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La gastronomia boliviana se
caracteriza por la gran variedad
de platos elaborados con carne
de cerdo que son tipicos de las
diferentes regiones del territorio

nacional. En estas paginas

te ofrecemos diez comidas
tradicionales, los lugares para
consumirlas y te pasamos las
recetas que nos compartieron los
expertos de cada lugar.

El fricasé, la patasca, el chicharron, el
mondongo, las k'jaras, el asadito colorao,

el chorizo chuquisaquefio, el cerdo al palo, el
lechon al horno y un plato novedoso, el fricarrén,
son comidas con sabores y aromas Unicos para el
deleite de los amantes de la carne porcina

y los sabores bolivianos.

-
-
- -



Foto: Dofa Natty

DONA REMEDIOS

Clop I: Tiease

Cuando se trata de degustar este plato pacefio, el restaurante
Dona Remedios, ubicado en la zona sur de la ciudad, es
uno de los mas concurridos. En sus 19 afos de atencién al
publico han deleitado a autoridades, periodistas, futbolistas,

politicos y otras personalidades.

El lugar es frecuentado por comensales que acuden a
buscar el fricasé y lo comparten en familia o con los amigos.
También llegan clientes que “necesitan curar la resaca después
de una noche de copas”, como sefialan sus propietarios Richard

Serrano y Mary Mamani.

INGREDIENTES PARA 5 PLATOS

e 2 kg. de cerdo (pierna y lomo)
¢ 1 kg. de maiz blanco pelado
¢ 5 kg. de chufio remojado y

PREPARACION

1. Cortar la carne en pedazos pequefios.
2. En una olla poner a cocer el maiz blanco
pelado y en otra el chufio remojado.

pelado 3. En una olla hacer hervir 3 litros de agua y agregar la carne, sal, ajo y comino,

e 1 taza de aji amarillo molido
* 5 taza de aji rojo molido

* 2 taza de pan molido

e 1 cucharilla de ajo molido

e %2 cucharilla de comino

e Sal a gusto

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* 1% Kg. carne de pierna de cerdo molida
¢ 1 Kg. tripa de cerdo

e 1 cuchara de perejil finamente picado

e 2 tazas de cebolla verde finamente picada
e 1 cuchara de aji colorado molido

e 1 cucharilla de orégano

e 1 cucharilla de pimienta molida

e 1 cucharilla de comino molido

e 2 dientes de ajo grandes triturados

e Sal a gusto

revolviendo para que no se pegue.

4. Minutos antes de que hierva la carne agregar los dos ajies y batir hasta que
la carne ablande.

5. Diez minutos antes de servir afiadir el pan molido para espesar.

6.En el plato primero servir el mote de maiz blanco y el chufio cocidos y afadir la
carne con el caldo.

Clap O : Chortize Chuquisaquelie
Dofa Natty es el restaurante que hace 25 afios abrié sus puertas

en la capital crucefia para deleitarnos con estas dos exquisiteses,
que son los platos mas representativos de Chuquisaca.

Los afamados chorizos, elaborados con pierna de cerdo, vienen
con ensalada de tomate, cebolla y lechuga, ademas del plan
francés, como acompafamientos. Por su parte, el mondongo,
preparado con costillitas y cuerillo de cerdo, es servido con mote y
papas hervidas. Un verdadero placer para el paladar.

PREPARACION

. Lavar por fuera y por dentro la tripa de cerdo.
. Mezclar los condimentos en un recipiente y diluirlos con un poco de agua

formando una pasta homogénea.

. Colocar en un recipiente grande la carne de cerdo molida y mezclarla con

los condimentos previamente diluidos, el perejil y la cebolla verde.

. Una vez se haya obtenido una masa homogénea se procede a embutir el

preparado en la tripa de cerdo. Se sugiere que el embutido del chorizo sea
compacto, de aproximadamente diez centimetros de largo.

. Después de haber embutido, torcer la tripa dos a tres veces y volver a

embutir con espacio de un centimetro entre chorizo y chorizo.

. En una sartén con aceite caliente proceder a freir los chorizos hasta que

estén dorados y cocidos; una vez fritos sacar en un recipiente y servir en un
plato acompafado de lechuga, tomate, locoto y pan francés.



Tap 3: CMendenge

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* 2 kg. de cerdo (pierna y lomo)

e 1 kg. de maiz blanco pelado

* %2 kg. de chufio remojado y pelado
e 1 taza de aji amarillo molido

e %> taza de aji rojo molido

* > taza de pan molido

e 1 cucharilla de ajo molido

e %2 cucharilla de comino

e Sal a gusto

PREPARACION

1.Cortar las costillas de cerdo de tres dedos de ancho vy
colocarles sal a gusto. Luego dorar las costillas para sellarlas, Dejar hervir a fuego medio hasta que el maiz y el cuerillo
evitando cocinarlas totalmente. se cocinen y estén listos para consumirlos. Lograr una

2. Colocar un litro de agua en una olla y verter el aji colorado en consistencia espesa o cremosa, no sélida. Adicionar el palillo
polvo, agregar sal a gusto y cocinar a fuego lento hasta que para dar color y mezclar hasta que quede homogéneo.
rompa hervor. Luego afadir las costillas de cerdo selladas 4. En una olla con agua y sal colocar las papas peladas para
en el aji para que terminen su coccién y tomen el sabor y el que hiervan.
picante del aji. 5. Picar finamente el perejil para decorar.

3. Colocar en una olla 2 litros de agua y adicionar a la misma 6. Colocar en un plato -preferentemente hondo- las papas,
el maiz pelado, junto con la cebolla cortada en trozos al lado el mote con el cuerillo y sobre las papas poner
grandes, el cuerillo cortado en cuadraditos de (3x3 cm) y tres presas de cerdo por plato y agregar sobre la carne aji
la sal a gusto. colorado y perejil picado para servir.

K’JARAS J AZMIN
Top 4 K fanas

Ya es una tradicién que los viernes son de K'jaras para
compartir con la familia y los amigos este plato tipico
de Vallegrande. Judith Pérez de Alegre propietaria del

restaurante Jazmin es una experta en la preparacion de
esta comida, pues lleva 26 afios en el rubro.

