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uando Don Andrés Bello, en su poema Agricultura de la zona térrida, llamaba a los americanos

a recuperar las tradiciones agricolas abandonadas por las guerras de Independencia,

reconocia la rigueza natural de la zona térrida americana y describia con su pluma Unica, la
relevancia de la cafa de azucar y el cacao en la conformacion de Hispanoamérica.

Siguiendo este legado, la Organizaciéon del Convenio Andrés Bello se ha encargado de promover
una reflexion sobre las especies promisorias de nuestra region, los sistemas tradicionales de cultivo
vy la preparacion de alimentos. El proyecto Unidades Productivas Agroindustriales Rurales -UPAR-,

la publicacién Recetas de la Abundancia, y el liboro Fogon
de Negros, son tan solo algunos ejemplos de nuestro interés
por resaltar las creencias, practicas, saberes, platos tipicos
de fiestas populares, mitos, tradiciones, costumbres, y el
rico acervo que representan nuestros pueblos a través de
sus patrimonios culturales.

En el afo 2013, con ocasion del relanzamiento del Premio
Somos Patrimonio, quisimos dar continuidad a ese
reconocimiento de la diversidad de alimentos y cocinas que
Don Andrés Bello destacaba, centrando la VIII Edicion del

“Sabores de nuestro saber fue asi una
oportunidad  iinica  para  identificar,
caracterizar y reconocer la apropiacion social
del patrimonio que comunidades indigenas,
afrodescendientes, chefs, cocineros, estudiantes,
miembros de la academia y entidades de
gobierno efectiian desde un lugar ligado con la
identidad regional: el patrimonio culinario.”

Premio en la identificacidon de experiencias de investigacion y sistematizacion de experiencias que
reflejan cédmo nuestras cocinas son expresion del encuentro de ingredientes del tropico con las
zonas templadas de nuestro continente y la amplia diversidad de las cocinas de paisajes culturales
geograficamente diversos, ricos en montafas, valles, selvas, playas y desiertos.

Sabores de nuestro saber fue asi una oportunidad Unica para identificar, caracterizar y reconocer la
apropiacion social del patrimonio que comunidades indigenas, afrodescendientes, chefs, cocineros,
estudiantes, miembros de la academia y entidades de gobierno efectian desde un lugar ligado con

la identidad regional: el patrimonio culinario.

Cada una de las experiencias presentadas da cuenta de la riqueza de las practicas de las nuevas
generaciones, la confluencia de entornos urbanos y rurales vy, la preocupacion sobre el patrimonio
cultural inmaterial. Corroboran la diversidad de la cocina de estos pueblos, cada uno dando a
conocer sus iniciativas para salvaguardar plantas y alimentos originarios, especies promisorias,
recetas, técnicas de conservacion y mezclas que componen la riqueza de los alimentos prueba de la

interculturalidad y el patrimonio cultural de la region.

Es precisamente la riqueza de este panorama la que deseamos compartir con esta publicacidon que
hoy ponemos a su disposicion, seguros, que mas alld de los premios y reconocimientos otorgados
con la VIII Edicidn de Somos Patrimonio, esta es una oportunidad especial para compartir los
esfuerzos que en toda la regidn se vienen realizando desde instituciones de gobierno, academia,
organizaciones de base, sociedad civil organizada e iniciativas personales que promueven desde el
patrimonio culinario, el proceso de integracidn regional, propdsito superior de la Organizacion del

Convenio Andrés Bello.

PRESENTACION
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Este panorama siempre serda incompleto y apenas nos da una pequefa prueba de lo que se
cuece en nuestras sociedades, pero nos permite corroborar, que version tras version del Premio
Somos Patrimonio, las experiencias participantes son muestra fehaciente del compromiso de las
comunidades por enriguecer cada vez mas sus activos culturales, como lo vislumbroé y propuso tan
acertadamente el Maestro Jesus Martin Barbero, en el afio 1997.

Sea esta la ocasion para subrayar la importancia del trabajo hecho desde y con las comunidades.
Las experiencias premiadas cuentan con una gran actividad de diversas comunidades indigenas,
afrodescendientes y locales que las proponen o con las que se desarrollan. A la vez, nos complace
la numerosa participacion de investigadores y profesionales que, aun sin tener vinculos académicos,
han emprendido iniciativas para revalorar, visibilizar o salvaguardar las cocinas tradicionales como
patrimonio cultural, y se han comprometido con su cultura. Sin duda, las experiencias demuestran
la existencia de grupos de expertos cuyo trabajo ha venido madurando, pero también de una nueva
generacion, que ya tiene sus intereses puestos en el avance
de los estudios sobre el patrimonio culinario desde una

“Cada una de las experiencias presentadas o )
amplia diversidad de enfoques.

da cuenta de la riqueza de las pricticas de
las nuevas generaciones, la confluencia de
entornos urbanos y rurales v, la preocupacion
sobre el patrimonio cultural inmaterial.

