagenes delos Andesyla
Amazonia, mientras que el
artistaplasticoRudolph Cas-
tro dio detalles delhermoso
folletodeespeciesdenuestra
biodiversidad que hizo para
acompafarelmentidel res-

taurante Central, que proba-
mosantesdeiral Cusco.

En el campo, el cultivoy
la cosecha nos conectaron
conesatierraquetantocuida
Marco Huaman (supervisor
de productosorganicos en
el hotel Inkaterra). Mientras
quelos saberes de la huatia
ancestralnosfueroncompar-
tidos por Francisco Quicoy
TrinidadHuamani, parejade
'vachachigs' (maestros) ve-
nidos desdelalocalidad de
Union Chahuay,en Acomayo.

El cierre fue el sabado,
conelagrénomourbanoRo-
bertKent guiando alos coci-
neros en la cosecha; Karissa
Becerra explicando surevo-
luciénparaeduecarenel gus-
toachicosygrandes; Sasha’
CorreayDiegoPradodando
cuenta del intercambio de
cocinerosy estudiantes que
permite que el Basque Culi-
nary CenteryMater Iniciati-
vadesarrollen informacion
util paratodos.Ycomofinde
fiesta, losmixélogos Simo-
ne Caporale, MonicaBergy
AlexKratena prepararon tin
coctel al estilo del calientito
andino, queincluydinsumaos
usadostodoelfindesemana.
Laformula, que pareciare-
presentarel abrazo de todos
lossaberes, estuvo genial.

Lo quese
genero fue
unacadenade
informacion
que hacedela
gastronomia
un proceso
mas complejo
que el simple

actode comer.
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En otrarevolucion

Lima es un monstruo que
cuandoteatrapano te suel-
ta. Te bombardea coninfor-
maciényexperiencias, que
acumulasdemaneratanfre-
néticaque pocasvecesteda
chanceparaasimilarlotodo,
profundizar. Sentimos Mo-
mentoAndescomounapro-
puestaderetiro,unllamado
aescapar de nuestrarutina
(peronode nuestrosintere-
ses), para motivaraquello
queenelestrésdel diaadia
relegamos: escucharmas
que ofr, reflexionar, invertir
eltiempoenlaconversacion,
valorarel conocimientoyel
trabajodel otro, rescatando
elaportequecadadisciplina
brinda en ese tejido grande
queeslavida.

Dijo Atom Sarkar (el
neurdlogo que dio unade
las charlas en el valle) que
lasexperienciasseinstalan
ennuestramemoriademo-
domasomenosintensose-
glinel gradode significado
queestastienen paranoso-
tros. Yaunquesuspalabras
estaban asociadasal gusto,

es claro que cada momen-
todeltltimo fin de semana
quedara marcado en el re-
cuerdode cadaparticipante.
Parami, sonmuchos. Ca-
davez que camineporlaca-
lle recordaré a Marino Mo-
rikawa diciéndonosque con
cada paso que damos pode-
mos generarunaenergiaca-
paz de recargar un celular.
Cuando coma un cebiche,
volvera amimente la ecua-
ci6én matematica que Pia
Sorensen nosensefo para
calcularelefectodedifusién
de moléculas porel contac-
todelliménconelpescado
crudo, yquehace que estese
“cocine”. Al programarlosal-
muerzosdelasemanaenca-
sa,escucharélavozdeKaris-
saBecerrainsistiendoenque
laalimentacién demihijaes
parte de la educacion que
le damos. Yregresara a mi
mente tambiénlarecomen-
dacionde Atom Sarkarsobre
controlar el estrés, porque
estotambién afectanuestra
memoria. Y nadie quiere vi-
virparaolvidar, ;no?

MIRALOENLA WEB

Algunos momentos en Cusco

MOLECULASDEL CEBICHE
La cientifica de Harvard
PiaSorensendirige unes-
pecialidadde cienciayco-
midaydesarrollaconsus
alumnos procesos cienti-
ficosenelcampodelaculi-
naria. ParaFl Comercio,
laespecialista mostré en
unvideo elprincipiodedi-
fusién molecular, el cual
hacequelaestructuradel
pescado crudo cambie
conelzumodelimon.

UNBUENCAFEENCASA

Elbarista HarryNeira ex-
pusoen Momento Andes
sobretres origenesde ca-
fés especiales en el Perti:

Cajamarca, Pasco y Cusco.

1

El especialista dio tres coi-
sejosparaconsumirlomejor
encasa."Cuandohacenun
cebicheellimonlo cortanal
momento, ;no?; lomismo
debe pasarconel café: hay

‘que molerlojusto antes de

prepararlo”, recomendo.

CHAPLASDELANDE

Los panaderos Renato Pe-
ralta yBerthaUribe cocina-
ronenhornodebarropanes
de coccion directa. Fueron
doschaplas,unaconharina
decaiithuayotraconharina
regional. También hicieron
unpancampesino conmaiz
moradoyaguaymantos del
valle. Ademas, compartié
detallesde supreparacion.