K'jaras Jazmin recibe a su clientela en un ambiente
festivo, ahi se dan cita cientos de personas para comer,
escuchar musica al vivo y bailar al son de afamados
grupos locales y nacionales.

PREPARACION

INGREDIENTES PARA 5 PERSONAS 1. Colocar las chuletas en la parrilla; después de hacer cocer ambos

lados agregar sal y limon.

2.Poner los chorizos a la parrilla, a fuego lento, hasta que se cocinen.

3. Hacer cocer las papas con cdscara en agua con sal.

4.En una olla con agua, colocar los cueros de cerdo hasta que
ablanden. El momento oportuno de retirarlos del fuego es cuando
se desenvuelven. Luego colocarlos a la parrilla y antes de retirarlos
agregar sal a gusto.

¢ 5 chuletas de cerdo

e 2 kg. de cuero de cerdo

e 11imoén

e Sal a gusto

e 1 kg. de maiz blanco (mote)
* 10 papas

Foto: Dona Natty




DON GORDO
Tap &: Clicharren

De la carne de cerdo resulta este plato tradicional, crocante
y apetitoso, recomendable para acompafar con un vaso de
chicha, una buena cerveza o también vino. El corte que se
utiliza para el chicharrén es la costilla que se cocina en grandes
peroles, ademés del cuero y tocino del cerdo.

Don Gordo sirve este plato al mejor estilo de la capital del pais,
Sucre. Este local es una buena opcién para ir con toda la familia
y disfrutar de la comida nacional y de una excelente atencion.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

e 2 kg. de costilla de cerdo e 1kg. de papa harinosa
e 300 grs. de cuero de cerdo e 1limén

e 1 kg. de tocino o grasa de cerdo * " cabeza de ajo

® 300 grs. de maiz chala e Sal a gusto

PREPARACION

1. Cortar las costillas del tamafio deseado, colocarlas en una olla
y agregar agua hasta apenas cubrir la carne. Luego afiadir la
sal y el limon partido, tapar la olla y ponerla a hervir.

2.Una vez haya hervido, echar el ajo a las costillas, batir
esporadicamente y dejar en el fuego durante una hora. Luego
retirar del fuego, escurrir las costillas y dejar enfriar.

3. Colocar el cuero en la misma olla y agua donde hirvieron

Tap 6: Chanche al pale

las costillas y dejar cocinar hasta que ablande, durante
aproximadamente media hora.

4. Cortar el tocino en trozos pequefios y cocinarlos en una olla
con un agua y sal durante una hora, hasta que largue su grasa
y quede dorado.

5.En una sartén freir las costillas con la manteca que sali¢ del
tocino hasta que queden doradas.

Quien visita Samaipata no se resiste a probar el chancho al palo,
un plato muy tradicional de esta regién de los valles crucefios,
que ahora se puede disfrutar en la capital crucefia con la sazén
de Super K’jaras. Esta comida viene acompafada de choclo,
arroz graneado, papa, llajwa, cebolla y aji con vinagre, siendo
su degustacion un verdadero deleite al paladar.

El restaurante Sdper K’jaras recibe a sus comensales con

espectdculos musicales montados por grupos y artistas
nacionales y del exterior del pais.

INGREDIENTES PARA 12 PERSONAS

e 1 costilla de cerdo con cuero ® 300 grs. de mantequilla

(de 5a6kg.) e 50 limones
e 2 palos de pino finamente e 100 ml. de mostaza
tallados * 1 bolsa de carbon

PREPARACION

1. Exprimir los limones y mezclar con la mostaza. Dejar marinar
las costillas con esta mezcla durante dos horas.

2.Encender el carbon y colocar las costillas con los palos de pino
en la base del carbdn. Dejar cocer a fuego durante 3 o 4 horas
dando vueltas constantemente. Mientras va cociendo afiadir la
mantequilla, con una brocha, en el cuero de la costilla

3. Es muy importante verificar que las brasas no estén muy calientes
y tener carbon encendido a un lado de la base para ir aumentando
poco a poco, conforme se requiera durante la coccion.

4.Luego de 3 0 4 horas, servir el cerdo con las guarniciones:
arroz graneado, choclo y papa hervida.

Foto: Don Gordo



DONA YUDY EN EIL » CALLES

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

e 2 kg. de carne de cerdo (costilla y pierna )
¢ 1 cabeza de ajo

e 45 taza de uruct molido

e 4 ramas de yerba buena

e 1 chorrito de aceite

e Sal y comino a gusto

EL ALJIBE
Tep S Palasea

Este caldo espeso, que se prepara con la cabeza
entera del cerdo y mote, es para degustarlo al
amanecer, en la mafana o en el almuerzo, con
acompafiamientos como la yuca, cebollita verde
picada y sal al gusto.

El Aljibe es el lugar ideal para probar esta delicia,
por el buen sabor de la comida y el ambiente
museistico que permite al comensal un viaje al
pasado de Santa Cruz.

INGREDIENTES PARA 25 O 30 PERSONAS

e 1 cabeza de cerdo aproximadamente
5 kilos

Y2 kilo de mote (pelado seco)
"2 kilo de mote (patasca)

15 litros de agua

Aceite con uruct

3 dientes de ajo

1 cebolla picada

1 pimentén picado

Comino y pimienta a gusto

* Yuca

e Sal

Cebollita verde

(Tep. 7 :
Fsadil celenae

La zona del mercado Siete Calles tiene su esquina
gastronémica que para nadie pasa desapercibida, pues

es el lugar ideal para hacer una pausa en las compras y
saborear la culinaria de los valles crucefios. En este sitio se
puede disfrutar del asadito colorao, uno de los platos mas
representativos de Vallegrande.

Dofia Yudy Saavedra es una de las manos que hace mas
de dos décadas elabora esta delicia que se prepara con
dos tipos de corte de carne de cerdo, pierna y costilla, y se
sirve con yuca, mote, ensalada y escabeche.

