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Degustacién “Mar y Tierra” con productos del secano realizaron en Paredones por Proyecto FIC Regional

Degustacion “Mar y Tierra” con productos del secano realizaron
en Paredones por Proyecto FIC Regional

| pasado 2 de mayo,
Een el Liceo Agricola
Mirella Catalan de
la comuna de Paredones,
se realizd una educativa
e innovadora degustacién
de productos marinos y de
tierra, de la zona del se-
cano. Actividad que bus-
cod rescatar la identidad
alimentaria de esta zona,
asi como valorar alimentos
que han sido elaborados
con practicas agroecolo-
gicas y sostenibles. Este
establecimiento educacio-
nal ha trabajado hace tres
anos directamente con el
proyecto  “Transferencia
Agroecolégica con ges-
tién hidrica en secano” del
Fondo de Innovacién para
la Competitividad (FIC) fi-
nanciado por el Gobierno
Regional de O'Higgins y su
Consejo Regional, que for-
ma parte de la Estrategia
Regional de Innovacién.
Gracias a la iniciativa,
se les ha facilitado herra-
mientas necesarias para
el mejoramiento de la
siembra y cultivos y se les
construyé un invernade-
ro. En esta oportunidad,
los alumnos realizaron una
propuesta  gastronomica
“de tierra”, destacando ali-
mentos como la quinoa, el
trigo, el conejo y diversas
frutas y frutos secos, dan-
doles forma en atractivas
propuestas culinarias. En

tanto, la alguera y cocinera
Cecilia Vargas, realizé una
completa ponencia sobre
los productos marinos de
la zona, en la cual destacd
el cochayuyo, el que tiene
sus particularidades de de-
sarrollo y crecimiento en
las costas de Chile.

El Gobemador de OHi-
ggins, Pablo Silva Amaya,
destacé esta accion de “di-
fusion de la diversidad ali-
mentaria que existe en la
regién con productos que,
ademas, han sido cultivados
en condiciones de respeto
por el medioambiente. Es
algo muy interesante lo que
ha ocurrido con este proyec-
to, en particular, ya que ha
sido capaz de llevar a las
localidades, los alimentos
de productores que han sido
asesorados para producir de
mejor forma y sostenible, asi
mismo ha sido capaz de unir
lo que se impulsa desde los
liceos técnicos con alumnos
que estan estudiando sobre
cocina local, en alianza con
las agrupaciones gastrono-
micas y cocineros de la re-
gién”.

Manuel Flores, parte del
equipo técnico que ejecuta
el proyecto del Departa-
mento de Gestion e Inno-
vacion Rural de la Facultad
de Ciencias Agronémicas
de la Universidad Chile,
resumio esta accion “como
una de las intervenciones

locales que realizamos en
el marco del proyecto, en el
cual vamos cubriendo dis-
tintos puntos publicos para
mostrar alimentos y prepa-
raciones locales de la zona
para difundir su importan-
cia y reivindicar estos sa-
bores”.

Alimentos destacados:
ulte, cochayuyo y conejo
La actividad, que fue
abierta a toda la comunidad
educativa, contemplé una
cocina en vivo de productos
marinos y de preparaciones
chilenas, en la cual la coci-
nera y rescatadora de comi-
da ancestral Cecilia Vargas
mostro un plato de pebre
de cochayuyo y ceviche de
ulte, ambos sazonados con
sal Unica de la zona, que
ella misma extrajo de una
roca en el sector de Punta
de Lobos. Ademas, les dio
a degustar a los estudian-
tes una curiosa mazamorra
con caramelo y un exquisito
charquican de cochayuyo.
Los alumnos y alumnas
del Liceo Mirella Catalan
dieron a degustar una de-
liciosa preparacion de co-
nejo frito, que encanté a la
audiencia presente. Cecilia
Vargas afirmé sentirse or-
gullosa de participar de una
actividad como esta, dirigi-
da a los jovenes que se es-
tan especializando en ela-
borar alimentos propios de

las localidades del secano
de la Regién de O'Higgins.
“Asi como se siembra en
un vivero, aca también de-
bemos sembrar la inquietud
por preservar identidad ali-
mentaria de la localidad. Yo
vengo del mar y les ensefio
desde como se obtienen los
productos, se cuecen y se
preparan. Ha sido un honor
estar aqui en la Sexta Re-
gién y ver como hay poten-
cial en los jovenes”, agre-
gando que “el futuro de los
alimentos esta en el mar”.
La iniciativa también con-
templé una charla sobre las
distintas partes del cocha-
yuyo, las formas de cocinar-
lo y como sacarle el maximo
potencial a esta alga que se
obtiene de nuestras costas
nacionales.

El Director del Liceo
Mirella Catalan de Pare-
dones, Claudio Cabezas,
también presente en la ac-
tividad indico que esta ac-

cién gastronémica fue un
acierto para la comunidad
educativa, ya que potencia
el interés de sus alumnos,
quienes ademas han le-
vantado un invernadero,
con apoyo del proyecto
FIC, desde donde obtienen
la gran parte de los produc-
tos que cocinaron en esta
actividad gastronémica. “El
invernadero que aca exis-
te es una herramienta que
da mucho valor agregado
a nuestro liceo, y lo hace
distinto a oftros de simila-
res caracteristicas, ya que
es el Unico que marca la
diferencia en ese sentido y
obtenemos productos, que
van desde nuestro propio
huerto al plato”.

Cabe sefialar que el pro-
yecto FIC, no sélo les ha
proveido a este estableci-
miento de un invernadero,
sino al liceo de Lolol y a la
Asociacién Madre Tierra
Germinando de Pumanque.
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