Queremos agradecer la respuesta a esta voz desde el
Convenio Andrés Bello, que hoy constata con satisfaccion
como los Estados han asumido politicas sobre el patrimonio
cultural que dialogan mas de cerca con las comunidades,
y han avanzado en el desarrollo de marcos normativos y administrativos especializados. Las
organizaciones de base y la sociedad civil organizada han visto crecer en su seno iniciativas de
salvaguarda y apropiacion social de sus practicas, bienes, territorios y saberes con ellos relacionados,
los vinculos de cooperacion se han fortalecido, y el patrimonio cultural se ha convertido en un tema
que las comunidades tratan y discuten como parte de su ejercicio ciudadano.

Nuestra labor para la visibilizacion del patrimonio es concebida como actividad permanente de la
Organizaciény es asi como desde la Red Somos Patrimonio, ofrecemos un lugar de encuentro desde
el cual los invitamos en esta oportunidad, a reflexionar aun mas sobre las cocinas tradicionales,
compartir experiencias y establecer relaciones provechosas tanto a los investigadores con mayor
experiencia en el campo, como a los profesionales que se han acercado de manera mas intuitiva a la
investigacion y documentacion de experiencias.

Conozcamos de primera mano a quienes han asumido el reto de velar por la salvaguardia y
apropiacion cultural de nuestro patrimonio. La Organizacion del Convenio Andrés Bello entrega
a los lectores este documento que les permitird disfrutar los olores, los colores y los Sabores de
nuestro saber.

Moénica Lépez Castro
Secretaria Ejecutiva
Organizacion del Convenio Andrés Bello
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Introduccion

11

2013

Sabores de nuestro saber es una “degustacion” de las tradiciones culturales de 1beroameérica
sobre como sembrar, cultivar, cosechar, conservar y cocinar alimentos que representan
diferentes formas de interpretar el mundo. Las cocinas tradicionales nos han mostrado, una
vex mds, la importancia de la proteccion de la diversidad, de cuidar las particularidades
de cada plato y receta pues es alli donde se hacen tangibles tradiciones, saberes y formas
especificas de transformacion del entorno. Es desde ese espacio comiin, las cocinas, desde donde

se pueden saborear, oler y degustar las infinitas posibilidades de la creatividad humana.

3)
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abores de nuestro saber es una “degustacion” de las tradiciones culturales de lberoamérica

sobre como sembrar, cultivar, cosechar, conservar y cocinar alimentos que representan

diferentes formas de interpretar el mundo. Las cocinas tradicionales nos han mostrado, una
vez mas, la importancia de la proteccion de la diversidad, de cuidar las particularidades de cada
plato y receta pues es alli donde se hacen tangibles tradiciones, saberes y formas especificas de
transformacion del entorno. Es desde ese espacio comun, las cocinas, desde donde se pueden
saborear, oler y degustar las infinitas posibilidades de la creatividad humana.

Con el objetivo de hacer visibles estos sabores y saberes, la VIII Edicion del Premio se dedicd a
visibilizar las experiencias de apropiacion social del patrimonio, que promueven el desarrollo
comunitario. Es asi, como entre el 1 de agosto y el 8 de noviembre de 2013, con el auspicio del
Ministerio de Cultura de Colombia y el apoyo de la sede en
Bogota de LaSalle College International, la convocatoria se

. L, ; o “Es desde ese espacio comiin, las cocinas, desde
difundio en todos los paises de lberoamérica.

donde se pueden saborear, oler y degustar
las infinitas posibilidades de la creatividad

En total, se postularon 37 experiencias provenientes de »
bumana.

Argentina, Bolivia, Colombia, Cuba, Ecuador y México, de

las cuales 31 cumplieron con los pardmetros propuestos

en la convocatoria. Tras la seleccidn inicial, los libros, documentos, videos, fotos y registros de las
propuestas participantes fueron enviados a un jurado internacional, conformado por representantes
de los Ministerios de Cultura de Bolivia (Johnny Guerreros Burgoa), Colombia (Juan Luis Isaza), Costa
Rica (Javier Salazar), Guatemala (Magdalena Ixquiactap) y México (Catharine Good). Este selecto
grupo de jurados se reunion en Bogota, el 12 de diciembre de 2013, para premiar las categorias de
Documentacion e Investigacion y declarar desierta la categoria de Tesis de Maestria o Doctorado.

