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de [a Red Internacional de
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La Red Internacional de Bosques Modelo (RIBM) se complace

en presentarle en este libro una variedad de interesantes recetas
de todas partes del mundo (Bosques Modelo de Africa, Canada,
Ameérica Latina, Asia y la Cuenca del Mediterraneo). Cada receta
contiene al menos un producto forestal no maderero (PFNM) que
se encuentra en el Bosque Modelo asociado a la Red.

Entre otras muchas actividades, los Bosques Modelo de todo el
mundo participan en proyectos de sostenibilidad comunitaria.
Algunos se centran en el desarrollo y comercializacion de
productos con valor agregado de los PFNM. Las empresas
pequerias y medianas que emplean estos productos son un factor
importante de la economia rural de la mayoria de los Bosques
Modelo y, por lo general, mejoran los medios de subsistencia

Y efectiian un importante aporte al desarrollo de los recursos
naturales de manera sostenible.

La Iniciativa Estratégica sobre la Sostenibilidad Comunitaria de
la RIBM apoya los Bosques Modelo en su busqueda de actividades
que mejoren el desarrollo sostenible de las comunidades locales,
incluyendo el desarrollo y la comercializacion de PFNM.

En el marco de un proyecto piloto de comercio electronico,
los Bosques Modelo de América Latina y de Asia estan



comercializando productos y servicios de PFNM en el

mercado mundial. El directorio electronico se puede obtener
en: hitp:/ldirect. IMFN.net .

¢Por qué un recetario de cocina?

Las recetas de este libro incluyen una amplia gama de productos
forestales, desde la flora y fauna hasta los hongos. Los miembros
de la RIBM poseen un gran acervo de conocimientos sobre las
plantas, animales y darboles que conforman su entorno, y la
Secretaria de la RIBM ha querido celebrar este conocimiento y
la inventiva de las personas que forman parte de los Bosques
Modelo organizando la preparacién de este recetario. Esperamos
que los lectores se sientan inspirados a probar algunas de estas
recetas y a conocer mas sobre los lugares de donde proceden y
los ingredientes o productos locales forestales que contienen.
También esperamos que les sirva de incentivo para mirar

desde una nueva perspectiva sus propios bosques y dreas de
vida silvestre, en una nueva apreciacion de los numerosos e
tmportantes valores que representan. Nunca tuvo mejor sabor

la cocina internacional proveniente de los bosques del mundo
manejados en forma sostenible. Disfritela.

La Secretaria de la RIBM quisiera extender sus sinceros
agradecimientos a todos los miembros de Bosques Modelo
que proporcionaron recetas.

Este libro esta dedicado a los miles de personas que
trabajan en Bosques Modelo de todo el mundo.
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¢Qué es un Bosque Modelo?

Un Bosque Modelo es un paisaje boscoso a gran escala donde personas con diferentes
intereses, valores y puntos de vista (comunidades, la industria, el gobierno, agrupaciones
indigenas y otros) acuerdan trabajar juntas para manejar sosteniblemente el

bosque, el ecosistema y los recursos naturales.

Los Bosques Modelo de todo el mundo son tan Gnicos y diversos como los paises y
culturas donde se encuentran. Los participantes de cada Bosque Modelo decide como
desea regirse y los programas que llevara a cabo, pero todos estan vinculados a escala
mundial mediante un conjunto de principios comunes: trabajo en asociacion,
compromiso con el desarrollo sostenible, un paisaje vasto, una estructura de
gobernanza participativa, desarrollo de un programa de actividades que refleje

los valores y necesidades de las partes interesadas, trabajo en red e intercambio

de conocimientos.

¢Qué es la Red Internacional
de Bosques Modelo?

La RIBM se estableci6 a comienzos de la década de 1990 con el fin de ayudar a
guiar la expansién de Bosques Modelo por el mundo. A través de la Red, los Bosques
Modelo comparten conocimientos, trabajan en red y colaboran local, regional e
internacionalmente para encontrar soluciones alternativas a los desafios que les plantea
el manejo de los recursos naturales. La RIBM esta comprometida con la cooperacion
internacional, la investigacién y el intercambio de ideas y soluciones relacionadas con

la gestion sostenible de los paisajes boscosos y los recursos naturales.



Red Canadiense de Bosques Modelo Red Mediterrdnea
de Bosques Modelo

Rusia y Europa del Nore

*o
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. . Red Regional de Bosques Modelo - Asia
g7 Red Africana de Bosques Modelo
: o Mmiembro
o candidato

s Secretaria de la Red Regional
*r Secretaria de la RIBM

Red Iberoamericana
de Bosques Modelo

Desde que se anunciara su formacion en la Conferencia de la Naciones Unidas sobre
¢l medioambiente y el desarrollo en 1992, la RIBM se ha convertido en una red
mundial de 60 Bosques Modelo en 30 paises de cinco continentes. La Red abarca
100 millones de hectareas de una amplia variedad de ecosistemas y paisajes forestales
y miles de organizaciones asociadas. A través de la RIBM, los Bosques Modelo, las
partes interesadas y los asociados internacionales trabajan juntos con éxito en el

manejo sostenible de vastos paisajes y ecosistemas.

Hoy en dia, si bien la solidez de la RIBM se manifiesta en sus cifras, su valor reside en
las relaciones de trabajo y las relaciones de amistad que atraviesan fronteras, idiomas,
husos horarios y ecosistemas. Durante los tltimos 20 aflos, este enfoque de colaboracion
ha contribuido significativamente a nuestra base de conocimientos sobre el manejo
de recursos naturales y ha demostrado la aplicacion en el terreno de los principios del

desarrollo sostenible.
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Las recetas

Gdmo estd organizado este libro

Cada Bosque Modelo pertenece a una red regional y GU m’ersmn, del
este recetario se ha organizado por redes regionales. SIStha mB'[rI[}[l al
Las recetas fueron proporcionadas por personas sistema "“I]E”al

que trabajan en Bosques Modelo y cada receta Puede que en las recetas se usen
las siguientes unidades de medida:
kilo (kilogramo), gramos (g), litros,
productos forestales no madereros y del Bosque mililitros (mI) o bien libras (Ib),

Modelo donde se encuentran. tazas, cucharadas, cucharaditas.
Las recetas aparecen en su formato

original. Usted puede utilizar la
siguiente tabla de conversion

se complementa con informacion acerca de los

(aproximada):

. Recetas de los... 2-2.5ml 0 § = ¥ cucharadita
© Bosques Modelo canadienses 5 9m 0y =1 cctaraa

: B Model diterrs 19 15ml o g=1 cucharada

. Bosques Modelos mediterrdneas 50 110 .= Vs etz
 Bosques Modelo gfncanus. 31 625 ml 00 = V de aza
- Bosques Modelo iberoamericanos 37 83 ml o g =VA e taza
 Bosques Modelo de Asia 03 125ml 0 =" taza

187 ml 0 g =% de taza
250mlog=11aza

500 ml o Y2 litro = Y2 cuarto de galdn
1 litro = 1 cuarto de galdn

1 kg = 2.2 libras

Aviso legal: Las recetas que aparecen en este libro son proporcionadas sdlo
con fines educativos. Han sido gentilmente donados por miembros de Bosques
Modelo. La Red Internacional y sus miembros no son responsables del Uso
indebido de cualquier receta de este libro o de los ingredientes que contienen.
Por favor, consulte con expertos antes de intentar identificar, recolectar y cocinar
las setas, plantas herbdceas y demas productos no maderables del bosque. 3




Red Ganadiense
de Bosques Modelo

Fundada en 1992, la Red Canadiense de Bosques Modelo (RCBM) fue la
primera red regional. Actualmente representa a mds de 1000 organizaciones socias,
incluyendo 178 comumdades forestales y 98 comunidades indigenas en 14 Bosques
Modelo. Con el apoyo de la RCBM, los Bosques Modelo de Canadd estin
creando nuevas oportunidades econdmicas basadas en el bosque en regiones rurales,
factlitando la aplicacion de nuevos enfoques de manejo forestal e intercambiando

mejores prdcticas e informacion con comunidades forestales de todo el mundo.

Para mformacion adicional consulte: hitp://www.modelforest.net

Prince Albert

Weberville Gommunity

Resources North Cree Research and
Association Development Institute

Le Bourdon
Clayoquot Forest Project
Communities
Lac-Saint-Jean

Manitoba ___, Newfoundland

and Labrador

Lake Abitibi

Northeast Superior
Forest Community

o fmiembro
o candidato

s Secretaria de la RCBM (kemptile, Cafade)
¥ Secretaria de la RIBM (0ttawa, Canadd)
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Sofrito fantdstico de fauna y flora
forestal y setas (hongos)

Brian Barkley, presidente de la RCBM

Fauna: Carne de venado 1 Prepare los puerros quitdndoles la piel que recubre
Flora: Puerros silvestres : los bulbos, recortando las raices de la base y

enjuagandolos cuidadosamente. Saque y guarde las
hojas y los tallos que pueden usarse en una ensalada

Mantequilla verde. Los bulbos deben cortarse en rebanadas finas
Sal y pimienta © paraclsofito.