PREPARACION

1. Picar la carne en pedazos medianos y ponerla a cocer en una
olla con agua y yerba buena.

2.Una vez cocida la carne retirarla del agua y fritarla con el
aceite y el uruct durante 15 minutos. Agregar la sal y el
comino mezclados previamente.

3. Servir la carne acompafiada de yuca hervida y ensalada de
zanahoria cruda rallada, tomate, cebolla verde en hoja picada.

PREPARACION

1.Poner a hervir los 15 litros de agua y agregar la cabeza de
cerdo y los motes. Dejar hervir aproximadamente por 12
horas.

2.En una sartén preparar el ahogado con el aceite, la cebolla,
el pimentdn, el ajo y el comino.

3.Retirar los huesos de la olla y agregar el ahogado. Dejar
hervir por 30 minutos.

4.Servir en un plato, agregar la cebollita verde y llevar a la
mesa con yuca y sal.



Foto: Fricarréon

| ECHONES CROCANTES

T 9 Lechin af keute

Este plato es una excelente opcién para acompafar eventos
especiales. El singular sabor de la carne y su cuero crocante hacen
que este plato sea el predilecto de los cumpleafios, aniversarios y
fiestas de fin de afio.

Lechones Crocantes, de Richard Parada y Gabriela Osinaga, ofrece
el servicio a domicilio de lechones al horno, acompafado de un
buffet de ensaladas, arroces, platano y yuca.

INGREDIENTES PARA 25 O 30 PERSONAS PREPARACION

* 1lechon de 17 a 18 kg. 1. Limpiar el lechon.

e 3 cebollas 2. Licuar todos los ingredientes y marinar el lechén con esa

e 3 tallos de apio preparacién por el lapso de 5 0 6 horas.

* 1 manojo de perejil 3. Colocar el lechén en una lata limpia para meterlo al horno durante
e 2 pimentones rojos grandes 5 horas, a una temperatura de 210° C

¢ 2 pimentones verdes medianos 4.Una vez pasadas las cinco horas, apagar el horno y dejar 15

e 100 grs. de jengibre en raiz minutos mas hasta sellar el cuero.

* 5 dientes de ajo 5.El cuero se puede cubrir con cerveza, bicarbonato, mantequilla o
e 250 ml. de salsa soya miel para que salga crocante.

* 1/2 kg. de mantequilla 6. Servir el lechon acompanado de arroz, ensaladas y yuca.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

FRICARRON

T 10: Tearonon

De la fusién de dos comidas tradicionales
como el fricasé y el chicharrén de cerdo se
obtiene el Fricarrén, un plato con mezcla de
sabores muy agradables al paladar.

Esta novedad gastronémica proveniente de
la ciudad de La Paz se la puede disfrutar en

el restaurante del mismo nombre. Ahi los
recibirdn sus propietarios Alexandro y Yuma
Gonzales en un ambiente muy acogedor para
compartir entre familiares y amigos.

PREPARACION

1.Remojar las vainas del aji amarillo en agua caliente por unos minutos

: izcl?;lzteascostilla y quitarle las semillas.

.1 kg: de pierna 2. Licua’r el aji con la cebolla, la hierbabuena y el ajo.

e 5 kg. de mote cocido 3. Sofreir en un poco de aceite e'I licuado y agregar un litro y medio de
e 1 cebolla grande agua. Una vez que haya hervido, durante unos minutos colocar las

e 4 dientes de ajo chuletas y agregar los condimentos.

e 1 pufado de hierbabuena 4. Dejar cocer hasta que la carne esté lista.

e Y2 cucharilla de comino 5. Para el chicharrén de chancho, marinar las costillas y la pierna, en sal
e Saly pimienta al gusto y limén. Luego escurrirlas y freirlas en aceite.

* Aji amarillo en vaina 6. Para la presentacion se sirve primero el mote, el fricasé ya preparado,
* Aceite lo necesario. y por encima se coloca de tres a cuatro pedazos de chicharron.



Ellos son los que hacen vibrar al publico y suben la
temperatura de los lugares donde se presentan. Al ritmo
de las trompetas, baterias, timbales, bajos, guitarras y
congas, al magnetismo de sus vocalistas, Poker, New
Bolivia Band, A Banda Sombra y Guachambé amenizan
los grandes eventos de la capital crucefia.

El repertorio es amplio y muy variado, desde temas
clasicos hasta lo mas sonado de la temporada, todo
para complacer a los invitados y seguidores de su
musica. Para los romanticos, y mejor si estan en pareja,
la balada y bachata son la mejor opcién, mientras que
la cumbia, salsa y reguetén ponen a tono cualquier
acontecimiento social.

El reto es mantener la pista de baile llena, y como ellos
mismos dicen “encender a los apagados”, por ello la
interpretacién musical es s6lo un elemento del show,
pues la animacion para incitar al puablico a unirse al
jolgorio juega un papel preponderante para el éxito
del encuentro.

Equipo de sonido, juego de luces, instrumentos musicales,
maquina de humo, burbujas y vestimenta distintiva, se
fusionan para encender el show musical y dar paso a que
los intérpretes se entreguen a su publico y den el ciento
por ciento en cada actuacion.




Fotos: A Banda Sombra

LA ORQUESTA QUE PONE LA PASION Y EL SABOR BRASILERO EN LOS EVENTOS,

Son muy buscados por sus interpretaciones brasilefias. Su
amplio repertorio musical incluye el ritmo batucada de

Brasil, que al compas del pandeiro, repinique, surdo y pito
calientan el ambiente de cualquier acontecimiento social.

Las melodias tropicales no estan exentas de su actuacion,
pues la compilacion de més de mil canciones que son
interpretadas por la orquesta en ritmos de bachata,
cumbia, salsa, merengue y otros ritmos, se combinan
perfectamente con el baile y el entusiasmo de sus once
integrantes, Jhon, Danner, Hugo, Sonny, Roberto, Silver,
Jesus, Dixon, Adolfo, Celio y Henry.