La decision del jurado del VIIl Premio Somos Patrimonio, Sabores de nuestro saber, asi como una
buena parte de las experiencias participantes en esta convocatoria, nos confirmo una realidad sobre
el patrimonio cultural que, aunque no es del todo novedosa, sigue sorprendiendo: este representa
para las comunidades, de la manera mas pragmatica y a la vez mas vital, sus formas de habitar el
mundo y su sobrevivencia.

Queremos destacar que las postulaciones recibidas coincidieron en tres elementos clave para la
comprension de nuestras sociedades: primero, la importancia de la conservacion de la memoria de
las practicas culinarias; segundo, las formas de apropiarlas socialmente, y tercero, la valoracion del
patrimonio culinario como elemento esencial de existencia de las comunidades y sus culturas. Estos
elementos comunes tienen una innegable relacion con la identidad y muestran codmo estas practicas
relativas a la alimentacion destacan lo que en términos de la Convencion para la Salvaguarda del
Patrimonio Cultural Inmaterial, de 2003, se ha denominado “sentimiento de continuidad” de las
comunidades y grupos.

11
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Lugares desde donde se plantearon las experiencias

En esta edicion, México fue el pais invitado a la convocatoria como reconocimiento especial a
la valoracion que este pais otorga a la apropiacion social del patrimonio cultural culinario y a la
inscripcion de la Cocina Tradicional mexicana en la lista representativa del Patrimonio Cultural de la
Humanidad?.

Es fundamental resaltar que la convocatoria del Premio no da cuenta de la totalidad de experiencias
regionales sobre el patrimonio culinario, pero si ofrece una “pizca” de las sistematizaciones e
investigaciones que se emprenden en los paises del CAB. Es preciso sefalar que la convocatoria
coincidid con la etapa de reapertura del CAB y logré convocar a 32 experiencias significativas de
varios paises y su participacion se dio de la siguiente forma (Grafico 1):

Grafico 1. Participacidn de acuerdo al pais
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Argentina Bolivia Colombia Cuba Ecuador México

Las experiencias fueron en su mayoria colombianas entre las que se cuentan las dos premiadas. Sigue
la participacion mexicana, gracias a la labor de divulgaciéon entre los agentes culturales, efectuado
por CONACULTAZ? en ese pais. Ecuador, por su parte, tuvo una participacion significativa con una
Mencion a una de las experiencias presentadas. Desde Bolivia y Cuba llegaron cuatro iniciativas y
desde Argentina, se presentd una experiencia.

En cuanto a los convocados, en esta oportunidad la sociedad civil tuvo una participacién mayoritaria
con el 94 por ciento, mientras que las instituciones gubernamentales y las organizaciones mixtas
tuvieron una participacion del 3 por ciento, cada una. Este dato hace un llamado a las instituciones
gubernamentales a promover, desarrollar e implementar actividades relacionadas con las cocinas
tradicionales.

Por procedencia rural, urbana o mixta, se identificd que la mayoria de propuestas se concentran
en comunidades especificas. Como se puede ver en el Grafico 2, la mayoria de las experiencias
investigaron o documentaron en dmbitos rurales e hicieron énfasis en el reconocimiento de la

T a cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria ancestral y viva. El paradigma de Michoacan. Inscrito en la lista de Patrimonio Intangible
de la UNESCO en 2010.

2 Concejo Nacional para las Artes y la Cultura. México.
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riqueza local como parte del espacio cultural comun a los paises iberoamericanos, y como un acto
de memoria sobre estas particulares maneras de ser, vivir y percibir el mundo.

Grafico 1. Participacion de acuerdo al ambito

Urbano
34%

Resaltamos este dato pues evidencia una mirada enfocada en la region como ambito de estudio,
a los procesos locales y a la importancia que las comunidades le estdn otorgando a sus capitales
culturales. A la vez, un analisis transversal de las iniciativas revela un incipiente interés de los proyectos
por estudiar el uso de las especies promisorias o nativas.

Temas e intereses de las experiencias

El analisis de las experiencias proporciona material para entender aspectos sobre los intereses
y formas de apropiacion del patrimonio cultural, a través de experiencias de Investigacion y
Documentacidén de experiencias.

En la categoria de Investigacion, se contd en total con 15 experiencias de las cuales 7 fueron resultado
deltrabajo desde o conunacomunidad; 6 producidas porinvestigadores académicosy 2 desarrolladas
por chefs profesionales. Cifra que denota cdmo son individuos u organizaciones civiles, quienes se
estan planteando las principales inquietudes en torno a las cocinas tradicionales, haciendo uso de
metodologias novedosas y creativas. Vale la pena resaltar que 4 de los investigadores académicos,
son estudiantes de pregrado, apenas en formacion profesional, que ya tienen parte de sus intereses
puestos en el avance de los estudios sobre el patrimonio culinario desde enfoques diversos lo que,
esperamos, a futuro se consolide como area de investigacion.