© 2 Enjuague las morillas en agua corriente y séquelas

Fungi: Setas (hongos) morilla

con presion procurando no dafiarlas. Se puede usar
toda la cofia y el pie de la seta una vez cortada en
rebanadas gruesas.

© 3 Derrita unas 4 0 5 cucharadas de mantequilla en la
sartén a temperatura mediana o alta y agregue los
puerros y las setas. Afiada una pequena cantidad de
sal y pimienta.

: 4 Sofria hasta que los puerros se doren ligeramente y
evite que las setas se recuezan.

. 5 Retirelos del calor y déjelos reposar mientras prepara
la carne, para que los sabores se asienten.

- 6 Asela carne a la parrilla o a la plancha segtn el tipo
de corte. Cuando esté lista, pongala en una fuente y
ctbrala con el sofrito de puerros y setas.

Foto: Filip Stone

6 Libro de cocina de la RIBM
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Foto: Brian Barkley

PFNM: Venado, ciervo de Virginia (Odocoileus virginianu); puerros silvestres (Allium

tricoccum); y setas morilla (Morchella elata).

[P1S810} J0j0as [3p UOIBLIOJSURA) A QU80S e

El ingrediente clave, que debe recolectarse fresco, es el puerro silvestre. El bulbo
de la planta tiene el sabor de la cebolla o del ajo. Aunque la planta crece en
manchones, es susceptible de sobreexplotacion; saque un solo bulbo de una mata
y evite sacar plantas aisladas que todavia no forman matas. No saque las plantas
florecidas de los manchones. Una docena de plantas producira suficientes bulbos
para darle sabor al plato; las hojas se pueden incorporar a la ensalada verde
servida con la comida. Por suerte, la temporada de puerros silvestres coincide en

parte con el periodo de cosecha del proximo ingrediente clave.

La seta silvestre de aspecto caracteristico conocida como morilla negra o “morille
noire,” por lo general sale a fines de mayo o a comienzos de junio y desaparece

alos pocos dias. Se la encuentra en los bosques y esta estrechamente asociada

ROUOJLIOS MM,/ :|BUOIZIPE UDISBULIOJU| SSIUBLIGRY 8P LOJIL LN 8D Sely :UDIB|q0 Sealelasy 8p Sauojj ¢'| ¢

con varias especies arboreas, como el haya y el arce de aztcar. Por lo general,
aparecen después de una perturbacion en el rodal. A veces se ofrecen a la venta

en las ferias de agricultores locales. Una docena basta para una comida.

Recetas de los Bosques Modelo canadienses 7
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Estofado de venado con aziicar de arce

Henry Lickers (heredada de su abuela), anciana del Consejo Mohawk de Akwesasne

2 - 5 1b de came de venado
para estofado

2 cucharadas de mantequilla
0 margarina

Harina sazonada

1 taza de harina de trigo integral,
harina blanca o harina de avena

1 cucharadita de sal
1 cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita de salvia,
albahaca U orégano

Verduras como especias
4 dientes de ajo en rodajas

1 cebolla mediana picada

1 zanahoria mediana en rodajas

Caldo

1-2 tazas de jarabe de arce

5 taza de jugo de manzana,
cerveza 0 agua

Libro de cocina de la RIBM

Limpie la carne con un pano o toalla de papel.

Combine todas las especias y la harina.
Reboce la carne en la harina sazonada.

En una fuente para horno o sartén grande dore
la carne por todos lados para preservar el sabor.

Una vez dorada la carne, pasela a una olla de
coccion lenta.

Agregue el caldo, las zanahorias, la cebolla y el ajo.

Rocie la carne con su jugo de vez en cuando.
Dé¢jela cocer hasta que esté blanda.
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PFNM: El ciervo de Virginia (Odocotleus virginianus), que es el mamifero mas coman g &
; I o . S 8

y mas extensamente distribuido de América del Norte, fue durante siglos una = 2
fuente importante de alimento y vestimenta para los pueblos indigenas (y colonos g =
europeos). Se usaban todas las partes del ciervo, desde la carne hasta las astas. Hoy = =
& =

en dia se caza el ciervo de Virginia por su carne y por deporte. También se aprecia = =

por su belleza y gracia vy, por lo general, se le puede ver en bosques y zonas de

conservacion.

Jarabe de arce: Savia extraida del arce de azucar (Acer saccharum). Se ofrece una

descripcion en la receta siguiente.
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Receta de mousse de arce

Ray y Ruth Fortune de Fortune Farms Sugar Bush Ltd., http://www fortunefarms.ca

Este postre de arce es muy delicioso. Se puede servir blando o congelado.
Espolvoree aziicar de arce para hacer resaltar el sabor del arce.

Para cuatro a seis personas : 1

90 ml jarabe de arce
(el de color mediano a oscuro

le da un sabor més fuerte) 2

3 huevos

250 ml de crema para batir
25 ml de cascara de naranja
Una pizca de sal

Mezcle 3 yemas de huevo, 90 ml de jarabe de
arce y una pizca de sal y ponga a cocer a bafio
maria a fuego medio.

Mientras se cuece, bata la mezcla hasta que espese
y cambie de café oscuro a dorado, unos 7 minutos.
Procure que no se recueza o se corte.

Sin dejar de revolver, agregue 25 ml de ralladura
de cascara de naranja, retire la mezcla del fuego
y déjela enfriar.

Bata 250 ml de crema para batir hasta que esté
firme e incorpoérela a la mezcla fria.

Bata 3 claras de huevo a punto de nieve
e incorporelas a la mezcla fria.

Vierta la mezcla en boles para servir y pongala
a refrigerar o a congelar.

-

Libro de cocina de la RIBM



PFNM: Jarabe de arce o savia extraida del arce de aztcar (Acer saccharum). En los
climas frios, el tronco y las raices del arce de azticar almacenan almidén antes del

mnvierno. En la primavera, el almidon se convierte en azucar que fluye por el arbol

OLIEJUQ LIgISe] ojapoyy antisog

como savia. A comienzos de la primavera, cuando la temperatura del dia no baja
hasta el punto de congelacion pero las noches son mas frias, los arboles se pueden
sangrar abriendo agujeros en el tronco y recolectando la savia. Después la savia
se calienta para evaporar el agua y lo que queda es el jarabe de arce. Los pueblos
indigenas de América del Norte fueron los primeros en recolectar y utilizar el

jarabe de arce.

15810} 03U} SapepLioy)
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Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: Gracias a un proyecto
unico de PFNM iniciado por el Bosque Modelo del Este de Ontario (BMEO) en
2007, los productores de jarabe de arce del Este de Ontario pueden comercializar
y vender su jarabe como producto certificado por el Forest Stewardship Council®
(FSC®). E1 FSC es un sistema de certificacion internacional que proporciona la
garantia de que los productos forestales que llevan la etiqueta de certificacion del

FSC provienen de boques manejados en forma responsable. En la actualidad hay

[P1S810} J0j0as [3p UOIBLIOJSURA) A QU80S e

cerca de 50.000 hectareas de bosques certificados por el FSC en el programa de
certificacion del BMEO vy la estrategia de marca se extiende actualmente a ciertos

productos forestales no madereros, como el jarabe de arce.
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Logotipo del FSC en los productos de arce de bosques certificados FSC en el este de Ontario
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Setas erizo en aceite

Linda Pascali, reproducido con el permiso de Omphalina (Vol. 11, N°. 1, enero 25, 2011),
boletin de Foray Newfoundiand and Labrador (http:/ /www.nlsetas.ca/)

Stroalo como condimento, en tostadas, en ensaladas de invierno,

0 como refrigerio. Es delicioso.

La cantidad de setas
determina la cantidad
de los otros ingredientes

Setas erizo

Vinagre blanco, agua
Aceite de girasol

Sal, pimienta negra
Dientes de ajo, tomillo,
Orégano, perejil

Frascos de conservas esterilizados :

Pimientos suaves y picantes

Libro de cocina de la RIBM

Limpie las setas, cortelas en trozos adecuados.

Rebane o corte los pimientos; si son pequeiios,
uselos enteros.

Ponga a hervir una mezcla de vinagre blanco y
agua a partes iguales.

Agregue las setas. Deje hervir 3 minutos.
Escurra el liquido, deje enfriar un poco.

En un bol, ponga el aceite, los dientes de ajo, el
tomillo, el orégano, el perejil, la pimienta negra, los
pimientos rojos suaves y picantes en rodajas o enteros
(segtin lo picante que se desee). Luego agregue sal al
gusto. Anada las setas escurridas y mezcle bien.

