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En primer plans, las degustaciones de pulps al ajills, misntras al fonde se pr i

clagice renovads: pejerreyes con papas risticas.

ulpao al ajillo, pejertayes

con papas msticas, chord-

tos en salksa verde y char-
quicén de cochayuyo fueron adio
algunas de las preparacicnes que
protagonizaron la I Muestra
Gastrondmica crganizada pot
egtudiantes de primer afio de la
carrara de Nutricidn y Distética
de la Universidad de Magalla-
nes. La actividad, realizada en &l
marco de la asignatura “Clancia
de loa Alimentos®, puso en valor
ingredientes locales y combind
creatividad culinaria, enfoque
nutricional y pertinencia territo-
rial an cada plato. La actividad
raunid a familiares, docentes
miambros de la comunidad uni-
versitaria.

Segun explictd Lorena Oje-
da Campos, jafa de carrera, 8a-
ta musstra buscd sar un primer
acarcamiento de log estudiantas
alos fundamentos de la nutricidn,
integrando tactia y practica en
un entorno colabarativo. “El ob-
jetivo fue visibilizar la diversidad
cultural v alimentaria de nuesta
regién, destacando productos
locales con un enfoque en la sa-
fud y la soatenibitidad. A través

de loe platos, quisimos mostrar
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Estudiantes de Nutricidn y Dietética de la Umag realizaron IX Muestra Gastrondmica

Desde el calafate a los choritos, los sabores de la Patagonia
estuvieron presentes en sabrosas e innovadoras recetas

Choriras e

salsa verde ‘

amﬂﬁmummmmmmum l.a muestra contd con el apoye de la comunidad
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cOmo podemos PIeparar [scetas
mirtritivas utilizando ingredientas
accesibles y propics de Magalla-
neg", safald,

La jornada estuvo marcada
por una amplia participacién y
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un ambiante de entusiasmo. La
decana de la Facultad de Cien-
cias de la Salud, Maria Cristina
Furrianca, walord el cardctar inte-
gral de la actividad. “Esta faria fus
un moments muy emotivo, espe-
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también de familisres ¥ amiges

cialmente porgue loa estudiantea
astuvieron acompafiados por sus
tamilins. Ademés, reforzd la pacti-
nencia tarritorial de nuestro ento-
que formativo, al utilizar alimen-
tos da la zana para crear nuevas

eon papas risticas y la insuperabl

preparaciones con valor agrega-
do®, coments.

Los sgtudiantes presentaron
una varisda propussta culinaria,
incorporando ingredientes co-
mo cochayuyo, ruibarbo, calata-
te, papas magalidnicas y quasos
regionalas. Benjamin Léper, uno
de los participantes, relatd que su
grupo prepart charquican y ca-
viche de cochayuyo, juge de rui-
barbo y mouass da calafate. “Ele-
gimos estos ingredientes porgue
SO0 COINUNES BN NUSEa I8gion y
de facil accass. Aprend! mucha,
dasde Io més bésico, como cor-
tar verduras, hasta cocinar platos
completns. Fus una expeariencia
muy entretenida”, comentd.

Farnanda Eacobar, tambisn
estudiante de primer afic, dea-
tacd que su grupo prapard bro-
chetas con tomate charry, que-
=0 regional y albahaca, pastal de
papas, babarca de calafate v juge
de ruitbarbo. “La entrada fue bro-
chetas interregionalas, con alto
contenido de vitamina Ay C. Las
papas regicnales fueron nuestia
eleccitn principal porque, en Ma-
gallanes, tisnen un sabor distin-
to, méas dulee, products del clima
frio*, explict /LPA

Esta mussira busst ger un primer acercamisnto de log umdjuuummmmmum&&u. integrande teoria ¥ practica en un entarns colaborative.
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