Los principales temas abordados por las experiencias en la categoria de Investigacion se relacionan
con la proteccion y recuperacion de recetas tradicionales; la recuperacidon de practicas y técnicas
tradicionales de siembra, recoleccién; la conservacion de semillas y alimentos; asi como sobre
productos representativos, entre los que se destacan el platano, la papa, la yuca o especies

13
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promisorias, por ejemplo, el maiz. Existe un fuerte interés por conocer el origen y transformacion de
los platos vy la recopilacion de oficios en torno a la alimentacion.

Dos de las experiencias presentadas se desarrollaron casi de manera exclusiva sobre documentos
historicos, pero en todas se plantean exploraciones documentales relacionadas con la memoria
de las comunidades o los procesos estudiados. El reconocimiento de fuentes escritas incluso para
trabajos cuya principal materia ha sido la tradicién oral es una clave para comprender el valor de la
memoria, no soélo circunscrito a una sola fuente, perspectiva o forma de transmitirse o preservarse.

En cuanto a la categoria de Documentacion, de las 16 experiencias concursantes, 10 fueron
postulaciones a titulo personal; 5 por parte de una organizacion civil y 1de una institucion educativa.
En este caso sobresale la participacion de individuos interesados en proteger y promover el tema
de las cocinas tradicionales. Las tesis y los libros fueron los tipos de sistematizacidn mas recurrentes,
seguidos por escritos cortos y soportes mixtos como
videos y fotografias apoyados con textos y en un solo caso
la fotografia fue empleada como Unico recurso.

“Los temas documentados se relacionaron
principalmente con el registro escrifo
acompariado de fotografias de los ingredientes
y procesos de los platos tradicionales, casi
siempre a manera de recetarios.”

Los temas documentados se relacionaron principalmente
con el registro escrito acompanado de fotografias de los
ingredientes y procesos de los platos tradicionales, casi
siempre a manera de recetarios. La constante preocupacion
por recuperar recetas se efectud a través de entrevistas a los adultos mayores y encuestas o
formatos epistolares dirigidos a generaciones dispersas geograficamente. El tercer tema de interés
se enfocd a los usos y transformaciones de los ingredientes y por tanto, del resultado final de los
platos. Finalmente, fueron documentadas, al igual que en la categoria de Investigacion, las técnicas
tradicionales de siembra, recoleccion y conservacion de semillas y alimentos.

Retos y horizontes

Las identidades sociales en el mundo actual se enfrentan a situaciones de reajuste permanente
debido, entre otras cosas, a la disponibilidad de alimentos que varia de sus formas ancestrales por
cambios en las formas de cultivar o por importaciones de sustitutos mas baratos para el comprador
final, el prestigio ganado o perdido por ciertos platos o ingredientes ante otros, la regulacion sobre
los cuerpos a partir de discursos nutricionales, la apropiacion de semillas de especies nativas o
promisorias o el uso de semillas modificadas y las leyes de propiedad intelectual sobre éstas son
apenas algunos de los factores que modifican las relaciones tradicionales con la cocina y sus
productos. Esta situacion es esencial para las cocinas en nuestras culturas y se extiende incluso hasta
las costumbres y los hdbitos que surgen en comunidades con diferentes grados de urbanizacion,
industria y afectacion en los recursos naturales. Se trata de un problema comun a los paises
iberoamericanos que necesariamente debe ser abordado desde el contexto especifico de cada una
de las comunidades.

Por ello, desde la Organizacion del Convenio Andrés Bello se considera la construccion de redes de
gestores de patrimonio cultural y natural como elemento clave para esta variedad de actores que,
de una manera u otra, estdn hallando elementos y soluciones comunes a sus problematicas pues les
permitirdn la difusion de experiencias que posibiliten aprendizajes y la comprensién de las dindmicas
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de los procesos culturales; la visibilizacion del patrimonio socialmente apropiado, y la consecuente
comprension de sus elementos en el consumo y la formacion de identidades sociales.

Queremos resaltar la necesidad de hacer visibles los procesos sociales y comunitarios, que constituyen
en si mismos un resultado de investigacion y documentacion; consolidar dindmicas para que sean
las propias comunidades quienes narren sus diferentes
formas de asumir el patrimonio cultural y natural. Las
experiencias prgsentadas _conﬂrman lo que convo;atorla identiﬁcado
tras convocatoria se ha visto: son tantas y tan diversas
las miradas sobre el patrimonio como las soluciones a sus
problemas, por tanto, es fundamental mostrar sus multiples
realidades y continuar con su exploracion, indagacion y
disfrute. sociedades mds democrdticas y diversas”
Permiten, ademas, formular un horizonte para las acciones

que se proponen: contar con politicas patrimoniales que garanticen la proteccién, difusidon y
salvaguarda del patrimonio culinario y que fomenten el trabajo, desde y, con las comunidades.