Llene los frascos de conservas. Agregue mas aceite
para cubrir las setas. Tape los frascos. Pongalos

a hervir 10 minutos sumergidos en agua para
esterilizarlos.

Guarde los frascos esterilizados en la despensa; la
infusién de las hierbas se logra mejor a temperatura
ambiente que refrigerada. Una vez abierto el frasco,
guardelo en el refrigerador.



PENM: Seta erizo (Hydnum repandum). La seta usada en la receta se encuentra en

los bosques dominados por coniferas en Terranova. Es muy comtn y crece en la

DUB{pUNOJNa Oj3pojy anbsog

tierra, ya sea aislada o en grupos, en bosques de coniferas y caducifolios. Las sctas

: JopeIge] pue

erizo se encuentran durante todo el otono.

SapeLIOL
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Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: Foray Newfoundland and

Labrador ha efectuado estudios anuales sobre el terreno en toda la provincia

para conocer mejor la distribucién y abundancia de las especies de hongos. El
Bosque Modelo de Terranova y Labrador ha apoyado el programa Foray en los

ultimos ocho afios, procurando establecer datos de referencia para preparar una

adng Jopeiqe A erouLa|

cosecha comercial de setas en la provincia.
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Guiso de lentejas
con setas Chanterelle

Rebecca Hurwitz, directora general, Clayoquot Biosphere Trust

260 g de lentejas puy
(lentejas verdes)

1 litro de caldo (del que
tenga a mano)

6 trozos de tocino de lomo
en tajadas gruesas

2 chalotas en rodajas
2 dientes de ajo picados

4 pufiados de setas chanterelle
U otras setas silvestres, cepilladas
y picadas

1 hoja de laurel
Una pizca de tomillo
Sal y pimienta negra

Foto: Sean Dreilinger

1

Combine las lentejas y el caldo, llévelo
al punto de ebullicién, luego baje la
intensidad del fuego y deje cocer a
fuego lento.

Fria el tocino de lomo, las chalotas y
las setas hasta que las setas suelten el
jugo y vuelvan a absorberlo.

Afada a las lentejas, con las hierbas
y los condimentos.

Dé¢jelo hervir a fuego lento agregando
mas caldo si es necesario hasta que
las lentejas estén bien cocidas y los
sabores se hayan mezclado. Este es un
guiso a fuego lento que se presta a ser
congelado.

PFNM: Seta Chanterelle (Cantharellus
Jormosus). Esta variedad de chanterelle
es exclusiva de la region costera del

noroeste de América del Norte y es un

PFNM abundante en Clayoquot Sound.

Ofrecemos informacién adicional sobre

setas chanterelle en la pagina 17.

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: Ecotrust

Canada, socio de Clayoquot Forest Communities, esta realizando

actualmente un inventario de todos los productos forestales no madereros

que se encuentran en el Bosque Modelo.

Libro de cocina de la RIBM
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Papas (patatas) silvestres con romero

Terry Stanislow, Nova Forest Alliance

La papa silvestre tiene un sabor parecido al mani/papa o pastinaca cuando se la prepara
simplemente asada o hervida. No se recomienda comerla cruda.

B0UBI|[y 152104 EAON

Papas silvestres * 1 Pele las papas.
Romero - 2 Cortelas en rodajas de /4 pulgada (.64 cm).
Aceite de oliva 3 Sumérjalas en aceite de oliva y romero molido.

4 Coloquelas en una bandeja de horno.

5 Poéngalas a asar al horno a 400° F (205° C)
hasta que estén crujientes.

PENM: Papa silvestre (Apios americana). También
se la llama papa de la India, apios, chufa o apios

tuberosa, hopniss. Esta legumbre productora de

Nid P 08peasaLi £ ojjoLiesap A ajgiualsos [zisaio} ofaeyy :SapEpLIOL

vid, bien conocida (entre las personas interesadas

en plantas silvestres comestibles), crece en toda la

region del este de América del Norte. La semilla o

tubérculo es comestible y muy parecida a la papa R

, . , , Foto: Bab Richmond
comun, aunque contiene mas proteinas y menos

almidén. Fue una planta muy importante para los primeros exploradores y
colonizadores de América del Norte; era con frecuencia la principal fuente
de alimento cuando se agotaba el suministro estacional de granos y raices o

tubérculos comestibles. Se da en terrenos anegados anualmente cercanos a
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rios, pero también puede cultivarse. Se presta para ser secada y almacenada,

o molida para hacer harina.

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: La Nova Forest
Alliance y sus aliados regionales iniciaron un directorio en linea de PFNM,
http://www.fromouratlanticwoods.com, que incluye plantas forestales,

como brotes de helecho, productos con valor agregado, como mermeladas,

mobiliario y oportunidades para el ecoturismo.

Recetas de los Bosques Modelo canadienses 15
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Palomitas de arroz salvaje

Terry Ledin. Reproducido con permiso de Waasaabiyaa Living Off the Land - Recipes of Today and Vesteraay.
Diciembre de 2005. 96 paginas.

Es una delicia.

Arroz salvaje - 1 Cubra con manteca la superficie de

Manteca : una sartén de fierro fundido. Péngala
) a fuego alto.

Azicar

2 Agregue un punado de arroz salvaje.

3 Cubra la sartén y deje que el arroz
se infle.

4 Espolvoree el arroz con aztcar.

PENM: El arroz salvaje (izania aquatica)
es una planta acuatica de la familia de
las gramineas. En Manitoba crece en
aguas poco profundas en los margenes
de rios y cursos de agua, o en lagos
donde la corriente de agua es lenta y Foto: dogtooth?

constante. Esta planta, que se cosecha

a fines de agosto, ha sido durante siglos una fuente de alimento de las
comunidades indigenas, y hoy en dia los consumidores pueden conseguir

arroz salvaje en todas partes.

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: En su basqueda de
oportunidades economicas alternativas, el Bosque Modelo de Manitoba
esta ayudando a la poblacion local en el desarrollo comercial de productos
forestales no madereros. Se han efectuado talleres en los cuales se
destacan las areas clave de los PFNM en las comunidades locales.

Los talleres han contado con el auspicio de la Canadian Non-Timber
Forest Products Network y el Centre for Non-Timber Resources, con

sede en la Universidad Royal Roads de Victoria, Colombia Britanica.
Para mayor informacion, consulte:

http://www.manitobamodelforest.net/alternative_opportunities.html

Libro de cocina de la RIBM
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Jarahe de arce y coulis de setas 7
Renaud Longrée, propietario de Myeo Sylva, empresa que se especializa en la cosecha sostenible y comercializacion E
de setas y especias de bosques locales. http://www.mycosylva.ca g‘
2 tazas de jarabe de arce - 1 En una olla, caliente el jarabe de arce

1 taza de manzanas partidas a fuego medio.

en cuatro - 2 Agregue las manzanas, las peras y las

1 taza de peras partidas en cuairp @ setas'y deje hervir a fuego lento hasta

la frut blande.
1 taza de setas chanterelle que fa fruta se abiahde

(u otra seta comdn comestible
del bosque) . ydisfratelo.

w

Ponga encima una bola de helado

PFNM: Rebozuelo comtn (Cantharellus spp.) y jarabe de arce. El rebozuelo es una
seta silvestre comtin comestible que crece por lo general en bosques de madera
dura y coniferas. Segin la especie, puede contener carotinoides antioxidantes,
como betacaroteno y cantidades significativas de vitamina D. Es importante
no confundir el rebozuelo (chanterelles) con otras setas de apariencia similar,
como las especies de Jack-O-Lantern (Omphalotus olearius y otras), que pueden
enfermar gravemente a una persona. Para mayor informacion, consulte:
http://en.wikipedia.org/wiki/Cantharellus.

Actividades relacionadas al PFNM en

el Bosgue Modelo: La economia de las
comunidades del Project Le Bourdon
esta ligada al bosque y a los productos

forestales. Se esta produciendo una
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la regién, ya que los productos forestales

madereros estan siendo reemplazados
por productos forestales no madereros. Productos tales como hongos forestales,
plantas medicinales, extractos de corteza de arbol, jarabe de abedul y jarabe de
arce estan adquiriendo una importancia cada vez mayor en la economia local. El
Project Le Bourdon ha apoyado a sus miembros invirtiendo en iniciativas
de PFNM, entre ellas el desarrollo de PENM por la comunidad indigena de
Manawan y un taller sobre PFNM en el municipio rural de Antoine-Labelle

en 2010.

