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Noticia general

En la cabecera de la mesa boliviana

SUMAYA PRADO
Enla cabecer

de |a mes?
boliviana

Es desde hace cuatro meses
es la primera viceministra de
gastronomia en Bolivia, un
cargo que ha llamado la
atencion y cuya mision es
revalorizar y proteger el
patrimonio alimentario de su
pais. De formacion
periodista, durante afios fue
parte de Gustu, el restordn y
escuela gastrondémica que el
danés Claus Meyer instalé en
La Paz y que ha sido un
fuerte motor en el rescate de
productos y tradiciones
culinarias locales, asi como
en la formacién de nuevos
cocineros orgullosos de su
tierra. “La gastronomia
puede ser una herramienta de
cambio e inclusién social”,
afirma Sumaya Prado, quien
viene a Chile invitada al
Festival Nam. roxcaroa soant

La vainilla silvestre que crece en una orquidea
del Parque Nacional Madidi y tiene el tamaiio de un pltano.
La carne de lagarto, alimento tradicional del pueblo tacana,
que gracias a un plan de manejo sostenible ya se vende en el
supermercado. O la llullucha, una cianobacteria comestible
que crece en las lagunas altipldnicas, con las que se prepara
una reponedora sopa.

Sumaya Prado, quien asumié en noviembre pasado como
la primera viceministra de gastronomia de Bolivia, entidad

i del mini: 0 de Turismo St il habla de

estos productos tan particulares y cuenta que una de sus mi-
siones es revalorizar y proteger el patrimonio alimentario de
su pas, pero ademds contarle al mundo lo atractivo y valioso
queees.

~Este viceministerio de gastronomia representa la impor-
tancia que el gobierno de Bolivia le estd dando a la gastrono-
mia como motor de cambio y de progreso sostenible. Sobre
todo porque no considera que la gastronomia sean solo resto-
ranes y cafeterias, sino toda la cadena de valor i
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En 2018, el restorén Gustu fue invitado a cocinar para el
Papa Francisco. Llevaron productos andinos, ofreciéndole
platos como sopa de man y alfajor de cafahua. En la foto,
Sumaya Prado con el pontifice.

las parcelas, con el trabajo de los productores de productos
nativos ~dice Sumaya Prado sentada en su escritorio, a través
de la pantalla de Zoom. Hace una pausa y luego agrega:

Yo creo que es llevarla filosofia de Gustu a nivel nacional y
mostrar Bolivia al mundo desde sus productos, con orgullo y
respeto. Es cuidar el patrimonio alimentario y trabajar por
proteger alos productos nativos e los efectos de la globaliza-
cién, que pueden hacer que desaparezcan.

won

Desde hace unos 15 afios, Bolivia ha comenzado a posicio-
narse en el mapa culinario mundial. Buena parte del mérito
es del empresario gastronémico dands Claus Meyer ~uno de
los fundadores del Noma en Copenhague- quien impulsé en
Tos paises nérdicos un movimiento dedicado ala mejora de la
calidad de vida de las personas, a través de una filosofia de
revalorizacién de los productos locales, descubrimiento de
i salvajes y én de platos

un enfoque de i ion y simplici

En 2012, Meyer decidi impulsar la gastronomomia boli-
viana siguiendo ese modelo. A través de su fundacion, instald
Melting Pot Bolivia, una organizaciénsin fines de lucro que
apunta a explorar, revalorizar y difundir la riqueza cultural y
natural del patrimonio alimentario de ese pais. Y su primer
proyecto fue la apertura de Gustu, restordn de alta cocina que
solo trabaja con productos bolivianos, y que nacié adems co-
mo una escuela dedicada a dar formacién profesional gratuita
en cocina de jovenes bolivianos.

La escuela con el tiempo evolucions hacia un proyecto in-
dependiente del restorén, creando en conjunto con otras or-
ganizaciones sociales Manga, centros de formacién de cocina,
panaderia y pasteleria destinadas a jévenes en situacién de
riesgo social para impulsar su insercin laboral.

E iado realidades, hoy hay 8. ineros, que
es todo un batallén, que estdn en restoranes, panaderias, en
los lugares més impensados. Hay Gustus por todos lados que
han llevado los sabores bolivianos a otros paises, que se han
presentado en foros internacionales, y que han vivido expe-
riencias que ocurren una vez en la vida, como cuando Gustu

fue invitado al Vaticano a cocinarle al Papa Francisco y a con-
tarle sobre esta gastronomia con propdsito, esta gastronomia
como herramienta de cambio e inclusién. Es una visién don-
de la labor del cocinero va mds allé de cocinar y alimentar
estémagos, sino que alimenta espiritus -dice Sumaya Prado.

Antes de convertirse en viceministra de gastronomia, Su-
maya Prado, quien es periodista, formé parte de Gustu, donde
llegé en 2013 como da de i i
pablicas, y en 2023 se convirtid en su gerente general. Alli,
dice, se impregné de esta filosofia.