En este sentido se hace un llamado a los Estados para generar y promover politicas patrimoniales
gue sean el resultado de un didlogo permanente con la sociedad civil y, respondan a las necesidades
de las comunidades y a sus formas de solucionarlas. Las experiencias presentadas muestran que la
ciencia, la educacion y la comunicacién son esenciales para la apropiacion social de la cultura y del
patrimonio. La baja participacion de entidades gubernamentales en esta convocatoria, reiteramos,
obliga a realizar un llamado para que éstas promuevan planes y proyectos de investigacion,
promocién y divulgacion de las cocinas tradicionales. El llamado, por tanto, se extiende a generar
politicas culturales transversales donde estas areas se integren al campo de la cultura para dejar de
ser abordadas de manera aislada.

Es entonces un reto para los Estados, identificado con esta convocatoria, el ofrecer apoyos de largo
aliento para que las comunidades puedan plantear transformaciones concretas y que, con esto,
sepamos gue estamos contribuyendo a generar sociedades mas democraticas y diversas, con una
ciudadania que disfruta tanto de las tradiciones culturales que es capaz de respetarlas, protegerlas
y resignificarlas continuamente.

La vitalidad del patrimonio cultural y natural depende tanto de la transmision de los saberes de las
comunidades, como de su permanente apropiacion social, de la creatividad de todos los actores
involucrados y de ser capaces de entender otras légicas de produccidn. Es pues, un reto para los
gobiernos, brindar los espacios apropiados para la formacion de ciudadanos capaces de reconocer
la importancia y el valor de la diversidad cultural en todas sus manifestaciones.
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“Es entonces un reto para los Estados,
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Acta
Sesioén del jurado internacional

VIl Premio Somos Patrimonio, Sabores de Nuestro Saber

os abajo firmantes, miembros del jurado del VIII Premio CAB Somos Patrimonio, reunidos en

la ciudad de Bogotd, D. C,, el dia 12 de diciembre de 2013, después de acoger el patrimonio

culinario como el marco para valorar las experiencias presentadas al premio y considerando
los criterios establecidos en la convocatoria que se mencionan a continuacion, decidimos por
unanimidad premiar las categorias de documentacion e investigacion y declarar desierta la categoria
de tesis de maestria o doctorado, debido a la ausencia de propuestas.

La convocatoria, abierta entre el 1 de agosto y el 8 de noviembre de 2013, recibié un total de 32
experiencias evaluadas por jurados de Bolivia, Colombia, Costa Rica, Guatemala3 y México.

Criterios de la convocatoria:

1. Pertinencia y calidad de la estrategia de investigacion o documentacion de experiencias, en
términos de congruencia entre lo planteado en la metodologia, los objetivos y los resultados.

2. Importancia de la experiencia para la valoracion, salvaguardia y apropiacion del patrimonio
culinario especifico, sobre el cual trata.

3. Aportes a la identidad y diversidad cultural, la interculturalidad y la difusién de los saberes
ancestrales.

4. Relacidn de la experiencia con los contextos locales, su impacto en el mejoramiento de la
calidad de vida de las poblaciones relacionadas, la construccion de espacios de convivencia
y el estimulo de vinculos comunitarios.

5. Propuesta de reinversion del monto del premio en la experiencia.

Durante la jornada de deliberacion se reconocioé la importancia de las iniciativas presentadas al
Premio, gue se estan desarrollando en torno a la salvaguardia del patrimonio culinario y la cocina
tradicional en los paises participantes. Asi mismo, se evidencio la ausencia de experiencias de
algunos de los paises convocados que, sin duda, habrian enriquecido mucho mas el panorama que
esta convocatoria ha pretendido visibilizar en torno a las practicas culinarias.

3 por inconvenientes de Ultima hora, la jurado de Guatemala no participd presencialmente en la sesidn del jurado, pero lo hizo a lo largo de toda
la jornada por videoconferencia y por tanto no firma la presente acta.
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Previo a la sesion final del jurado, sus miembros, individualmente y desde sus paises de origen,
estudiaron las 31 experiencias provenientes de Argentina, Bolivia, Colombia, Cuba, Ecuador y México

gue se presentan a continuacion:

EXPERIENCIA PAIS PROPONENTE
Grupo Musical Campesino Campo y Sabor Colombia Leon OlggaL}/i:’c;eOsorno
Ingredientes y técnicas de tradicion ancestral en la EolorsE Miguel Angel Abadia
cocina afrocolombiana Moreno
" Editorial Imagenes de
El Sabor de Sonora México e
Tecnologia Andina de Conservacion y Almacenamiento
de Alimentos una estrategia de Seguridad Alimentaria Bolivia Fidel Chambi Jalacori
en la comunidad de Alto Kalasaya
Saberes, Olores, Sabores y Fogones del Pacifico Eollefise Walter Nilson
Afrocolombiano Atehortua-Castillo
Divulgacion del uso alimentario de la semilla de 2 q
guanacastle (enterolobium cyclocarpum) Mexico Susana Romero Guillot
Gastronomia Ancestral Muisca/Estudio del Origen del Colerlse Oscar Javier Martinez
Ajiaco Polo
- n Emilia Eneyda Valencia
El sabor del Pacifico Colombia Murrain
Experiencia de salvaguardia del patrimonio culinario de Eollefise Cecilia Restrepo; Doris
Mompox. Méndez
La utilizacion de la gastronomia colombiana como
elemento identitario representante de una construccion ;
de identidad positiva al mundo, revierte esa imagen Argentina Angel Jesus Otero
negativa como son las drogas, el narcotrafico y la
guerrilla
Con sabor a tradicion en la Huasteca Baja Veracruzana México Eladio Cruz Martinez
q 2 Jennifer Contreras
Dulce de Patria México Marisol Herrera
Cartas a nuestras abuelas Ecuador Mayra Flores
. N Vanessa Landero
El vino y su entorno México Aramburu
Desde la comida mexicana. Con sus valores nutritivos, Colleriise Modnica Maria Echeverry
medicinales y agradable sabor y color Ceballos
Gastronomia mestiza y migrante: Sabores de ET T José Rafael Vilar
Latinoamérica Mendoza
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Introduccién « Acta / Sesion del Jurado Internacional

Implementacion de un mercado local como estrategia

ACTA / SESION DEL JURADO INTERNACIONAL

de proteccion de los saberes asociados a las cocinas Colombia Asmucotar
tradicionales en Tarapacd, Amazonas.
Organizacion Indigena
. - . . Murui del Amazonas-
Calendario nutricional OIMA Siembra Colombia Gobernacion del
Amazonas
Conservacion y Transformacion de Alimentos - ]
Autdctonos de la Region Cordobesa para el Colombia Umégrrﬂggg de
Fortalecimiento de su Competitividad.
De la chacra al fogdn: Travesia por las rutas de la papa, (=T . Ministerio de Cultura Y
el platano, la yuca y el maiz. Patrimonio
, . . Escuela de
il_nam%atztrt;gpgg?Laasg%rgpechana, patrimonio cultural MiEsitae ey
' Instituto Campechano
. " Fundacion Mas Arte,
Siembra Colombia Mas Accion.
Federacion de
; ; Asociaciones Culinarias
La Cocina Criolla Cubana Cuba de la Republica de
Cuba
Corporacion Educativa
Romeria Gastrondmica y artistica Colombia de El Carmen de
Vivoral, Coreducar
El simpatico verso del pregdn perdiéndose en las calles México Universidad Insurgentes
de la urbe de la Ciudad de México 9
Desarrollo de actividades de tipo participativo que
promuevan el uso sostenible de variedades de maices Coraaaaen
criollos, como especies promisorias, mediante un Colombia Marga i
“encuentro campesino” que garantice el intercambio de P
conocimiento tradicional.
Corporacién Agencia
de Desarrollo
Ruta Gastronémica de los Sabores y Saberes de la Colombia Econdmico Local ADEL
Provincia del Alto Ricaurte Boyaca Los Dinosaurios, en
el departamento de
Boyaca
Federacion de
. Asociaciones Culinarias
Panorama de la Cocina Cubana Cuba de la Republica de
Cuba
Colegio Superior de
El jitomate: Origen mexicano. México Gastronomia, Campus
Lomas Verdes
Sabores de la ciudad imaginada Tunja Colombia Universidad de Boyaca
Fomento de la politica y salvaguardia de cocinas R4
tradicionales por piso térmico en comunidades Colombia Corporacion

campesinas del Municipio de Garagoa, Boyaca.

Mamapacha
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GRAN PREMIO SOMOS PATRIMONIO A LA INVESTIGACION

El jurado otorga el Gran Premio Somos Patrimonio a la investigacion denominada Calendario
nutricional OIMA Siembra (Colombia), destacando que: (i) se trata de una investigacion
enddgena que surge del seno del propio pueblo Murui, en el Amazonas colombiano; (ii) desarrolla
una estrategia para garantizar la sostenibilidad alimentaria y el reconocimiento de los saberes
tradicionales; (iii) cuenta con un enfoque holistico, al contemplar aspectos de significacion cultural
y denotar un amplio conocimiento del territorio y el medio ambiente, y (iv) documenta los ciclos
anuales de produccion. Igualmente, la propuesta de utilizacion de recursos correspondientes al
premio se considera altamente pertinente y contribuye al fortalecimiento del proceso emprendido
por el pueblo Murui.