Recetas de los Bosques Modelo canadienses 17
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Red Mediterranea
de Bosques Modelo

La Red Mediterranea de Bosques Modelo (RMBM) se creé en 2008
bajo la direccion del gobierno regional de Castilla y Ledn, en Espaiia.
El financiamiento de la Union Europea y de asociados locales hizo posible
que la RMBM se centrara en el desarrollo de una estrategia para promover
los Bosques Modelo como una herramienta innovadora para el manejo de
vastos paisajes forestales en la region, asi como la integracion del enfoque

del Bosque Modelo en las politicas regionales europeas.

o fmiembro
o candidato
s Secretaria de a RMBM (Valladolid, Espafia)

Maontagne Fiorenting Francia Croacia

Urhidn Q

Grecia

Ifrane

Marruecos

Libro de cocina de la RIBM
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23

24

25

27

29

Recetas de los Bosques Modelos
mediterraneos

Bosque Modelo Urhion, Espaiia
Lomo de cordero con papas y setas de ostra

Bosque Modelo Ifrane, Marruecos
Tajine de cordero Timahdite con setas morilla

Bosque Modelo Yalova, Turquia
Borraja con huevos y cebolla

Cuenca del rio Mirna, Croacia
MontMar Istria

Tlemcen, Argelia
Malva con verduras y legumbres

Corcega, Francia
Carne curada de cerdo con queso de oveja y castaiias asadas

19
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Lomo de cordero con
papas y setas de ostra

La Lohita Restaurant, Navaleno. Receta ganadora del concurso de recetas forestales
para celebrar el vigésimo aniversario de la RIBM. Reproducida con permiso.

El cordero que se usa en esta receta pasta en los pinares del Bosque Modelo de Urbion.

Lomo de cordero - 1 Lave bien el lomo de cordero y presione para
Papas - retener los jugos.
Crema 2 Tria bien las papas. Hagalas puré con crema,

) escurralas bien y déjelas aparte.
Setas de ostra (Pledratus eryngii)

Pifiones, almendras, avellanas

w

Muela las nueces, las setas secas y mézclelas.

E-—1

: Sofria las setas de ostra con un poquito de aceite
Setas deshidratadas - deolivaysal

Romero 5 Separe las agujas de romero de las ramitas y pongalas

Flores de pino a asar en una cacerola sin aceite ni agua hasta que
estén crujientes.

Aceite de setas porcini
Dextrina de malta

6 En una sartén antiadherente caliente la dextrina de

: malta y agregue “un hilillo” de aceite de setas porcini.
Sal y aceite de oliva virgen extra - Revuelva lentamente hasta que la dextrina de malta

: haya absorbido todo el aceite. Quedaran bolitas
blancas con sabor a setas porcini.

: Presentacidn
1 Disponga en un plato las nueces, los pinones y

las agujas de romero como formando un paisaje.

2 Corte el cordero en tajadas, presione y péongalo
en el plato.

3 Alrededor de las setas de ostra y encima del cordero,
ponga puré de papas por aqui y por alla.

4 Decore con los pétalos de las flores de pino, las
bolitas blancas de porcini y ponga un poco de
sal sobre el cordero vy las setas.

Libro de cocina de la RIBM



PFNM: La seta de ostra (Pleurotus eryngit), también conocida como seta de lastra, hongo

panical, chirgola, o trompeta rey, es la especie mas grande del género de setas de ostra
originario de la cuenca del Mediterraneo, Oriente Medio, Norte de Africa y clertas
partes de Asia. A diferencia de otras especies de Pleurotus, que crecen sobre arboles

en descomposicion, el P eryngu crece en las raices de plantas herbaceas o en desechos
organicos (residuos de hojas en un bosque, por ¢jemplo). Para mayor informacion,

consulte: http://en.wikipedia.org/wiki/Pleurotus_eryngii

La seta porcini (Boletus edulis) o cepa, crece naturalmente en el hemisferio norte:
América del Norte, Europa y Asia. Crece en bosques caducifolios y de coniferas y a
menudo se la encuentra con pinos, piceas y abetos. Tiene una relacion simbioética con
las raices del arbol. La seta es de bajo contenido graso y carbohidratos digeribles, y alta
en proteinas, vitaminas, minerales y fibras dietarias. Para mayor informacion consulte:

http://en.wikipedia.org/wiki/Boletus_edulis.

El pino (Pinus pinea), también llamado pino piflonero o pino doméstico, es originario
de la region mediterranea. El Pinus pinea se ha cultivado durante mas de 6.000 afios
por sus pifiones comestibles. También es una preciada planta ornamental que ha
figurado en parques y jardines desde el Renacimiento. Para mayor informacioén

consulte: http://en.wikipedia.org/wiki/Pinus_pinea.

Recetas de los Bosques Modelos mediterrdneos 21
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El almendro (Prunus duleis) es un arbol caducifolio que se cultiva por sus nueces,
que en realidad no son nueces sino drupas, que consisten en una cascarilla
externa y una cascara gruesa que contiene la semilla (“nuez”). Descascarar las

almendras consiste en quitarles la cascara para sacar la semilla. El almendro es
originario del clima mediterraneo de Oriente Medio. Para mayor informacion

consulte: http://en.wikipedia.org/wiki/Prunus_dulcis.

El avellano (Corylus avellana) o avellano comun es un arbusto caducifolio
originario de las areas boscosas europeas. La avellana es rica en proteinas
y grasa no saturada, tiamina y vitamina B6, y contiene otras vitaminas B
en menores cantidades, carbohidratos y fibra. Para mayor informacion

consulte: http://en.wikipedia.org/wiki/Corylus_avellana.
Romero (Rosmarinus officinalis) y flores de pino (Merendera pyrenaica).

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: En el Bosque
Modelo de Urbién abundan los hongos. El Bosque, en asociacién

con diversas partes interesadas, ha producido numerosos articulos de
nvestigacion relacionados con la producciéon micolodgica, conservacion
forestal y manejo de recursos naturales. A través de la RIBM, el Bosque
Modelo de Urbién ha compartido sus conocimientos sobre micologia

y la comercializacion de setas y productos afines. En 2010 produjo un
informe por encargo de la Secretaria de RIBM, que se distribuy6 entre los
Bosques Modelo de América Latina interesados en desarrollar y mejorar
la produccién y procesamiento de setas. También apoya la capacitacién de

comunidades locales con el fin de que amplien sus conocimientos sobre el

valor de los PFNM vy crear oportunidades econémicas estables y sostenibles.

Libro de cocina de la RIBM
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Tajine de cordero Timahdite
con setas morilla

Bosque Modelo de Ifrane

3l 0j3pojy anbsog

$003NHNY

1 kg de cordero - 1 Coloque todos los ingredientes en una cacerola,
: ctbralos con 2 litros de agua y poéngalos a cocer
a fuego medio-alto durante 45 minutos.

2 cucharadas de aceite de oliva
2 cebollas picadas

. E fi tibi je 250 g d
950 g de setas morila secas n un frasco con agua tibia, remoje 250 g de

: setas morilla secas durante 1 hora. Escurra el
Sal y pimienta negra : agua y corte las setas en dos.

Y cucharadita cada uno de 3
jengibre, azafran y clrcuma

:ajoijiadng 8UeL| 8p BIOUIAOL] DL

Cuando la carne esté cocida, saque los
trozos de la cacerola y agregue las setas.
Cueza durante 15 minutos.

4 Devuelva la carne a la cacerola con las setas.
Cueza a fuego bajo hasta tener una salsa
cremosa.

5 Sirva la carne y las setas y cubra con la salsa.

PENM: Cordero (Timahdite) y setas morilla (Morchella spp.)

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: En el Bosque Modelo

de Ifrane la cria de ovejas es una actividad cultural y econémica importante. La
preservacion de la especie ovina nativa llamada Timahdite es de suma importancia
para la gente de Ifrane. Las setas morilla (Morchella spp.), que se encuentran en

abundancia en el Bosque Modelo, deben estar cocido bien o secado para eliminar
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la toxina presente en las setas frescas. En Ifrane primero secan las setas para

(U0D'8UB-ULj/ /-y *[euioipe UpIewioju] Saluziidey 0OG'EY| UOIe|A0d Sealelaay (001l

eliminar la toxina y luego se las remoja en agua antes de cocerlas, como se

indica en la receta precedente.
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Borraja con huevos y cebolla

=
Comunidad local del Bosque Modelo %
1 kg de borraja " 1 Limpie los tallos. =
2 kg de cebolla picada 2 Coloque los tallos en una cacerola =
3 huevos con agua y pongalos a hervir hasta
§ cucharadas de aceite de oliva que estén blandos. Agregue las flores
al agua caliente.

1 cucharadita de pimienta negra,

de pimienta roja y de sa 3 Deje hervir los tallos junto con las flores

durante 3 minutos. Escurra el agua.

F—

Sofria la cebolla en aceite de oliva hasta
que quede tierna y un poquito dorada.

