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Gusto a cinti: Bebida y cocina en el sur de
chuquisaca

La alianza de entidades privadas y estatales hacen de Camargo, Villa Abecia y Carreras un circuito
turistico.
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00:00/ 28 de diciembre de 2015

El placido Valle de Cinti se caracteriza por el buen gusto de sus bebidas y
comidas, ademas de la cordialidad de su gente. Weimar Rios es un ejemplo
de ello, pues cuando llegan visitas a su propiedad las recibe como si fueran
aquellos amigos a quienes no se ha visto en mucho tiempo. Con una sonrisa
amplia detras de la barba canosa, brinda con un vino artesanal elaborado en
su tipica finca del sur boliviano. “Alos pies del Cerro Colorado nace cantando
y bailando un vino forjado en cien fuegos”, indica la leyenda en la etiqueta de
sus licores, que junto a los paisajes campestres hacen que sea una exquisitez
visitar esta region del departamento de Chuquisaca.

Con sombrero de paja y un baston de madera que le ayuda a caminar a través
de sus terrenos abrigados por un desfiladero amplio y rojizo, Weimar destila
alegria y paz, lo que se refleja en su vinedo Cafion Colorado. Ademas,
procura que su propiedad de una hectarea y media de extension tenga un
ambiente afejo y silvestre, con habitaciones de adobe, techo de madera y un
campo verde con frutos maduros que en febrero se convertiran en la bebida
de los dioses. Su propiedad se ubica a tan solo unas cuadras del centro de
Villa Abecia, que junto a Camargo y Carreras forma parte del Valle de Cinti,
constituido por un canén amplio de tierra semiarida, con altitudes que varian
entre los 2.200 y 3.600 metros sobre el nivel del mar. Son justamente estas
caracteristicas las que hacen de este territorio el ideal para la produccion de
la vid, materia prima para preparar vinos artesanales y una bebida tnica en
el mundo: el sabroso singani.

Weimar es heredero del arte vitivinicola, pues en los anos 30 del siglo
pasado su abuelo cruzaba la cordillera con odres de vino, singani y
aguardiente hasta la terminal de trenes de Tupiza (Potosi), desde donde
transportaban sus licores a los centros mineros de Oruro y Potosi, ademaés de
Chuquisaca. Después de que su padre ganara premios en las primeras ferias
que se organizaban en la region, Weimar continu6 con la tradiciéon, aunque
ahora como parte de una ruta turistica por Cinti.

La Cooperacion Suiza en Bolivia, el Centro Latinoamericano para el
Desarrollo Rural (Rimisp), el Movimiento de Integracion Gastrondémico
Boliviano (Miga), el Viceministerio de Turismo, Boliviana de Turismo
(Boltur), la Asociacion de Chefs de Bolivia (ACB) y las alcaldias de Camargo,
Villa Abecia y Carreras unieron fuerzas para capacitar a los pequenos
emprendedores y mejorar las condiciones de atencion a los visitantes, con el
fin de que este territorio chuquisaquenio sea una ruta turistica gastronémica
con identidad cultural. Un emblema de este proyecto lo representan Teodora
y Alicia Morales, quienes hace unos meses ganaron un concurso de culinaria
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con su picana cintena, un plato tipico compuesto por un choclo amarillento y
dulce, un par de papas, remolacha y zanahoria picadas y un suculento trozo
de carne con abundante sopa, vino y pasa de uva de Camargo. El aroma,
sabor y color intensos de los ingredientes son tal vez lo que hacen que Pierre
van Oost, presidente de ACB, afirme que es uno de sus platos favoritos. “Hay
mucho potencial gastronémico, hay que aprovecharlo mejor”, dice Pierre,
quien brinda charlas de capacitacion para ayudar a que esta region tenga una
identidad gastronémica mas fuerte, sin perder las recetas de los platos
tipicos. Y si de buena comida se trata, Martha Vedia, duefia del restaurante
Eucaliptos, es una de las mejores. Es mediodia, asi que esta ocupada en su
cocina al aire libre, donde prepara otro plato tipico de la region: el chancho al
horno.

Al igual que Weimar, la propietaria de este local es sucesora de la tradicion
gastronOmica, ya que recuerda que su madre caminaba por las calles de
Camargo, “de un lado a otro”, para vender picante de pollo y chancho. La
saz6n y la buena mano ahora son de Martha, quien cuenta su historia
mientras sostiene una lata que contiene un cerdo cocinado en horno de barro
y cubierto con papel. “Es para que no se queme el cuerito”, indica mientras
continda su ajetreo sin perder la alegria ni dejar caer el sombrero tradicional
de los valles del sur boliviano. La cocinera no se guarda secretos al momento
de explicar como se prepara el chancho.

“Todo depende del barro con que se hace el horno para que salga crocante,
es lo mas importante. Para la preparacion, no se tiene que poner mucho
comino ni mucha pimienta, asi sale bien”. Tal como lo prometi6 Martha, el
cuero es crocante y el aroma de la carne tan agradable, que el recuerdo se
queda grabado en el sentido gustativo como la mejor experiencia del local
ubicado a 15 minutos de Camargo.

