Culinaria Vitalizante como expresión de la Culinaria Ancestral

Las propuestas nutricionales que estamos presentando como Culinaria Vitalizante tienen como basamento conceptual la necesaria re-conexión con el conocimiento ancestral de todos los pueblos, cuya experiencia milenaria, en el campo de la alimentación, se orientaba intuitivamente a lograr los siguientes objetivos centrales:

1) Pre-humanizar los recursos proporcionados por la naturaleza (vegetales, animales y minerales), realizando combinaciones alquímicas  dignas de la mayor envidia por parte de  cualquier proceso bioquímico de laboratorios contemporáneos. Veamos algunas de estas técnicas utilizadas para:

· Desintoxicar ingredientes vegetales o animales (yuca amarga, leguminosas, quinua, tomate, variados animales, etc.) contrariamente a los procesos tecnológicos modernos  que guiados por la comercialización y exigencias de la monoproducción agroalimentaria,  le incorporan tóxicos diversos de difícil expulsión por parte del organismo.

· Alcanzar valores proporcionales adecuados  de  sodio / potasio (marinar pepinos, etc.) 

· Reducir acideces o lograr proporciones adecuados al ser humano en ácido / alcalino según el caso (Alcalinizando: agregando ceniza y/o cal en arepa de maíz pelada, tamales, frutas acidificantes, etc., o Acidificando: si fuese necesario) 

· Lograr combinaciones apropiadas de colores, sabores, olores y por qué no, de sonidos,  en los alimentos, según requerimientos de órganos y vísceras, etc.

· Realizar prioridades o combinaciones según valoraciones de tipo térmico en los alimentos, es decir, aquellos de naturaleza fría o fresca (Yin), tibia o caliente (Yang) o neutra; según el objetivo propuesto o la necesidad planteada.

· Producir efectos energéticos de ascenso y expansión  o de precipitación y concentración (orientaciones funcionales) de manera proporcionada. 

· Realizar procesos fermentativos en vegetales para contribuir al desarrollo de la flora bacteriana del organismo y/o  procesos germinativos para potenciar en la semilla determinados aportes nutricionales.

Todo ello  le permitió progresivamente incorporar un  mayor número de ingredientes vivos, frescos, integrales y orgánicos a su ingesta alimentaria, logrando que los mismos aportaran los nutrientes necesarios con el mínimo de desproporciones o excedentes y sobre todo de tóxicos, procurando una eficiencia nutricional y funcional de sus órganos y vísceras, y  evitando acumular depósitos patológicos que hoy constituyen el objeto de la parafernaria quirúrgica, amén de las obsecadas mutilaciones innecesarias de partes indispensables del organismo.

De allí la connotación que tradicionalmente se le ha dado a la Culinaria Ancestral, como:
EL ARTE FUNDAMENTAL DE LA VIDA
y  que los Centros de Autoeducación Vitalicia denominamos además como:
CULINARIA VITALIZANTE
2) Relativizar los preparados culinarios usando materia prima, instrumentos técnicos, control del tiempo, fuego, agua, sal  y demás ingredientes,  según:

· El medio geográfico (Productos locales y condicionantes regionales culinarios) ¿Cultura Culinaria Diferencial?

· Los cambios estacionales (Climáticos) 

· Las etapas de desarrollo de la persona (Embarazada, lactante, infancia, pubertad, adolescencia, adulto, climaterio  y menopausia, andropausia y  adulto mayor)

· El sexo, en combinación con las etapas de desarrollo

· La actividad que realiza habitualmente

· La naturaleza y condición o estado de salud particular de cada persona

3) Jerarquizar los recursos de la naturaleza a utilizar atendiendo a  la especificidad del Ser Humano, constituyendo el Cereal Integral (Arroz, Maíz, Trigo, Cebada, Avena, Centeno, Mijo, Quinua, etc.,) con sus innumerables procesos artesanales y variados productos alimenticios, la base de su propia pirámide saludable, que no es otra que la base constitutiva de su propia condición de “homínido”, en la etapa evolutiva de las especies biológicas animales.   

  Los otros componentes alimenticios siempre han tenido, tradicionalmente, un carácter complementario, secundario o adicional, especialmente el tan preferido postre o frutas, que actualmente viene siendo convertido sistemáticamente en el plato principal. Algunos vegetales eran de escaso o nulo consumo, sólo incluidos hoy por intereses comerciales.

 Las variedades de leguminosas, de aceites vegetales insaturados obtenidos a primera presión en frío, de algas marinas, de proteínas animales con criterios muy selectivos, adoptados incluso hasta en diversas religiones monoteístas; completan la Pirámide Tradicional Alimenticia.

Esta Pirámide Tradicional Alimenticia. viene siendo progresivamente ratificada, académicamente y de manera oficial, en los Estados Unidos de Norte América, cuando investigadores expertos en nutrición de la Universidad de Harvard y el Dr. Walter Weller, Director de la Escuela de Salud Pública de Harvard, han propuesto a partir del año 2001 una nueva Pirámide Alimenticia denominada Pirámide Alimenticia Saludable. 