5 Sin dejar de revolver, agregue las flores
y los tallos.

6 Afada los huevos, la pimienta y la sal.
Mezcle todo.
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PFNM: La borraja (Trachystemon orientalis), conocida también como

Abraham-Isaac-Jacob, es una planta herbacea que crece bajo las hayas
en los bosques cercanos a Estambul y al norte de Anatolia. Sus flores,
tallos y hojas se venden como verduras en los mercados de Estambul a

comienzos de la primavera.
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MontMar Istria

Madame Vesna Arzensek, Boletus (asociacion local de setas).

Esta receta es un reflejo del paisaje del Bosque Modelo ya que
contiene ingredientes de los bosques de las montafias y del ma:

700 g de setas silvestres mixtas  : EI plato MontMar Istria consta de setas sombrilla
(setas niscalo, porcini, rebozuelo, - rellenas con setas estofadas, esparragos, ostiones
ostra o erizo) : y queso. La polenta que se prepara con setas morilla
10 g de morllas y cepas secas - Y G€Mas secas se sirve como agregado y decoracion.

B SBT&S Sﬂmbri”a deiaﬂaSy . Preparaclﬂn de |a polenta
arayling (Cantharellula umbonata) -

6 ostiones Saint Jacques
(vieiras) grandes

1 En 1,8 litros de agua hirviendo con sal agregue
la harina de maiz y las setas secas picadas. Deje
hervir la mezcla de 3 a 5 minutos revolviendo

00 g de esparragos silvestres continuamente.

500 g de harina de maiz

80 g de queso parmesano Relleno para las setas sombrilla

Achicoria, ricula, aceite de 1 Limpie las setas mixtas y troceelas. Sofrialas en un
oliva, aceitunas y especias - poquito de aceite de oliva durante 10 minutos.

romero, tomillo .
( ) 3 Agregue los esparragos y deje cocer durante unos

5 a 7 minutos.

4 Afiada los ostiones St. Jacques lavados y picados,
unas pocas aceitunas verdes picadas, el queso
parmesano y deje cocer todo unos minutos mas.

5 Agregue sal, pimienta negra, romero y tomillo.
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PFNME: Las setas silvestres o niscalos (Lactarius deliciosus) se encuentran bajo
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abetos o pinos. La seta sombrilla (Macrolepiota procera) crece en regiones
templadas de suelos bien drenados como los pastizales y ocasionalmente
en areas boscosas. Tiene un tallo largo que soporta una cabeza en forma
de sombrilla o quitasol. La seta parasol mamelonado (M. mastoidea) es mas
pequeiia que la M. Procera y mas rara. (Para informacion sobre las setas

porcini o cepa, rebozuelo, ostra, morilla o erizo, consulte las descripciones

0[0Liesap U3 ojapojy anbsog

en recetas precedentes).

El esparrago triguero (Asparagus officinalis) es una verdura de primavera de
flor perenne, nativa de la mayor parte de Europa, norte de Africa y oeste de
Asia. Los retofios tiernos se comen antes de que la planta produzca brotes y
florezca. El esparrago es un alimento muy bajo en calorias y contiene muy
poco sodio. Es una buena fuente de vitaminas y minerales y el aminoacido
asparagina, de donde proviene su nombre. Para informacion adicional
consulte: http://en.wikipedia.org/wiki/Wild_Asparagus

Foto: gmayfield10




Malva con verduras y legumbres

M. Fardeheb Otmane, presidente, Comisidn de Desarrollo Local

2 manojos de malva
1 manojo de espinacas

1 manojo de perejil fresco,
uno de cilantro y uno de perifollo

0 dientes de ajo
5 cucharadas de aceite de oliva

1 bol de leguminosas mixtas
(garbanzos, frijoles blancos,
habichuelas, etc.) en conserva.
Siusa leguminosas secas, déjelas
remojando la noche anterior,

2 7anahorias

1 tomate

1 tallo de acelga

2 hojas de laurel

1 cucharada de sal

1 cucharada de paprika

2 cucharada de pimienta negra

2 cucharada de pimenton
Seco picante

1 cucharada de comino

En una cacerola grande sofria el ajo en aceite
de oliva con la sal, pimienta, paprika y tomate.

Agregue un litro de agua, los garbanzos y las
otras leguminosas, las zanahorias, la acelga, las
hojas de laurel y déjelo cocer a fuego medio.

En otra cacerola ponga a hervir la malva y las
espinacas. Escarralas y cortelas.

Afada el perejil, el cilantro y el perifollo
picados, el comino seco y el pimentén picante.

Revuelva continuamente hasta que espese.

Recetas de los Bosques Modelos mediterrdneos
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PFNM: Hojas de la planta de malva (Malva
sylvestris), herbacea perenne que crece en
forma silvestre en los alrededores de las
montafias de Tlemcen y areas costeras.

Es una planta medicinal conocida por

su accién emoliente, descongestiva,
desinfectante, laxante y desintoxicante. Se

la usa medicinalmente en el tratamiento
de resfrios, tos, asma, bronquitis, laringitis,
problemas gastricos e intestinales,
estrefiimiento, diarrea, infecciones de las

vias urinarias y piel sensible e irritada.

Foto: Du-Sa-Ni-Ma
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Garne curada de cerdo con queso

e oveja y castanas asadas

Reproducido con permiso de una publicacion de la asociacion de productores y transformadores
de castarias de Corcega, Gorsica Cuisine (Cueina Gorsa). http:/ /www.chataigne-corse.fr/,

Para seis personas. -1 Para asar las castafias, partalas por la mitad y

48 tajadas de carne curada
de cerdo de Corcega (lonzu)

120 g de queso corso
de leche de oveja

180 g de castafias pequenas
40 ml de vinagre de miel
12 ml de aceite de oliva

Perejil, tomates cereza, polidrupas, -

las bayas, meldn

0][0LIeSap U3 0j8pojy anbsog

péngalas a asar sobre la parrilla superior del
horno. Saqueles la cascara mientras estan tibias
y deje las castafias a un lado.

Prepare el adobo: Mezcle el vinagre de miel con el
aceite de oliva. Déjelo a un lado.

Presentacion: Utilice seis platos grandes. Cubra el
fondo de cada plato con un poco del adobo. Coloque
8 tajadas de lonzu en cada plato y rocie con el adobo
restante. Coloque raspaduras del queso encima del
lonzu y espolvoree con trocitos de castanas tibias
machacadas. Adorne con perejil, tomates cereza,
polidrupas, las bayas y melon.

PFNM: La castafia (Castanea sativa) es 1a nuez del castafio europeo o castafio dulce.

Es rica en oligoelementos, minerales (calcio, fosforo, potasio, magnesio y hierro),

vitaminas Bl y B2, aztcar y algo de proteinas (solo un 3,7%).

Recetas de los Bosques Modelos mediterrdneos 29
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Red Africana
de Bosques Modelo

En la cuenca del Congo, en Afvica Central, se encuentra la segunda mayor region
de bosque tropical hiimedo del mundo en cuanto a su tamaro, después de la region
amazinica. Sin embargo, la degradacion forestal es un problema serio en muchas
zonas, causada en su mayor parte por la presion de la explotacion minera y

maderera, el aumento de la poblacién y la pobreza.

Los dos Bosques Modelo de Camerin han iniciado varios proyectos pensados para
mejorar los ingresos de la poblacion local, mitigar el cambio climdtico y conservar
la biodiversidad. En 2009 se fundd la Secretaria de la Red Africana de Bosques
Modelo (RABM), con sede en Yaundé, Camerin. También se estin preparando
Bosques Modelo en la Repiblica Democrdtica del Congo, Repiiblica del Congo,

Ruanda y paises aledafios de la cuenca del Congo.

Gampo Ma'an

Dja et Mpomo

© miembro
o candidato
 Secretaria de Ia RABM (Yaounds, Camerin)

Libro de cocina de la RIBM



Recetas de los Bosques Modelo
africanos

Bosque Modelo Campo Ma’an, Cameriin

32 Sopa de ndo y camardn
34 Sopa de seta de ostra

3
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Sopa de ndo y camaran

Hélene Eboto, contacto para el Bosque Modelo Campo Ma'an y fundadora de la plataforma de las mujeres

de Bosque Modelo Campo Ma'an (PLAFFERCAM).

Para seis personas -1

200 g de semillas de ndo o de
mango silvestre africano

75 g de tomates de cultivo local
20 g de cebollas de cultivo local

300 g de camarones de agua
dulce u otro pescado de agua
dulce como una carpa pequefia
0 bagre

b g de pimienta negra

W N

0 g de especia nkala 4

b g de jengibre 5

0 g de sal :
N

En una sartén antiadherente o ponga a freir a fuego
fuerte los 200 gramos de semillas de ndo durante

10 minutos. Baje el fuego y contintie friendo a fuego
bajo hasta que las semillas tomen un color dorado.
No utilice aceite porque eso hace que la nuez pierda
su sabor.