A la semana amenizan alrededor de seis eventos, sobre
todo bodas, y se presentan en boliches nocturnos como
discotecas y karaokes donde realizan su caracteristico
show de la cerveza, que consiste en echar este trago
sobre los instrumentos mientras los musicos tocan.

A Banda Sombra cuenta con iluminacién, humo,
burbujas, La Hora Loca, amplificacién, sistema de
sonido, DJ profesional, estructura para luces, cotillén y
show pirotécnico durante el vals de bodas y quinceafos.
Dependiendo del requerimiento, los paquetes pueden
costar desde 1.500 hasta 2.500 dolares.

LAREALIZACION e sus SHOWS

Dt BATUCADA v CERVEZA GENERAN GRAN
CYPECTATIVA EN EL PUBLICO.
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POKER

VANESSA ANEZ. JUAN NARBAJA Y SUS 17 ACOMPANANTES
HACEN DE CADA FIESTA UNA EXPERIENCIA INOLVIDABLE

Impecables es la palabra que mejor define la actuacién de
esta agrupaciéon que lleva 19 afios animando eventos, no
s6lo en Santa Cruz sino también en el territorio nacional y en
el vecino pais Argentina.

Con un repertorio de més de 700 canciones, entre cumbias,
salsas, merengues, baladas, pop, brasileras, reguetén y
electrénicas, los 19 integrantes de esta agrupacién amenizan

LA DISCIPLINA ES FUNDAMENTAL EN ECTA CARRERA
DORMIR BIEN Y HACER DEPORTE FORMA PARTE

-VANESSA AflEZ-

Foto: Poker

fiestas de quinceafos, bodas, eventos empresariales, ademas
de cumpleafios y aniversarios.

Poker se caracteriza por interpretar temas en espafol,
inglés, portugués e italiano y por su entusiasmo en cada
evento que va acompafnado de tecnologia de punta en
sonido, iluminacién y produccién. El servicio que ofrecen
es exclusivo y los acontecimientos que prefieren para
entretener son los de alto nivel y de beneficencia.

New BoLivid eanp

SUS ENGANCHADOS ORIENTALES Y NACIONALES SON
MUY REQUERIDOS POR EL PUBLICO.

Tras 24 afios de trayectoria musical, es uno de los grupos con
mayor experiencia en el rubro. La interpretacién de enganchados
orientales, de carnavales y vallegrandinos, es su principal
caracteristica, sin dejar de lado el género tropical -cumbia, salsa y

merengue-, reguetén y balada.

La musica se vuelve el instrumento para dar paso a la emotividad
y euforia de los invitados a matrimonios, quincearieros, eventos
corporativos y aniversarios de municipios y departamentos de
Bolivia. Bajarse del escenario y bailar junto al publico son las
tacticas que emplean Tomas, Pedro, Eduardo, Elmer, Efrain, Esteban,
Miguel, Daniel, German y Omar para alegrar la fiesta y hacer de sus

presentaciones experiencias inolvidables.

» (ERD ALCOHOL Y CI6ARRO:
DE NUESTRO TRARAJO”

4
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Foto: New Bolivia Band

Los intérpretes de “Adelante, Bolivia, adelante” y “Que viva el camba” son unos
apasionados por la musica crucefia y boliviana, por eso en sus actuaciones -que
suelen extenderse seis horas- no faltan estos temas que son los més solicitados
para deleitar a los invitados de quienes los contratan.

Ademés del show musical, que tiene un coste de 170 dolares la hora, New Bolivia Band ofrece un paquete
que incluye tarima, luces y sistema de sonido para complacer a sus clientela mas exigente.

i CJONAL.
POR SU TRAVECTORIA SON WN DEFERENTE DE LA MUSICA TROPICAL A NIVEL NA
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OROUESTA ,
GUdCHa@MBE

MOVIMIENTO Y ENERGTA SOBRE EL ESCENARID SON LAS

Ellos incendian los animos de los asistentes a fiestas de
graduacion, cumpleafios, bodas y restaurantes.

Sus integrantes, Elio Roca (timbales), Diego Vega
(conga), Enzo Roca (bateria), Pablo vallejos y Gabriel
Chuve (trompetas), Vladimir Copas (tromboén), Carlos
Vargas (bajo), Pablo Ardaya (guitarra), Jorge Sudrez
(teclados), Herlan Roca y Jorge Kete (vocalistas), se
caracterizan por derrochar alegria y energia en cada una
de sus presentaciones.

CARACTERISTICAS DE ESTA AGRUPACION TROPICAL

Sus pasos, algunos ensayados y otros improvisados,
contagian al publico y son el arma que utilizan para
entretener y moverse de un lado al otro sobre el escenario
y la pista de baile. Al son de temas tropicales, reguetén y
musica nacional, el show que ofrece esta orquesta dura
seis horas por evento como minimo y cotizan la hora 45
minutos de show a 250 délares.

Guachambé -que en el guarani significa Fiesta Grande-
complementa su actuacién musical con juego de luces,
tarimas y parlantes aéreos.

“0OMOS UNA ORQUESTA QUE TOCA TOTALMENTE AL VIVO”

-JORGE KETE-



(ué hacer cuando

las ventas bajan

Carlos Hugo Barbery Alpire

(Ocho aspectos para

no Come er erroreS: Notomardecisiones apresuradas como bajar precios, porque

los ingresos pueden caer alin mas, ya que con seguridad los

CllaﬂdO ve sus iﬂgreSOS al ﬁﬂal del dia’ de comerciantes de los demds puestos podrian hacer lo mismo
y todos vender més cantidades pero perdiendo dinero. De
la semana o del mes yse da cuenta que son esta manera el inico que habra ganado con esas rebajas es
el cliente, con el riesgo de que se acostumbre y luego exija
menores que hace un tiempo atrés, y quiere precios bajos para sus siguientes compras debido a que las
amas de casa toman como referencia el dltimo precio del
tomar decisiones para que vuelvan a ser producto que adquirieron.

los de antes o mejores, debe considerar los
siguientes aspectos para no cometer errores:

Analizar si es un problema coyuntural de la economia del
pais o del sector en que se desarrolla su negocio. Es posible que
por un momento la economia en general esté atravesando un
bajén, las personas restrinjan sus habitos de consumo y por lo
tanto racionen sus compras o prioricen otro tipo de productos
de menor precio pero de similar satisfaccién; por ejemplo, si
sube la carne de res pueden optar por carne de pollo o utilizar
las alternativas de soya o frejol; lejos de ser un problema esto
puede representar una oportunidad para tener mayor variedad
de articulos para vender.