MENCIONES ESPECIALES A LA CATEGORIA DE INVESTIGACION

Los miembros del jurado otorgan mencidn a las siguientes experiencias:

- Implementacién de un mercado local como estrategia de protecciéon de los
saberes asociados a las cocinas tradicionales en Tarapaca, Amazonas (Colombia),
por su trabajo con las comunidades involucradas y el desarrollo de una investigacion
enddgena que busca promover los alimentos tradicionales en las mismas comunidades. Se
sugiere gue su estrategia abarque actividades de fortalecimiento comunitario y no se limite
a la adquisicion de un predio para la realizacion de ferias gastrondmicas.

+ Conservacion y transformacion de alimentos autéctonos de la regiéon cordobesa
para el fortalecimiento de su competitividad (Colombia), por su trabajo en la
comprension de la comunidad sobre las posibilidades de mejora de su calidad de vida a
partir de la comercializacidn de sus productos tradicionales, como parte de un proceso de
salvaguardia de sus saberes comunitarios. Se recomienda que se profundicen sus acciones
en el seno de la comunidad, buscando alianzas estratégicas con instituciones publicas o
privadas para resolver las problematicas detectadas.

+ De la chacra al fogodn: travesia por las rutas de la papa, el platano, la yuca y el
maiz (Ecuador), en la que se reconoce el esfuerzo del sector publico por emprender este
tipo de investigaciones sobre productos identitarios de una amplia fraccion del continente
americano. Dada la calidad del documento presentado, se alienta al Ministerio de Cultura
y Patrimonio del Ecuador a publicar este trabajo y fortalecer las estrategias de divulgacion
desde y para las comunidades.

- La gastronomia campechana, patrimonio cultural inmaterial del estado de
Campeche (México), por la importancia de los procesos de reconocimiento y visibilizacién
gue adelanta la comunidad. Se recomienda explorar otras estrategias de salvaguardia,
adicionales a la planteada.



GRAN PREMIO SOMOS PATRIMONIO A LA DOCUMENTACION DE EXPERIENCIAS

El jurado otorga el Gran Premio Somos Patrimonio a la documentacion de experiencias denominada
Grupo musical campesino Campo y Sabor (Colombia), destacando que: (i) propone una
herramienta metodoldgica innovadora y creativa, que reconoce diversos aspectos del patrimonio
material e inmaterial; (ii) se interesa y contribuye a la seguridad y soberania alimentaria, asi como
a procesos de fortalecimiento de la medicina tradicional; (iii) propone ingeniosas alternativas
al consumo de productos alimenticios industrializados, y (iv) reconoce el papel de los miembros
de las familias en la construccién de la cultura alimentaria. El jurado valora en esta iniciativa una
experiencia exitosa que puede ser replicada en otros paises y regiones. lgualmente, la propuesta de
utilizacion de recursos correspondientes al premio se considera altamente pertinente y contribuye al
fortalecimiento del proceso emprendido por el grupo musical campesino Campo y Sabor.

MENCIONES ESPECIALES A LA CATEGORIA DE DOCUMENTACION DE
EXPERIENCIAS

Los miembros del jurado otorgan mencidén en esta categoria a las siguientes experiencias:

+ Tecnologia andina de conservacién y almacenamiento de alimentos: una
estrategia de seguridad alimentaria en la comunidad de Alto Kalasaya (Bolivia),
por el esfuerzo de recuperar tecnologias tradicionales que son patrimonio de los pueblos
andinos; igualmente, se exalta el trabajo de investigacion enddgena con las comunidades.

+ Ingredientes y técnicas de tradicion ancestral en la cocina afrocolombiana
(Colombia), por la excelente calidad del producto presentado; por tratarse de una
investigacion enddgena en las comunidades del Pacifico colombiano; por contemplar
aspectos de significacion cultural, y por denotar un amplio conocimiento del territorio
y el medio ambiente. Se alienta a que continde con la investigacion y el desarrollo del
documental.

« El sabor de Sonora (México), por su trabajo de investigacion con comunidades en una
region del pais en la que estos trabajos no son frecuentes. Se sugiere que se amplie a futuro
para que tenga un mayor impacto sobre las comunidades y se enfoque en el aspecto
cultural detras de las recetas.

- Divulgacion del uso alimentario de la semilla de guanacastle (enterolobium
cyclocarpum) (México), debido a su labor en torno a la biodiversidad con fines alimentarios
y al esfuerzo por recuperar y aprovechar alimentos de alto contenido nutricional.