Retire del fuego y deje enfriar.

Lave los camarones y escurra el agua. Coloque
los camarones en una cacerola con los tomates
machacados, la cebolla, el jengibre, la pimienta
y la especia nkala. Agregue 2 litros de agua.

Deje cocer durante 30 minutos.

Aplaste suavemente las semillas de ndo y agréguelas
a la sopa de camarones.

Deje cocer otros 30 minutos. Sirva con cuscts de
mandioca o platano grande.

Libro de cocina de la RIBM



PENM: El Ndo (Irvingia gabonesis), llamado también mango silvestre africano
por su parecido con el mango, no debe confundirse con el mango comun

(Mangifera indica). E] ndo se consume en casi todos los paises de Africa Central y

: Ug,e) oduen 0j3pojy anhsog

especialmente en el sudoeste de Camertn. Se usa principalmente el fruto; las hojas

y la corteza se emplean con fines medicinales y ceremoniales. El fruto maduro se

SapepLioLlg
ugraeatqn

recoge del suelo cuando ha caido del arbol. El ndo crece en las areas de barbecho

o en el bosque virgen. Se sabe que las semillas de ndo sirven de laxante y se
usan ampliamente como suplemento para perder peso. La especia nkala (Xylopia

parviflora) se cultiva localmente y es parecida a la pimienta.
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Sopa de seta de ostra

Asociacidn de mujeres Kribi del Bosque Modelo Campo Ma'an

Para seis personas

2 kg de setas de ostra

4 tomates grandes y un manojo de
tomates pequenos de la localidad

1 limén
2 pimientos rojos 0 amarillos
Sal

N

Lave bien las setas. Piquelas y pongalas
a un lado. Lave y pique los tomates.

Corte cada pimiento por la mitad. Corte
el limén por la mitad y exprima el jugo en
un bol o un vaso pequefio.

Coloque 1,5 litros de agua a fuego

alto. Aflada la sal y llévelo al punto de
cbullicion.

4 Baje el fuego. Agregue las setas picadas

y déjelas cocer durante 15 minutos.

5 Anada el tomate y los pimientos y déjelos

cocer durante 10 minutos.

- B Agregue el jugo de limén. Deje que cueza

todo otros 5 minutos.

- T Se puede servir con mandioca o platano

Libro de cocina de la RIBM

grande. No necesita carne ni pescado.



b

Bosque Modelo Gampo Ma'an

CAmERON

: Unicacicn: Sudoeste de Camertn Superficie: 769445 hectéreas Poblacidn: 61.000 habitantes
ioridades: Desarrollo econdmico sostenible y conservacion de la biodiversidad

on sobre las setas

formaci

,

4 in

Sectas de ostra (Pleurotus ostreatus). Encontrar

de ostra en la pagina 21.

PFNM

39

Recetas de los Bosques Modelo africanos



Red Iberoamericana
de Bosques Modelo

La Red Iberoamericana de Bosques Modelo (RIABM) abarca 26 sitios en
14 paises de América Central y del Sui; el Caribe y Espaiia. Sus prioridades

actuales son establecer alianzas de colaboracion, miciatwas para intercambiar

conocimientos, y sensibilizar sobre la RIABM y el concepto de Bosque Modelo

en toda la region. El objetwo de la RIABM es lograr el reconocimiento de

los Bosques Modelo como plataformas regionales para crear programas que

respondan a cuestiones como la adaptacion al cambio climdtico, el liderazgo

local para el desarrollo sostemible y la planificacion y gestion de los ecosistemas.

Sabanas de Manacas

Guatemala oy m
Lacnna,:#mmduras
— i
Los Altos ~N m’,}'“

Chortega rﬁi Gosta fica

Reventazén

Risaralda

Chiguitano —

Chile
Cachapoal —__

Araucarias del _
Alto Malleco

Panguipul

Chiloé

* miembro

© caniidato
 Secrotaria de fa RIABM (furialta, Gosta ica)

Repdblica Dominicana
= Puerto Rico

N\ Tierras Adjuntas
Colinas Bajas
Sabana Yegua
Yaque del Norte

—- Pandeiros
J— Mata Atlantica

T San Pedno
Formosgio

5§ Jujuy

Tucumdn

&

Norte de Neuguén

Futaleufi

36 Libro de cocina de la RIBM

Cabe sefialar que el Bosque Modelo
Urbidn, Esparia es miembro tanto
de la RIABM como de la RMBM.
Arriba, en la seccion sobre la red
mediterrdnea, se ofrece una receta
del Bosque Modelo Urbidn en la
pagina 20.
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Recetas de los Bosques Modelo
Iberoamericanos

Bosque Modelo Araucarias del Alto Malleco, Chile
Bebida caliente de pifion

Bosque Modelo Risaralda, Colombia
El Yuyo

Bosque Modelo Chiquitano, Bolivia
Carne de caimén en salsa de cusi y almendras chiquitanas

Bosque Modelo Chorotega, Costa Rica
Vino de Coyol

Bosque Modelo Futuleufi, Argentina
Setas (hongo) del ciprés curtidas

Bosque Modelo Pandeiros, Brasil
Arroz con fruta pequi y came

Bosque Modelo Tierras Adjuntas, Puerto Rico
Postre de limdn cidra

37



Bebida caliente de pifdn

Sr. Juan Garlos Melifir, heredada de sus ancestros.

Para seis personas - 1 Mezcle la harina con la leche y las hierbas.
200 g de harina de pinon - 2 Cueza la mezcla a fuego lento hasta obtener

1 litro de leche una consistencia suave.

Hierbas aromaticas de |a 3 Agregue azlicar o miel al gusto y sirva caliente
temporada (menta, hierbaluisa, adornada con hojas de menta o hierbaluisa.

poleo) al gusto
Az(icar o miel al gusto.

38  Libro de cocina de la RIBM
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Foto: Scott Zona

PFNM: El pifién es el fruto de la araucaria o pehuén (Araucaria araucana). Forma

parte integral de la cultura de los pueblos indigenas mapuche-pehuenche, como
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importante fuente de alimento. La bebida precedente ayuda a calentar y vigorizar

el cuerpo, protegiéndolo de las dificultades que supone vivir a gran altura.

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: EI Bosque Modelo de
Araucarias del Alto Malleco ha apoyado investigaciones que demuestran la
composicion fisica y quimica del pinén y su valor nutritivo. Ademas ha fomentado

el desarrollo y comercializacién de sus productos con valor agregado. Por e¢jemplo,

JPUOPE UORLLIOI| SEIRIGRY 00 05

la reciente publicacion, De los bosques del Alto Malleco a las mesas del mundo, destaca
el fomento, diversificacién y cadena de produccion de tres productos forestales

no madereros: el pinodn, la seta morilla y el escaramujo (rosa silvestre).
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El Yuyo

Maria Rocio Bonilla, dirigente de la aldea Santa Cecilia y Epifanio Mari Rios (CARDER)

Yuyo (llamado a menudo
“la carne del pobre”).

Entre sus variedades
se encuentran:

Yuyo Virika

Yuyo lechoso
Yuyo cargamanta
Yuyo pringamosa

Se puede usar una mezcla de
las cuatro variedades, lo que
produce un plato contundente
y muy especial.

Dibujos a mano de las variedades
del Yuyo gracias a Marfa Rocio Bonilla

Libro de cocina de la RIBM

Lavelos y pongalos a cocer en una cacerola
con agua hasta que estén tiernos.

Saquelos del agua para que se enfrien, piquelos
finamente.

En una sartén, caliente juntos aceite, sal, cebolla,
tomate, cilantro y perejil.

Si lo desea, puede agregar uno o mas de los
siguientes ingredientes: queso picado, cubitos
de carne ahumada, huevos.

Agregue el yuyo. Revuelva hasta que todo se
mezcle bien.

Yuyo Virika

Brotes tiernos o retofios
de una especie de helecho
del género Preridium,

Yuyo lechoso

Este yuyo cuelga de otras
plantas. Se consume la hoja
después de haberle sacado
la gruesa vena del centro.



PFNM: El yuyo es un alimento tipico de las comunidades afrocolombianas del

Pacifico. Es rico en proteinas y se prepara segun el gusto. Crece en pastizales

ep|elesty ojapoyy antisog
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silvestres y bosques. Ciada cultura, sea afrocolombiana, indigena o mestiza, tiene
su propia manera de prepararlo. También tiene poderes medicinales los que,

segun la leyenda, la planta transmite a la persona cuando la esta cosechando.

Yuyo cargamanta
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Es una enredadera similar al yuyo
lechoso. Se consume la hoja.