Con la misma amabilidad, Fermin de la Parra ofrece en La Casa de Barro,
ubicada en Carreras, comida segiin la temporada: humintas, cabrito al horno,
picante de gallina y chirriada, en un patio cubierto por vifiedos que cuelgan
del techo y que transportan a la esencia de Cinti. La presidenta de Miga,
Anahi Reyes, comenta que a través de la capacitacion se enseid la
manipulacion de los alimentos, higiene, inocuidad alimentaria, técnicas para
mejorar sus preparaciones y atencion al cliente. Otro de los objetivos de esta
ONG es documentar la gastronomia “para que no se pierdan nuestras
tradiciones”.

En cuanto a la naturaleza, Rafael Lindemann, encargado de Comunicaciéon de
Rimisp, hace una definicion muy interesante. “Cuando entras al territorio te
das cuenta de que es un cafiéon colorado, con continuidad histérica cultural e
identitaria muy peculiar y tnica. Te das cuenta cuando entras y cuando
sales”. Lo que ocurre es que el Valle de Cinti es un sitio natural dnico, con
una fuerte influencia tarijena y chuquisaquena, que se refleja en una
excelente gastronomia, siempre elaborada por gente amable y carifiosa.

Es también el lugar donde se producen vinos y singanis artesanales. La
historia de las plantaciones de vid en el Valle de Cinti data de
aproximadamente 1570, cuando fueron introducidos por la colonia y donde
encontraron su habitat ideal. En la actualidad son varias las familias que
contintian el legado familiar de preparar estas bebidas hechas a base de uva.
En el caso de Jaime Rivera, cuenta que trabajo en la fabrica de San Pedro
hasta los 80, cuando decidi6 retirarse y dedicarse a “reactivar la bodega de
mi padre y dedicarme al cultivo de la vid”, con la creaciéon de la empresa Cepa
de Oro y la produccidon de vinos misionera, moscatel, cabernet sauvignon,
tinto dulce y su especialidad: el vino del amor, que se caracteriza “por un
sabor dulce”.

En cuanto al singani, Jaime afirma que debe tener un aroma perfumado,
agradable y que se puede tomar puro, con hielo o con cualquier jugo de
frutas. En un recorrido por su bodega —Cepas de Oro—, exhibe las largas
avenidas de vifiedos mezclados con otros tipos de arboles que protegen la
produccién de los vientos fuertes, y para resguardarlos de los granizos, las
hileras de vid estan cubiertas por redes.

En Villa Abecia, Weimar produce los vinos blanco moscatel, shirac, merlo,
misionera, oporto blanco y tinto, ademas del singani Cepas de Oro. “Es de los
mejores vinos que probé. Toda la produccion es ecologica; hay una tendencia
a aromas y sabores a frutas, especialmente a damasco”, define Pierre a una
de las tantas bodegas artesanales en este valle protegido por un extenso y
bello candn rojizo, el cual parece conducir a un lugar escondido y con mucho
gusto a Cinti.

De ‘siwinga’ a singani

Segiin Benjamin Aramayo, autor de Singanis-vinos, coplas e historia, el
origen del singani se encuentra en la poblaciéon de Uruchini, en la provincia
Nor Cinti del departamento de Chuquisaca. El nombre deriva de una planta
fijadora llamada siwinga, que bordea todas las propiedades que existen en
ese lugar y que las protege de las crecientes de los rios.

Por ser el lugar donde abundaba esta planta, bautizaron una de las haciendas
como Siwingani, que luego los castellanizaron a singani.



En la hacienda usaban la conchana, un aparato antiguo de madera y barro
que procesaba la uva y las transformaba en licor: la bebida llamada singani,
por el lugar donde se preparaba, aproximadamente en 1830.

En el libro La cultura de la vid en Bolivia - Una propuesta de turismo del vino
y el singani, escrito por Margarita Contreras y Vicente Elias, también se hace
referencia a Sivingani, una poblacion de la provincia Nor Lipez, del
departamento de Potosi, que se disputa el origen de esta bebida.

Sea de unlado o de otro lo cierto es que esta bebida es 100% boliviana.

“Pueden deleitarse con un singani puro porque no hace mal, no hace dar
ch’aki”, asegura Ivan Pereira, padre del duefo de singanis y vifiedos Puruva
(foto) de Camargo, que se vende en casi todo el pais.

Para preparar el chuflay, Ivan advierte que “jamas” se debe usar la pulpa del
limén, sino solo la cascara. “Nunca la pulpa, porque contiene acido acético,
que distorsiona todas las cualidades de un buen singani”. Es por ello que
corta la cascara de limo6n y la introduce en un vaso, agrega hielo, gaseosa de
lima limén y singani, para disfrutar de la tipica bebida.
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brevedad y claridad de los
textos, y el buen uso del
lenguaje: las malas
palabras y los insultos no
seran publicados.

L) Acepto los términos y
condiciones

S N

Introduzca el cédigo
captcha que aparece en la
imagen

Enviar
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