Puede ser también un problema vinculado con el
acceso al negocio, ya que podrian estarse presentando
alternativas nuevas para los clientes, como un nuevo
supermercado, o dificultades de acceso como por
ejemplo que la linea de micros ya no llegue al mercado
o que el trafico se haya vuelto caético.

Debe analizar si es un problema de costos que derivan
en mayores precios. Normalmente puede ocurrir que
un determinado insumo que ha subido de precio haga
que el producto final se vuelva mas caro como en el
caso del incremento del precio del maiz que implica
que se haga mas costoso el alimento balanceado, y
finalmente el kilo de pollo resulte también mas caro.

Verificar si es un problema de abastecimiento.
Puede ocurrir que debido a bloqueos de carreteras o
desabastecimiento de combustible el transporte demore
en entregar sus productos y ello haga que los clientes
que no consiguieron hacer sus compras no vuelvan
mads, porque se quedaron con la impresién de que no
encontrardn el producto y prefirieron ir donde con
seguridad lo pueden adquirir. Puede ser también que
exista un problema de atencion al cliente; no hay nada
mejor que un trato amable y una atencién con higiene y
calidad, pues de nada sirve tener un precio adecuado si
el local no retine las condiciones de higiene.

Analizar si es un problema de poca segmentacion
de los clientes, es decir, no tener la medida para cada
bolsillo porque muchas veces ocurre que se tienen
envases grandes creyendo que el cliente asi ahorrard
pero en realidad se pierde de vender a aquellos clientes
que buscan la medida exacta a su necesidad de
consumo o a su disponibilidad de dinero.

Podria tratarse también de un problema de oferta
restringida de productos ya que al centrarse en
vender una sola linea de productos como carne de
res, sin tener la variedad de alternativas como pollo
o cerdo, ni complementos como corazén, chorizo u
otros, puede reducir las opciones para el cliente y
que éste acuda adonde obtenga una diversidad de
posibilidades para elegir.

Finalmente, analizar siempre la manera en que
atiende a sus clientes. ¢ Usted es amable? ;toma todas las
precauciones y detalles de higiene?, ¢de vez en cuando
les hace alguin regalito o agrado?, sun dulce al nifio de
su cliente por ejemplo?, ¢pregunta a sus clientes qué le
falta a su negocio?, ¢lleva alguna anotacién de cuando
compran sus clientes para llamarlos si acaso no vienen?



Jerena Vangas Quintzn, LA CASERITA DEL MERCADO LA RAMADA

GAsE comtn amames @ Dies, TENEMOS QUE AMAR
NUESTRO TRABAJO parar casechar buenas fuuled.

O s clentrs wecestntoupe
Chancle vieent o uti puesis e cuenidin sus
prisblentas, o fos escnche y les acensejo. 'Y




Una sonrisa dibuja el rostro de dofia Lorena Vargas
cuando recibe a sus clientes, y esa es la mejor carta de
presentacion al momento de ofrecer diferentes cortes de
carne porcina. Muy carismatica y extrovertida cuando la
gente se acerca a puesto, es una mujer que disfruta y ama
su trabajo.

Hace 18 afios que se dedica a este sacrificado oficio,
como ella misma lo define. Sus suegros, veteranos en el
rubro, la iniciaron cuando ella apenas tenia diecisiete afios
de edad.

Confiesa que al principio la venta de carne no era de su
agrado, pero con una nifia en brazos y la necesidad de
ayudar a su esposo para sacar adelante a su familia, la
impulsaron a entregarse por completo a esta labor.

Lorenarecuerdasusinicios. Apenas vendia ocho o nueve
cerdos por semana, hasta que adquirié6 experiencia
y gané clientela, ademas de que se incrementd el
consumo de esta carne, lo que le permitié6 aumentar la
venta a 35 cerdos semanales. “Si uno tiene caseros le
va bien en este negocio, de otra manera no se puede
vender ni una res", afirma.

Los viernes y sédbados son los dias que vende mayor
cantidad de carne, esto la obliga a estar en su puesto
desde las tres de la mafiana hasta las siete de la noche,
mientras que el resto de los dias esta a partir de las cinco
de la mafiana y su jornada concluye a las tres de la tarde.

Su puesto de venta es propio; ahi acuden sus méas de
25 clientes 'fijos’ para adquirir chuletas, costillas, piernas
y otros cortes de cerdo que vende en su puesto de la
Asociacion 20 de Mayo del mercado La Ramada.

~STultes, ued va meiort

Si bien dofia Lorena vende
cerdos que le llevan del
matadero, su esposo, Alex
Vargas, también consigue
otros a menor precio, los
traslada hasta el matadero,
se encarga del desposte y
le entrega todos los cortes
para que ella los ofrezca en
el mercado.

Este apoyo mutuo permite
que cada uno gane un
porcentaje por kilogramo de
carne, obteniendo mayores
ingresos econémicos para la
manutencion de sus hijos,
Karina (19), Fernando (18),
Antonella (9) y Matias (7),
ademds de ayudar a sus
hermanas Angelina (16) vy
Mercy (15).

Lo woweutss s delafcie

Sus ojos se llenan de lagrimas al contar que
sus hijos reclaman su ausencia en su casa
debido a que diariamente debe atender su
puesto de venta. “Mi hija mayor dice que
yo no estuve en los momentos que mas me
necesit6. No sabe cuanto me duele que ella
me diga eso”, reflexiona dofia Lorena que
desde hace un tiempo dejé de trabajar los
dias lunes para quedarse en el hogar con
sus retofos.