Yuyo pringamosa

El yuyo pringamosa (Urera caracasana) es
una planta silvestre de la cual se consume
la hoja. Es de alto valor medicinal y se usa
para revitalizar la piel, tratar enfermedades
de los ojos, problemas de circulacion
sanguinea y controlar dolores posparto.
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Garne de caimdn en salsa de
cusi y almendras chiquitanas

Ulysse Rémillard, voluntario internacional de CUSO en el Bosque Modelo Chiguitano

600 g de carme de caimén
(se puede sustituir por carne
de iguana, culebra o pescado)

250 ml de leche de cusi
(0 de coco)

4 cucharadas de harina de
almendras chiquitanas

4 cucharadas de aceite
virgen de cusi

2 cebollas picadas

1 pimentdn rojo fresco

1 cucharada de jugo de jengibre
1 cucharada de cdrcuma molida

1 cucharada de semillas de
cilantro molidas

1 cucharada de comino molido

Y cucharadita de pimienta
blanca molida

Y cucharadita de pimienta
paprika molida

1 diente de ajo
Sal

Libro de cocina de la RIBM

Deshuese el reptil y retire todo lo que no sea carne.
Corte la carne en tiras.

Muela las especias juntas y agregue el aceite y las
especias a la carne.

Ralle el jengibre, saquele el jugo y agrégueselo
a la carne.

Afada sal al gusto. Ponga a un lado durante una hora
mientras prepara arroz y platanos grandes fritos.

Anada gradualmente la leche de cusi o de coco a
la harina de almendras hasta que la harina se haya
disuelto.

En una sartén caliente dore la carne con la paprika
y la cebolla durante 8 minutos. Agregue la leche de
almendras cusi y baje el fuego.

Deje hervir a fuego lento durante 20 minutos,
revolviendo bien hasta obtener la consistencia
deseada.
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PFNM: Carne de caiman (Caiman yacaré); leche de la palma cusi (Attalea speciosa) y
almendra chiquitana (Dyrteryx alata). Esta es una receta caribefia no tradicional con
carne de caiman preparada al curry, leche de palma cusi y almendras chiquitanas.
Todos estos ingredientes se encuentran en el Bosque Modelo Chiquitano. Esta
especie de caiman se cria de forma sostenible para su uso tradicional y comerical
y esta criada por su cuero. Los pueblos indigenas que viven en el Bosque Modelo

han cazado tradicionalmente caimanes y tienen derecho legal a seguir haciéndolo

S ‘9|(IUaIS08 [2}S810} ofUe}y :SapepLl

de manera sostenible. Cust es una palmera grande que abunda en los bosques
semicaducifolios de Chiquitano. Se la llama “palmera de la vida” por sus variados

usos: alimento, medicina, construccion, cosméticos y artesania.

Actividades relacionadas al PFNM en

el Bosgue Modelo: El aceite de cusi es uno de
los productos mas importantes del Bosque
Modelo Chiquitano. Se obtiene por presién en

frio y por lo general lo hacen las mujeres. Otro

producto principal es la almendra chiquitana,
en cuya cosecha participan actualmente mas de 30 comunidades. Una asociacién

productiva de grupos mancomunados denominada Minga procesa las almendras
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para la venta. Actualmente, el arbol se planta en
sistemas agroforestales y silvopastorales, por el

continuo aumento de su interés comercial.
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Viino de Goyol

Gabriela Barrantes y Emel Rodriguez, coordinadores del Bosque Modelo Chorotega

Palma Coyol - 1 Corte el arbol y quitele todas las hojas.

© 2 Haga un agujero en el tronco, de 8 a 10 cm
: de ancho y 10 cm de profundidad.

© 3 Colecte la savia.
4 Deje fermentar la savia para hacer el vino de Coyol.

- 5 Segtn los expertos, llamados “coyoleros”, para
asegurar un buen suministro de savia, los cortes
debe hacerlos una persona con “buena mano”,
en forma de luna creciente.

© 6 La savia se recolecta temprano por la mafiana, al
mediodia y también a las 4 de la tarde. Segun la hora
del dia, la savia puede ser dulce, mediana o fuerte.
La savia mas dulce sale al mediodia y es tan dulce
que los ninos pueden beberla.

7 Elvino de Coyol se sirve frio o a temperatura
ambiente. Se puede beber solo o con una variedad
de platos regionales deliciosos (pollo criollo, tortillas
de maiz).

44 Libro de cocina de la RIBM



PFNM: Palma Coyol (Acrocomia acuelata). La coyol es una especie de palma de Costa
Rica, de gran abundancia en el Bosque Modelo Chorotega, especialmente en la
provincia de Guanacaste. Esta palma es importante en la cultura popular; provee
alimento para ganado, aves, roedores y ciervos. En el pasado los indigenas sacaban

aceite de la semilla del fruto de la palma coyol.

Recetas de los Bosques Modelo iberoamericanos
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Setas (hongo) del ciprés curtidas

Hongos silvesires comestibles de la Patagonia andina, N°. 28, Centro de Investigacion y
Extension Forestal Andino Patagénico (CIEFAP) - www.ciefap.org.ar

1kg de setas del ciprés frescas 1

1 kg de hortalizas mixtas :
(cebollas, zanahorias, 22
pimiento r0jo) :

Ajo, sal'y especias, segiin se desee
Vinagre :
Aceite vegetal P g

Libro de cocina de la RIBM

Seleccione setas del ciprés pequefias o medianas.
Dé¢jelas airear durante 24 horas.

Prepare las hortalizas y especias.

Ponga '/2 litro de aceite vegetal en una sartén y sofria
las hortalizas durante 2 minutos. Agregue las setas y
sofria unos 2 minutos.

Afada /2 litro de vinagre y sazone al gusto. Lleve
la mezcla al punto de ebullicién y déjela cocer unos
dos minutos, revolviéndola bien.

Ponga la mezcla en frascos y llénelos muy bien.
Asegurese que haya salido el aire: llénelos hasta
el tope, de ser necesario.

Coloque los frascos sellados en agua hirviendo
para esterilizarlos (3 litros por frasco).

Esterilice durante 15 minutos el frasco de 200 cm?;
25 minutos el de 360 cm®; 45 minutos el de 660 cm?;
y 55 minutos el de 720 cm®.

Saque los frascos del bafio de esterilizacion, apriete
con cuidado la tapa y enfrielos con un rocio fino de
agua helada. Una vez frios, los frascos se colocan al
revés sobre papel durante 2 dias.

Guarde los frascos con su respectiva etiqueta en
un lugar fresco y oscuro. Una vez abierto, se debe
guardar en el refrigerador y consumir en una semana.
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PENM: La seta del ciprés (Morchella spp.) tiene un sombrero hueco marrén claro
y arrugado. No se asocia a ningtn arbol en particular, ya que se alimenta de

nutrientes del suelo. Crece en muchos tipos de bosques, individualmente o en

SIUENGeY 000'EE

grupos. Esuna seta muy opulenta, apreciada para consumirla cruda o cocida. Es
sabrosa como acompafiamiento de carnes y salsas y se vende a muy buen precio

en mercados locales y de exportacion (la mayor parte de la cosecha se exporta).
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Arroz con fruta pequi y carne

Natdlia Neves Rust, analista ambiental del Instituto Estatal Forestal (IEF) de Minas Gerais

12 frutas pequi

2 tazas de arroz integral o blanco
2 chalotas (cebollinos) picadas

1 pimiento verde picado

b dientes de ajo picados

Y2 libra de came cortada en cubos -

Pimiento rojo al gusto

100 g de tocino ahumado picado
1 cucharada de mantequilla
Gilantro y cebolletas

Sal al gusto

Ponga a cocer la fruta pequi en agua hirviendo.

Ponga la mantequilla en una sartén y fria el tocino
y la carne.

Agregue la cebolla, el ajo y los pimientos.
Afada el arroz y fria todo junto otros 3 minutos.

Agregue la fruta cocida y agua caliente; de ser
necesario, agregue mas agua.

Finalmente, anada el cilantro y los cebollinos.

Libro de cocina de la RIBM



PENM: El pequi (Caryocar barsiliense)
del arbol pequi, que se reconoce
como simbolo del cerrado brasileno,
es un bioma que alberga una gran
biodiversidad de flora y fauna. Es muy

comun en la regién norte de Minas

Gerais, donde se ubica el Bosque Modelo.
La pulpa de la fruta es un alimento tradicional de la regién y contiene altos niveles
de betacaroteno, proteina, fibra y vitaminas A y C. Debido a sus propiedades

antioxidantes, también se la usa en las industrias cosmética y farmacéutica.

