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Escuelas participan en concurso
que premia al sabor tarapaqueno

Deben usar ingredientes que
producen agricultores y ganaderos
de cinco comunas de la region.

Redaccién
La Estrella de Iquique

on la finalidad de
c rescatar las tradicio-

nes de la gastrono-
mia tarapaquena, pero
también innovar a través
del uso de ingredientes re-
gionales que producen
agricultores y ganaderos
de las comunas de Pozo Al-
monte, Pica, Huara, Cami-
fia y Colchane, se realizo el
concurso “Fomentando la
Innovacién y Pertenencia
Gastrondmica”.

El certamen responde a
unade las actividades pro-
gramadas en el convenio
suscrito entre la Seremi de
Agricultura y Fundacién
Collahuasi el afio pasado,
el cual conté con la partici-
pacién de alumnos de la
especialidad de gastrono-
mia de Inacap Iquique,
Universidad Santo Tomas,
Liceo Bicentenario Nirva-
nade Alto Hospicioy Liceo
Politécnico de Iquique.

La particularidad de es-
te concurso es que los cua-
tro establecimientos no
compiten entre si, sino
que proponen duplas de
estudiantes que si concur-
san entre ellos. Los aspec-

tos evaluados fueron origi-
nalidad, sabor, presenta-
cién, técnica, ingredientes
locales e higiene. En total,
cada pareja participante
prepard cuatro degusta-
ciones: entrada, bebesti-
ble, plato de fondo y pos-
Te.

El seremi de Agricultura,
Eduardo Justo, aseverd
que este cONCUrso se vin-
cula con los “pequeiios
productores y producto-
ras, quienes dia a dia con-
servany protegen el patri-
monio agroalimentario.
Nuestro ministro Esteban
Valenzuela ha puesto sus
esfuerzos en reforzar el
vinculo entre la cocina chi-
lena y nuestra Agricultura
Familiar Campesina e In-
digena. En este concurso,
degustamos preparacio-
nes con chocloy ajo de Ca-
mifia, mango y citricos de
Pica, y otros productos lo-
cales que ponen en valor
nuestra agricultura y ga-
naderfa local”.

En tanto, Brunela Brio-
nes, supervisora de Pro-
gramas de Educaciény Vi-
da Sana de Fundacién Co-
llahuasi, dijo que esta ini-
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CEDIDA

LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS TIENEN QUE PREPARAR PLATOS CON IDENTIDAD LOCAL

ciativa permite acercar las
tradiciones tarapaquefas,
integrando a estudiantes
de gastronomia, “quienes
aplicaron sus conocimien-
tOS para crear propuestas
que relevan el patrimonio
agricolay ganadero de Ta-
rapaca. Para Collahuasi,
ser parte de esta compe-
tencia desde nuestra linea
de trabajo Impulso Educa-
tivo, es una oportunidad
valiosa para articular es-
fuerzos piiblico-privados
que fortalezcan la educa-
cién en la etapa escolar y
técnico-profesional”.

El jurado de la compe-
tencia estd compuesto por
Fundacion Collahuasiy la

Seremi de Agricultura;
ademas de la Seremi de
Economia, Asociacion Gas-
trondmica de Tarapaci
A.G. (Agata) y Asociacion

PREMIACION SERA A FINES DE AGO!
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STO.

Cultural Gastronémica de
Tarapaci Suma Phayiri. La
ceremonia final de pre-
miacién se realizard a fi-
nes de agosto. ‘