Sefiala que otros aspectos negativos del
trabajo son el tener que madrugar todos los
dias, el estar en permanente contacto con
el hielo al momento de guardar y retirar
la carne de sus congeladores, lo que le
provoca dolor de huesos; lavar la picadora
de hueso, el freezer y otras herramientas
que tiene en su puesto, y por ultimo,
lidiar con el mal humor de muchas de las
personas que acuden al mercado.

A



Cuando vos das el cien por ciento en
las cosas que hacés, te va bien.

No hay que dejar las cosas a medias.

-Ronald Raldes-

UN FUTBOLISTA QUE SE
ENTREGA ALMA, VIDA'Y
CORAZON EN LA
CANCHA, ASI ES
RONALD RALDES,
CAPITAN DE LA
SELECCION NACIONAL
Y DEL CLUB

ORIENTE PETROLERO.

Nunca imagind ser futbolista, es mas, a
sus 16 afios ya tenia decidido que iba a
estudiar medicina, pero la oportunidad
de jugar una pretemporada en Destro-
yers cambio sus planes en el afio '98.
De ahi su carrera fue en ascenso y lo
demds ya es la historia de una exitosa
vida futbolistica.

Serio y de muy pocas palabras, no es-
conde el placer que siente al jugar en
Oriente Petrolero, el equipo de sus
amores y del que es fanatico desde
muy pequefio. Como él mismo dice
“es otro compromiso y te ‘tira’ la pa-
si6n del hincha".

Esa pasion con la que juega en Orien-
te siempre estd presente cuando viste
la verde en la seleccion boliviana. Y es
que a Ronald no le gustan las cosas a
medias, dice que en el balompié como
en la vida hay que dar el cien por ciento
para tener éxito.

Club Oriente Petrolero

Un hombre ‘familiero’

Sencillo y abocado a lo que gusta
hacer, ademas de jugar al futbol
disfruta de la familia. El capitan
esta casado con Yuvinka Luduefa y
tiene tres hijos: Lucas (12), Luciana
(10) y Luna (7 meses). “Lo mas
importante en mi vida es la familia",
lo dice sin titubear y con orgullo.

Por eso les dedica el mayor tiempo
posible, lleva y recoge a sus hijos
del colegio, salen al cine, a pasear
y comparten actividades familiares
como lo hacen miles de bolivianos
en todas las ciudades del pais.

Ronald reconoce que la vida de un
futbolista no es tarea sencilla. Hay
un trabajo muy duro y sacrificado
que conlleva viajes largos, perderse
muchos momentos importantes para
la familia, las lesiones en los partidos o
entrenamientos y otros inconvenientes
que no ven los hinchas.

Pero detrds de aquel arduo trabajo
estd el reconocimiento de la gente
que valora su esfuerzo, el apoyo de
la hinchada y el reconocimiento de
los periodistas.

CLAVES DEL EXITO







PABLO LAGUNA

na VIDA DEDICADR
ALA GRANJA OCOROTU

“LA ALTA GENETICA NOS
HA PERMITIDO MEJORAR
NOTABLEMENTE LA

CALIDAD DE LA CARNE,
YA QUE TIENE MENOR
CANTIDAD DE GRASA”

LOS INICIOS DE DON PABLO LAGUNA MORENO EN LA PORCINOCULTURA SE REMONTAN A 1987, ANO EN EL
QUE JUNTO A SU HERMANO RENY CONSTRUYERON LA PRIMERA GRANJA TECNIFICADA EN SANTA CRUZ E
IMPORTARON LOS PRIMEROS PADRILLOS PUROS TRAIDOS DEL BRASIL PARA MEJORAR LA CALIDAD DE LA CARNE
LOCAL. EN 1990 CREO UNA SOCIEDAD CON SU PADRE E INSTALARON UNA NUEVA GRANJA CON 100 MADRES.

Veinte afios después y tras mucho esfuerzo, sus hijos
Pablo Mauricio -que se encarga de la produccion de la
granja- y Rodrigo —responsable de la compra de granos y
la elaboracion del alimento balanceado para las diferentes
fases- se incorporaron a la empresa y lograron impulsar
el crecimiento de Ocorotd y multiplicaron el plantel de
reproductoras hasta llegar a 400 madres.

Actualmente la granja cuenta con una nueva genética,
tienen madres comerciales de la raza PIC y padrillos o
reproductores de las casas comerciales UPB La Botica y

Topigs, lo que les ha permitido obtener animales de muy buena
calidad, con una excelente conformacioén y carne muy magra,
cualidades altamente apetecidas en el mercado nacional.

Todos los pilares de la produccién porcina son importantes
para Don Pablo, a tal punto que en su granja han
extremado los esfuerzos en genética, nutricion, sanidad,
manejo e infraestructura para alcanzar importantes niveles
de eficiencia, con lo que hacen frente a un mercado cada
vez mas competitivo.



‘ ‘ HEMOS REALIZADO GRANDES ESFUERZQOS EN GENETICA,
NUTRICION, SANIDAD, MANEJO E INFRAESTRUCTURA PARA ALCANZAR
IMPORTANTES NIVELES DE EFICIENCIA Y HACER FRENTE A UN

MERCADO CADA VEZ MAS COMPETITIVO. ’ ’

;COMO DEFINE A SU GRANJA Y QUE SIGNIFICADO
TIENE PARA USTED?

Ocorotu es el trabajo de una vida, ahora es un patrimonio
familiar porque a mis hijos les gusta la porcicultura y
considero que seguirdn por ese camino.

¢COMO HAN SIDO ESTOS 30 ANOS DEDICADOS A
LA PORCICULTURA?

A los largo de estos afios hemos vivido una cantidad de
cambios en la crianza de cerdos. La gran mayoria de los
productores trabaja con inseminacién artificial en sus
granjas, ocupando los padrillos de raza, de alta genética,
lo que ha permitido mejorar notablemente la calidad de
la carne, que ahora tiene menos grasa. En la actualidad la
nueva carne porcina, considerada blanca, es un sustituto
de la carne de pollo ya que tiene menos colesterol.