Actividades relacionadas al PFNM en el Bosque Modelo: Con el apoyo del Banco
Mundial y del Bosque Modelo de Pandeiros, se formé una cooperativa de
agricultores en 2008 para cultivar y comercializar el fruto pequi y otros productos
agricolas. El Instituto Estatal Forestal (IEF) de Brasil imparti6 capacitaciéon y
asistencla técnica a familias rurales con el fin de incentivar la produccién de
productos forestales no madereros con valor agregado, lo que llevd a un aumento

en los ingresos de los agricultores.

e
b
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Postre de limon cidra

Edgardo Gonzdlez, Bosque Modelo de Tierras Adjuntas

2 a3 limones cidra
(limén francés) verdes
Agua

Azilcar

Canela

Cardamomo

*Nota: También puede

poner a remojar los trocitos

de mesocarpio en agua con
una cucharada de bicarbonato
15 minutos antes de empezar
la receta.

D9

Pele los limones cidra y corte cada uno en seis trozos.

Con los pulgares, separe la pulpa del mesocarpio
(la parte blanca de la fruta).

Ponga los trocitos blancos (mesocarpio) en agua y
déjelos remojando toda la noche. Cambie el agua,
de ser posible.*

Coloque los trozos de limones cidra en agua 'y
hagalos hervir 2 horas. Escurra el agua.

Ponga dos cucharadas de azticar y una cucharadita
de agua en una cacerola o sartén y caliente el liquido
hasta que se caramelice.

Agregue agua hasta cubrir todos los trozos
de limones cidra.

Agregue Y2 taza of aztcar por cada taza de limon
cidra, un palito de canela y 6 semillas de cardamomo.

Llévelo al punto de ebullicion y luego cueza a fuego
lento durante 2 horas.

Dé¢jelo enfriar y guarde en el refrigerador.

10 Sirvalo como postre con trozos de queso fresco.




Foto: Juan Francisco Delgado-Lopez

PFNM: El limonero cidra, poncil o limonero francés (Citrus medica) es un arbol
pequeiio o arbusto de la familia de las rutdceas. Se usa en féormulas para la piel,
para producir un aceite esencial y como aromatizante para pasteles. Este arbusto
fue introducido en Puerto Rico por inmigrantes corsos. Hoy en dia, el poncil

es un cultivo importante en el Bosque Modelo de Tierras Adjuntas, apreciado
por su dulzor. Cada afio se exportan cerca de 150 toneladas a Europa. Este
producto forestal no maderero propicié el desarrollo y supervivencia del pueblo
de Adjuntas y de los agricultores de la region del Bosque Modelo.

Recetas de los Bosques Modelo iberoamericanos
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Red Regional de
Bosques Modelo—Asia

La Red Regional de Bosque Modelo—Asia comprende China, India,
Indonesia, Japon, Talandia y Filipinas. Sus prioridades son consolidar

la red y desarrollar la capacidad de los Bosques Modelo en la region. Un
hato fundamental de este proceso fue la apertura de una Secretaria de la Red
asidtica en China, con sede en la Academia China de Silvicultura de Pekin.
Los miembros de la red acordaron dar prioridad a dos cuestiones: bienes y

servicios ecoldgicos y gestion integrada del paisape.

. mlemhm
L]

* Seurelana de Ia RRBM-Asia (Beijing, China)

W

Japén

b
' R Kyoto
Tahe
Lin'an

Ngao . Ulot Watershed

¢ Garood Watershed
Kotagy Tailandia -, -
“" Fmpmas

mdu;::!..'
Marguwnan o

Libro de cocina de la RIBM



Recetas de los Bosgues Modelo
de Asia

Bosque Modelo Kodagu, India
54 Hojas de curry de Malanga (nampi) (Kembu Kari)
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Hojas de curry de Malanga (iampi)

(Kembu Kari)

Bosque Modelo Kodagu

Para 4-5 personas

1 kg de hojas de malanga
1 taza de gandules

Yy cucharadita de clrcuma en
polvo

Y2 cucharadita de chile (ajf) en
polvo

1 cucharadita de cilantro en polvo
Sal al gusto

Y5 coco fresco (rallado o molido)
Jugo de 1% limas

Para el templado

1 cucharada de aceite

Ya cucharadita de semillas de
mostaza

1-2 chiles (ajies) rojos secos
(saqueles las semillas)

3-4 dientes de ajo machacado
3-4 hojas de curry

Nota: El jugo de lima no sélo
intensifica el sabor sino también
impide la picazon en la boca.

Variacion: En lugar de gandules,
las hojas de malanga también

se pueden preparar con_frijoles
negros dejados en remojo durante
la noche.

Libro de cocina de la RIBM

Lave y limpie las hojas de malanga. Retire el nervio
central de cada hoja y cortelas en tiras finas.

Lave los gandules.

Coloque los gandules y las hojas de malanga en
una cacerola con agua suficiente para cubrirlos.
Ponga la cacerola en el fuego hasta que hierva.
Baje el fuego y dej cocer a fuego lento hasta que
la preparacion esté tierna.

Agregue la circuma vy el chile (aji) en polvo, el
cilantro en polvo y la sal. Revuelva y déjelo cocer
1 0 2 minutos mas. Retire del fuego.

En otra cacerola ponga a calentar el aceite para el
templado, agregue las semillas de mostaza y cuézalas
hasta que revienten. Afiada los chiles (ajies) rojos.
Revuelva y agregue el ajo y las hojas de curry.

Cuando el ajo empiece a cambiar de color, agregue
las hojas de malanga y los gandules con el coco
rallado. Cueza durante dos minutos. Agregue el
jugo de lima y sirva.
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Foto: Newflower =
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PFNIM: Las hojas de malanga (Colocasia esculenta), también conocidas comtinmente gz Z
como “orejas de elefante” y en el dialecto local como kembu, se encuentran en % %
abundancia en las zonas pantanosas de los bosques caducifolios himedos de g g

la parte este de Kodagu. Use siempre las hojas tiernas de malanga, ya que las

maduras suelen ser asperas y causar picazon en la boca.
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. Reconectarse
o (0N |a naturaleza

a través del arte
Un museo en el hosque

La iniciativa “Museo en el Bosque” de la Red Iberoamericana

de Bosques Modelo (RIABM), la Red Internacional de Bosques
Modelo (RIBM) y el Centro Agronémico Tropical de Investigacién
y Enseflanza (CATIE), se propone reconectar a las personas con
el bosque y la naturaleza por medio del arte.

Este proyecto se inicié con una pintura artistica que us6 un arbol
como tela y fue creada en el jardin botanico del CATIE, ubicado
en el Bosque Modelo de Reventazon de Costa Rica. Charles
Veiman, joven pintor costarricense, pint6 la Madre Naturaleza

y los espiritus del bosque en la corteza de un arbol “ojoche” o
“ramo6n” (Brosimum allicastrum). Este arbol se ha convertido en la
inspiracién para otros museos en los bosques de todo el mundo.
También sirvié como tributo para celebrar el Afio Internacional de
los Bosques. Los Bosques Modelo de Argentina, Brasil, Camertn,

Canada y Paraguay también se unieron a esta iniciativa.

Para mayor informacion: info@bosquesmodelo.net




Las Redes Regionales de Bosques Modelo

La Red Africana

de Bosques Modelo
Quartier Dragages

Carrefour Ministere de la Ville
P.0. Box 33678, Yaoundé
(amerdin

www.africanmodelforests.org

La Red Canadiense
de Bosques Modelo
P0. Bag 2150

10 Campus Drive
Kemptuille, Ontario Canadd KOG 1J0

www.modelforest.net

Red Iberoamericana
de Bosques Modelo
Division de Investigacion y Desarrallo

CATIE 7170,
Turrialba, Costa Rica

www.bosquesmodelo.net

La Red Mediterrdnea
de Bosques Modelo
Plaza de la Universidad
Numero 4 - Entreplanta 1
41002 Valladolid

Espafia

www.mmfn.info

La Red de Bosques Modelo—Asia

Chinese Academy of Forestry
Wan Shou Shan a/p 38
Beijing 100091

China

Rusia
Bosque Modelo Komi

a/p 810
Syktyvkar, Komi
Rusia 16700

www.komimodelforest.ru

Europa del Norte
Bosque Modelo Vilhelmina

Volgsjovagen 27, $-912 32
Vilhelmina, Suecia

www.vilhelminamodelforest.se

Secretaria de la
Red Internacional
de Bosques Modelo

980 calle Booth
Ottawa, Ontario, Canadd K1A OE4

ribm@ribm.net
Fax: +613-947-3020

ribm.net

Esta publicacidn se realiz con la ayuda de una beca
del Gentro Internacional de Investigaciones para
el Desarrollo, Ottawa, Ganadd.

IDRC 3k CRDI

Este informe ha sido publicado con
el apoyo del Gobierno de Ganadd,

1+l

Canadi



ZPAAN
(7 \

Secretaria de la
Red Internacional
de Bosques Modelo

580 calle Booth
Ottawa, Ontario, Canadd

ribm@ribm.net
Fax: +613-947-9020

ribm.net