Veamos algunas de sus propuestas para corregir la Pirámide Alimenticia anterior desarrollada a partir de 1992 por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de Norteamérica (USDA) elaborada particularmente para enfrentar las tasas de crecimiento de obesidad, diabetes y mortalidad por factores cardiovasculares y cuyos objetivos no fueron logrados en nueve años de implementación (1992 –2001) de esa Guía Alimenticia


Pirámide Alimenticia Saludable (2001)

Tramo Inferior: Ejercicios y control de peso: “No importa que tan bien nos alimentamos si no nos movemos”

Segundo Tramo: Cereales integrales y grasas insaturadas: Estimulados en primer lugar para su  consumo diario

Tercer Tramo: Vegetales y Frutas

Cuarto Tramo: Legumbres y semillas
Quinto Tramo: Pescados, aves y huevos

Sexto Tramo: Lácteos o suplementos de calcio (Reflexión sobre grasas saturadas)

Séptimo Tramo: Carnes rojas y mantequilla, desestimulados en su consumo por la presencia  de grasas saturadas Cereales refinados, papas y dulces, desestimulados en su consumo por ser calorías vacías que producen un rápido y brusco incrementan del azúcar en la sangre, generando progresivamente hiperinsulinismo, obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares, osteoporosis, catalogadas en este país como enfermedades que vienen asolando a los habitantes.
Como puede verse esta nueva pirámide alimenticia hace una explícita diferenciación entre cereales integrales y refinados, entre  grasas  insaturadas y  saturadas, y entre carnes blancas y carnes rojas, estimulando el consumo de las primeras respectivamente e identificando sus conclusiones como “mejor evidencia científica sobre los vínculos entre la dieta y la salud”, “basadas en evidencias nutricionales y ser independiente de cualquier interés comercial” Ver YAMASAKI LÓPEZ, Martha Elena. “TOFU”  Vida Natural Madrid España 2004.

4) Actualizar los conocimientos ancestrales con los requerimientos de las nuevas etapas geo-cósmicas, obteniendo cada generación la responsabilidad histórica de realizar nuevos aportes según las variantes cósmico - telúricas que les tocase vivir.

5) Completar el proceso alquímico con la degustación (masticación y ensalivación) que bien realizado completa el proceso de pre-humanización a conciencia, conformando, además. Una actitud de respeto y agradecimiento a todos aquellos que han hecho posible  la calidad y cantidad de alimento que se está ingiriendo.

Todos estos objetivos alimenticios estaban orientados a realizar los aportes apropiados al ser humano para permitirle la más adecuada homeostasis (adaptación al medio) con las variantes cíclicas a los cuales está sometido, en tanto microcosmo. En síntesis darle larga y sana vida. 
De allí la máxima Hipocrática: 

“Que el alimento sea tu medicina y que la medicina sea tu alimento”

Todas las   indicaciones anteriores no tendrían un feliz término en sus objetivos si,  la o las personas que asumen la importante misión agro-alimenticia de proporcionar el alimento, no la realizan con un pensamiento y un sentimiento cargado de amor, esmero, cariño y atención. Sus vibraciones espirituales cargan energéticamente  sus resultados con la calidad y cantidad de dichos ingredientes. 

Nuestra Escuela de Culinaria Vitalizante, ofrece bajo estos principios básicos,  servicios de Asesoría Nutricional según el conocimiento ancestral, variados Cursos de Culinaria Vitalizante y productos alimenticios según procesos ancestrales
Asesoramiento Nutricional:

La Escuela de Culinaria Vitalizante ofrece asesoramiento  en todo lo concerniente a la alimentación humana, en función de la prevención y control de la Salud-Enfermedad de una manera independiente, efectiva, sencilla, concreta, placentera y económica. A tal efecto suministramos una Guía personal de Autoeducaciónterapia con vigencia para tres meses   De esta manera se suministra una orientación particular sobre lo más conveniente en Alimentación  y Tratamientos Caseros para cada caso personal. Este asesoramiento se halla incluido en la primera Consulta de Acupuntura. También se realiza este asesoramiento en forma independiente de la Consulta de Acupuntura.

Cursos de Culinaria Vitalizante.

Estos cursos son una herramienta esencial, no sólo para elaborar comidas apetitosas y saludables para usted o para su grupo familiar, sino que también, a través de la alimentación, podrá contribuir a superar cualquier problema de salud-enfermedad, siguiendo el principio del fundador de la Medicina, Hipócrates: “Que el alimento sea tu Medicina y que la medicina sea tu alimento”. Sin embargo, aún cuando la alimentación, respiración adecuadas y los tratamientos caseros son esenciales, preventivamente,  y  en un alto porcentaje contribuyen a superar desequilibrios energéticos, funcionales y orgánicos ya existentes, indudablemente, no excluyen las  innumerables terapias complementarias que los distintos pueblos del mundo han desarrollado.