¢CUALES SON LOS PRINCIPALES LOGROS DE SU
GRANJA OCOROTU?

Ahora que empezamos a trabajar junto a mis hijos y con
otra metodologia, uno de los principales logros es haber
modernizado la granja. La forma de alimentacion de los
animales ahora esta automatizada, las maternidades en
forma elevada y los ambientes totalmente controlados;
en las dreas de gestacién las cerdas tienen mejores
condiciones con fogger (lluvias artificiales) para
humedecer el ambiente y reducir la temperatura dentro
de los galpones.

;CUAL ES LA PROYECCION DE OCOROTU?

Actualmente tenemos 400 madres y la ampliacion que
hicimos esta proyectada para 500, entonces a corto plazo
vamos a crecer hasta llegar a esa poblacion de madres.
En el caso de que lleguemos a incrementar nuestra
produccién, como hay espacio, tenemos planes para
construir otra granja en nuestros terrenos.

DESDE EL PUNTO DE VISTA NUTRICIONAL, ;QUE
BENEFICIOS TIENE LA CARNE DE CERDO?

Es la carne ideal para personas con presién alta, pues
tiene menos sodio y mas potasio, lo que es benéfico
para la salud. Por otro lado es una carne muy facil de
digerir porque estamos vendiendo animales jévenes
con cinco meses de edad, este es el motivo por el que
actualmente se consume en las dietas alimenticias
en clinicas y hospitales de Estados Unidos y Europa.
Asimismo, esta nueva carne blanca tiene menos
colesterol que otras.

¢QUE ESFUERZOS REALIZAN LOS PRODUCTORES
PARA EL MEJORAMIENTO EN LA PRODUCCION DE
CARNE DE CERDO DE CALIDAD?

El esfuerzo econémico que realizamos todos los asociados
de Adepor para ofertar al mercado boliviano una carne
sana, nutritiva y de sabor muy agradable es muy grande,
sobre todo en estos tiempos de crisis de alimentos
con la escasez de granos que estamos enfrentando.
Los esfuerzos en todos los pilares de produccién son
permanentes y a eso debemos sumarles todas las cargas
sociales que en los ultimos afios han ido incrementando
los costos de produccion.



UN RECORRIDO POR OCOROTU

EN ESTA GRANJA LAS NORMAS SANITARIAS Y DE BIOSEGURIDAD SON MUY RIGUROSAS,
TODO CON EL OBJETIVO DE OFRECER LA MEJOR CARNE DE CERDO A LA POBLACION.

Ocorotl es una granja que cuenta con las mejores condiciones
de crianza para los cerdos, con equipos automatizados para
preparar y suministrar el alimento en la granja. Asi comienza
Pablo Laguna a describir la granja que sostiene la economia
de su familia desde hace treinta afios.

“La alimentacién de los cerdos ha evolucionado bastante;
ahora se manejan férmulas balanceadas para producir una
carne con poca grasa. El alimento est4d basado en maiz,
sorgo, harina de soya, soya integral y nucleos nutritivos
que contienen vitaminas y proteinas”, explica este hombre
visionario que ha legado a sus hijos la administracién de
su patrimonio.

La granja tiene un area dedicada a la reproduccién, que
estd dividida por etapas; cuenta con el laboratorio para

VISTAS DE UNA GRANJA DE ALTA BIOSEGURIDAD

inseminacion artificial, las nuevas maternidades, las jaulas
de gestacion y el nlcleo de crecimiento de las nuevas
reproductoras. Un segundo bloque contiene los espacios
para los cerdos en sus diferentes etapas de crecimiento hasta
que estdn listos para salir al mercado.

Las medidas de bioseguridad dentro de la granja son
muy rigurosas para todo el personal -operarios, técnicos,
veterinarios y administrativos-, mucho més para los visitantes
debido a las normas establecidas para mantener el estatus
sanitario. “Tenemos un estricto control para el ingreso y un
calendario muy riguroso de vacunaciones; ademas, nuestros
animales nunca pisan tierra, por tanto no hay peligro de que
adquieran alguna enfermedad. La poblacién debe tener la
seguridad que le estamos ofertando un alimento saludable,
nutritivo y de alta calidad”.

Padrillo importado

calidad genética

cuenta con su propio

laboratorio,

nuevas maternidades

ambiente fresco.



propia fabrica

de alimento balanceado,

silos automatizados

alimento diario

maxima

eficiencia en conversion alimenticia.

sala de gestacion,

brinda todas las condiciones

salas de maternidad
elevadas
termoneutrales

sistemas de

ventilacién para la madre y calefaccién para los

lechones.




CANCER DE MAMA

ALEJANDRA LORA ALVIS

Ginecologa- Obstetra
Especialista en Imagenologia Mamaria

Hospital Austral - Argentina

€leducer de mama es la primena catsa de wuerle de uugernes e los paises desarnellades,
En Belivia la primena causa es el educern cénvice-uldhine, sequide del de mama, Jos
cased van en ascende debide al eslile de vida mederue ya que acliialmenle los esliidios

pana su deleecion sen mas accesibles que artes anleriones,
mamario es denso en ellas y la mamografia no nos aportaria
mucho para el diagnéstico, ademds que asi se evita la

Cuando se habla de cancer de mama la mayor parte de las
radiacion en mujeres en edad fértil.

mujeres sabe que existe la enfermedad, conoce los estudios
que debe realizarse para su deteccién, pero al momento de
acudir a su chequeo, olvidan o relegan ésta que deberia ser
una prioridad. Cuando avanza la enfermedad es que podemos detectar
tumores, ya sea en la mama o a nivel axilar. También podemos
El cancer de mama al inicio es asintomatico, o sea no  ver cambios en la piel (piel de naranja) o enrojecimiento, y se
duele, ni se palpa, sélo se puede diagnosticar con estudios  puede dar una secrecién de liquido de tipo sanguinolento o

complementarios, como la mamografia y la ecografia mamaria. ~ como pus, por pezén.