Yo no conocia el mundo gastronémico hasta que llegué a
Gustu, que me ensefi6 a respetar ese mundo que es tan gene-
r0s0, noble y también duro. Me ensefié a verlo de una manera
diferente: como una posibilidad de generar cambios positivos
enla sociedad -afirma.

-Ahora, a la cabeza del primer viceministerio de gastrono-
mia, un cargo que ha llamado mucho la atencién, écudl es su
misén?

~El trabajo que ahora tenemos es generar toda la normati-
va y la estandarizacién para tener guias de patrimonio ali-
mentario, que ahora en Bolivia estd reconocido como patri-
monio cultural de la nacién. Eso significa que todo el conte-
nido de los ecosistemas alimentarios, todos los usos y cos-
tumbres, los sabores, saberes, recetas y técnicas de
produccién que tienen que ver con ceremonias y rituales, es-
tin siendo registrados. Estamos generando guias metodolé-
gicas de registro que serdn depositadas en el Directorio de
Patriminio Nacional Boliviano.

-¢Hay riesgo de que se pierdan estos saberes que suelen
transmitirse oralmente?

—Se est perdiendo porque las nuevas generaciones no
quieren dedicarse a la agricultura, no por lo menos a la agri-
cultura familiar, y no quieren hacer los platos tradicionales,
prefieren comer pollo frito y eso es peligroso porque afecta el
patrimonio y un legado que es centenario. Tenemos también
que trabajar en términos de bioeconomia, buscar valor agre-
gado a los productos bolivianos, certificindolos. Tenemos
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“Las nuevas generaciones no
quieren dedicarse a la
agricultura, no por lo menos
ala agricultura familiar, y no
quieren hacer los platos
tradicionales, prefieren comer
pollo frito y eso es peligroso

productos de excelente calidad que solo se producen aqui, co-
mo la quinoa real, que si la cultivas en otro lugar, pierde sus
caracteristicas. Lo mismo pasa con otros productos silvestres,
como la vainilla salvaje o el vino de altura, cuyas carateristi-
cas de olor y sabor se las otorgan las condiciones particulares
de altura, los minerales del suelo, las diferencias de sol y frio.
Lo mismo pasa con nuestro café, que es uno de los tres mejo-
res del mundo.Tenemos un pais tan diverso, donde hay doce
pisos ecolégicos: valles, altiplanos, bofedales, selva. Y 36 na-
ciones indigenas en territorio nacional con sus propios sabo-
res, conocimientos y culturas alimentarias. Hablamos de cul-
tivos, manejo de agua y estaciones, conocimientos que se es-
tén perdiendo.

-éC6mo se le ensefia a las nuevas generaciones a querer lo
que crece en sutierra, en un mundo cada vez mas globalizado?

~Cuando tienes la suerte de vivir en los tiempos actuales en
quell e han vuelto i perso-
nas que influyen con sus decisiones y
muestran toda esta riqueza al decir “es-
toes valioso, es tu pais”, empiezas a mi-
rar hacia adentro con orgullo en vez de
mirar hacia afuera con envidia, Cuando
ves a un cocinero boliviano saludando
y cocindndole a un Papa, y eso se publi-
ca en los medios internacionales, ayu-
das a llevar ese mensaje. Creo que asi
comienza el proceso: toma tiempo, no
esinmediato, pero contribuye a r cam-
biando el chip.

-Como comunicadora, ccudl es el
mensaje que quiere instalar?

~La pregunta que he tenido desde el
primer minuto es cudl es el plato ban-
dera de Bolivia. Y creo que no hay solo
uno porque nuestra bandera es la bio-
diversidad. No come lo mismo el joven
chimén en el norte de La Paz que un
joven del El Alto. O uno vive enla Ama-
zonia y otro que vive en el altiplano.
Esa diversidad tiene que ser mostrada
y respetada.

-Me contaron que no cocina. éNo es
contradictorio estar en un cargo tan re-
levante de la gastronomia sin manejar-
se en eso?

~(Se rie) No sé cocinar, eso es lo mds gracioso. Muchos me
han preguntado c6mo no aprendi si trabajé en Gustu, que es
como entrar a una catedral. Yo me morfa de vergi
do pasaba rumbo a mi oficina, haciendo venias a esos cocine-
ros que fileteaban un pescado de 180 kilos o sacaban con pin-
zas las plumas de un ave con una técnica impecable. Esa es
una maestria que no tengo. Yo estoy del otro lado, lo mio es
mostrar lo que hace el cocinero, contar la historia, generar
una estrategia para hablar de los productos y lo hago porque
sientoun gran orgullo de o que es Bolivia. Tengo un profundo
respeto no solo por el cocinero, sino el personal de servicio y
por todo aquel que estd en el rubro gastronémico. Pero la co-
cina se la dejo a los expertos. S

porque afecta el patrimonio y
un legado que es centenario”.

“En los tiempos
actuales en que los
cocineros se han
vuelto rockstars e
influencers que
muestran toda esta
riqueza al decir ‘esto
es valioso, es tu
pals’, empiezas a
mirar hacia adentro
con orgullo en vez de
mirar hacia afuera
con envidia”.
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