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R TALLER ETNOBOTANICO DE COCINA CON PLANTAS SILVESTRES

PROGRAMA

Domingo 25 de nov.

Durante el dia;

Tarde:

Primer dia, Lunes 26 de nov.

Mafana:
Dr. Eduardo Rapoport
Barbara Drausal

Tarde:

Llegada de participantes

Presentacion de Estacion Biologica Senda Darwin y Taller
(Rocio Jafia, Juan Luis Celis y Eduardo Rapoport)

Inauguracion Taller

Diversidad, propiedades bromatoldgicas, valor culinario y
potencial comercializacion de las especies comestibles.
Contenidos: Cuantas especies de plantas comemos por dia y
anualmente. Cuantas se venden en mercados y cuantas mueven
la economia mundial. Cuantas especies comen los animales.
Diversidad regional y mundial de plantas alimentarias. Pueblos
cazadores-recolectores y pueblos agricola-ganaderos. El paso
del Paleolitico al Neolitico: consecuencias de la invencion de la
agricultura.  ElI concepto de maleza. Variaciones en la
proporcion de plantas con hojas, flores, frutos, semillas y raices
comestibles segln la region. Malezas comestibles del Cono Sur.

Paseo por los alrededores para el reconocimiento de las especies,
recoleccion y herborizacion. La confeccién de un herbario
personal se recomienda para recordar el aspecto general de las
plantas silvestres comestibles del lugar. Discusion y preguntas,
se daran recetas de cocina.

Sequndo dia, Martes 27 de nov.

Manfana:
Prof. Gloria Montenegro

Tarde:
Sra. Zunilda Lepin

La miel como fuente de alimento proveniente de ecosistemas
naturales y sus potenciales culinarios:

Diversidad de mieles producidas en Chile, potencial de las
mieles nativas y endémicas, valor nutricional de la miel, recetas
que incorporan la miel. Cata de mieles.

Cocina y tradiciones mapuches. La experiencia de trabajar y
cocinar para otros con plantas silvestres. Conservacion de
semillas y tradiciones.



Javiera Diaz Diversidad de especies comestibles nativas de Chile,
conocimiento actual y estado de conservacion.

Tercer dia, Miércoles 28 de nov.

Mafiana: Taller de elaboracidn de platos y recetas con especies silvestres

Almuerzo y degustacion de los platos elaborados durante el
taller
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Mayores informaciones: Juan Luis Celis. E-mail: jlcelis@gmail.com