Cuando la enfermedad ya estd diagnosticada debemos
acudir lo més pronto posible al especialista, en este caso a
el mastélogo y realizar los tratamientos correspondientes. Es
importante saber que existen diferentes tipos de cancer de
mama, ya sea por su localizacién o por su biologia molecular,

La mamografia es una radiografia de la mama que puede
por lo que el tratamiento es Unico para cada paciente; no

detectar la mayoria de los canceres en estado precoz, por eso
es el estudio a eleccién para la deteccion de esta enfermedad

en mujeres mayores a 40 afos. Para las jovenes el estudio
a eleccion es la ecografia mamaria, ya que el parénquima
todas reciben radioterapia o son operables al inicio.
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' que pueden desarrollar la enfermedad, en un porcentaje minimo.

FACTORES DE RIESGO

1
1

! G@Wwi Ser muijer es el principal factor de riesgo, aunque hay hombres

€dad: A mayor edad, mayor riesgo, aunque los casos
en mujeres jévenes estdn aumentando.

WM KWW La probabilidades aumentan si un familiar

cercano o directo desarrollé la afeccion: madre, tias, abuela o hija.

Mumm geneliéaé Alteracion en los genes BRCA1 o BRCA2 indican un 80%

de aumento de probabilidad; en Bolivia alin no contamos con laboratorios que procesen esta prueba.

O,GZ& MBMMI El riesgo aumenta en mujeres menarcas (primera menstruacion) antes de los 12 afios o menopausia
posterior a los 55 afos.

g
C)"&lbbml El consumo de tabaco y de alcohol (més de dos copas por dia) aumenta considerablemente el riesgo de la
enfermedad. Asimismo, el sedentarismo provoca obesidad, y por consiguiente el incremento de grasa corporal eleva los niveles

de estrogenos en el organismo, lo que genera un factor de riesgo.

C&MC&M& de MWWI Los anticonceptivos o terapias de reemplazo hormonal en menopausia.

pafudad Se dice que haber tenido mas de un embarazo que haya llegado a término en mujeres menores de 30 afios
puede disminuir el riesgo a desarrollar la enfermedad.

Q@diaci&&t: Paciente que haya recibido radiacion anteriormente para algtn tipo de cancer a nivel del térax.



INGREDIENTES:
(huletas de (erdo

® 4 cucharadas de salsa soya
* 5 cucharadas de miel de abeja
e ' taza de ketchup

e Un chorrito de limén

e Sal y pimienta

e Sésamo o ajonjoli

e Cebollita verde

Salpimentar las chuletas y colocarlas en una sartén
con un chorro de aceite de oliva. Cocinar de dos a tres
minutos por lado para sellar la carne y mantenerla jugosa

‘Receta del mes

CHULETAS
GLASEADAS

Paso a paso

con Qr efel er/)/I

En un bol pequefio mezclar el kétchup, la salsa de soya, la
miel de abeja y el limén.

Precalentar el horno a 180°. Retirar las chuletas del fuego y
bafiarlas en la mezcla realizada previamente.

e

Colorar las chuletas en
una bandeja, agregar
el resto de la mezcla
y cocinar en el horno
durante 10 o 15 minutos.



‘Para disfrutar en familia.

Saludables hasta los huesos

| PASO5

Decorar las chuletas con sésamo o ajonjoli y cebollita Servir las chuletas acompafiadas de puré de papas y
verde finamente picada. ensalada de vegetales cocidas al vapor.

Y



en ef sombrere

Simbolo de suerte en el dinero y en la riqueza, el cerdo
como amuleto es importante en varias culturas, se mueve
rapidamente y con determinacién y sabe reaccionar ante
diversas situaciones. Si el cerdo es su talisman personal, le
ensefiard determinacién y movimientos rapidos para tomar
acciones correctas en su vida.

Como representacion de la abundancia y la riqueza se dice
también que el cerdo da generosidad, asegura la alimen-

tacién y fertilidad, hoy en dia es muy comun ver alcancias
y amuletos en forma de cerdo para atraer suerte y dinero.

El significado que se le da al cerdo en las diferentes culturas
es variado; sin embargo, muchas de ellas coinciden en que
el cerdo ademas de buena suerte y fortuna es sinénimo de
valor, fortaleza, y es un sabio consejero clarividente.

Si se necesita un golpe de suerte en los asuntos financieros,
el cerdo como amuleto trae prosperidad y abundancia.

& AT mgmfw)ﬂma

En el
FENG SHU1 oS AMULEToS DE (ERDO

dos
son estratégicamente coloca

en el hogar para
DINERo Y E txo EMPRESARIAL -

atraer el

PARA Lo§ GRIECS
es un simbO\O

(AGRADO DE FERTILIDAD-

€N (HINA
es considerado
(UeRTE EN € pINERo Y

como

RIQUEZAS -

En el antiguo Egipto,
Lo§ (ERDOS REPRESENTABAN AL Dlo§ ofIR/S
en el momento de |3 siembra y

AL DioS SETH eN gL TIEMPo DE LA (oSECHA.

Para la antigua cultura celta
(al oeste de Europa)
ES UN SiMBoLo MAGI(o,
Para otros pueblos era
SiMBoLo be HoSPrTALIDAD
Y No PofA FALTAR €N LAS FresTas.

Lo§ INDIo§ AMERICANoS
le dan poder sobre

LA ABUNDAN(IA ¥ LA RIQVEZA



CON s A B o R ¢{QUERES PUBLICITAR EN ESTA REVISTA?
CONTACTATE AL:
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LA MEJOR CARNE DE CERDO
SE ENCUENTRA EN...

Los mejores cortes y embutidos de carne de cerdo, listos para utilizar en la parrilla,
en la cocina o simplemente para consumir.
Marcas de prestigio y calidad garantizada, aqui en nuestra Guia Con Sabor.

®

En Sofia se confia

Parque industrial, Mz. 7.
Telf.: 346-2717 / info@avicolasofia.com

Av. Brasil, C. Angel Chavez # 540.
Telf.: 349-3605 / 785-12576 / 785-68982

2° anillo, Av. Cristobal de Mendoza #67.
Telf.: 342-1477 / info@laporcina.com