El jurado vio con satisfaccion como distintas personas y grupos, en varios paises, se han aproximado
metodoldgicamente a los marcos de las cocinas tradicionales desde procesos académicos de
formacion superior.

El jurado exalta la iniciativa de la Organizacién del Convenio Andrés Bello por retomar el Premio
Somos Patrimonio que, sin lugar a duda, a lo largo de sus ocho convocatorias, ha contribuido
significativamente en los procesos de salvaguardia y apropiacion social del patrimonio, reconoce el

ACTA / SESION DEL JURADO INTERNACIONAL



potencial de la Red Somos Patrimonio, alienta su reactivacion y fortalecimiento; asi mismo, valora la
participacion del Ministerio de Cultura de Colombia, como entidad aportante de los premios de esta
convocatoria. Del mismo modo, recomienda a las entidades responsables de la politica cultural en los
paises de la region no solo den visibilidad a las experiencias participantes en esta convocatoria, sino
que fortalezcan sus politicas relacionadas con patrimonio cultural inmaterial, y anima el intercambio
de experiencias significativas y buenas practicas entre ellos.

Finalmente, el jurado resalta el valor y laimportancia de aquellas postulaciones que infortunadamente
no se ajustaron a los criterios de la convocatoria, que, si bien no han sido consideradas, denotan un
importante esfuerzo de la regidn en la valoracion de sus saberes culinarios tradicionales.

En constancia de lo anterior, suscriben la presente acta:

Por Bolivia,

JOHNNY GUERREROS BURGOA

Por Colombia,
JUAN LUIS ISAZA LONDONO

Por Costa Rica,
JAVIER SALAZAR SAENZ

Por México,
CATHARINE GOOD ESHELMAN
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Gran Premio Somos Patrimonio a la
——= Investigacion

Calendario nutricional
OIMA Siembra

Organizacion Indigena Murui del
Amazonas (OIMA) - Gobernacion del Amazonas

Corregimiento El Encanto - Departamento del Amazonas - Colombia
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El calendario nutricional Murui, en su primera fase de construccion, refleja el origen de nuestros
alimentos en la palabra que cuenta su creacion, que los cred y los crea, en los ciclos ecologicos de
nuestro territorio y su rvelacion con la disponibilidad de alimentos. Iniciamos este camino
palabreando nuestros sabores desde el rio, la chagra, la selva, el mambiadero y, por supuesto, en la
cocina. Empezamos acd el camino que recorre nuestra gastronomia porque, para llegar a un plato
con caldo de pescado y fariria, acompariado de casabe y tucupi, debemos recorrer la selva, el rio, la
chagra y nuestra bistoria.

Organizacion Indigena Murui del Amazonas (OIMA) , ,



¢Por gué esta iniciativa?

Debido a los cambios globalizantes en la alimentacion, se ha perdido conciencia del origen de los
alimentos, al punto que no es raro que algunos nifos crean gue la leche es producida por la nevera
del supermercado. Esta investigacion invita a la conservacion y recuperacidon de las practicas, la
memoria y la consciencia colectiva de la alimentacion; invita a la reflexion del presente y pasado de
la alimentacidn tradicional del pueblo murui, e incita a otros involucrados a pensar en los alimentos
cotidianos como alimentos con historia, con origen y transformacion. El calendario ha sido construido
por la comunidad murui, que reconoce en su alimentacion un fundamento material y espiritual.

Su construccion es la primera parte de un proyecto que busca fortalecer la cultura alimentaria de
la comunidad a través de la construccion de su calendario nutricional, mientras indaga con mayor
interés en cada uno de los procesos involucrados en la alimentacién, en términos de cosmologia,
técnicas agropecuarias y de recoleccion, dietas y preparaciones culinarias.

¢Qué pretende?

Esta investigacion explora la cultura alimentaria del pueblo murui desde un enfoque en el que se
presentan en conjunto las interacciones multiples que ella supone, e indaga en las tradiciones del
pueblo murui desde el origen de los alimentos y su transformacion, no solo en términos culinarios,
sino en términos socioculturales, de manera que esta construccion permita:

* l|dentificar la relacion de la alimentaciéon con los ciclos agroecoldgicos y cosmoldgicos del
pueblo murui de OIMA.

CHAGRA
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COCINANDO
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» Describir las dietas que se deben cumplir en las diversas etapas de crecimiento y de la vida.
e |dentificar cuales son los principales aportes nutricionales de sus alimentos tradicionales.

e Impulsar acciones que fomenten la practica y preservacion de su memoria culinaria.

¢Cémo lo hace?

Se construyd una metodologia cualitativa que considerd esencial la participacion de diferentes
actores lideres de la comunidad, como médicos tradicionales, sabedores y sabedoras, abuelos vy
abuelas, parteras, lideres politicos, malokeros, caciques, entre otros. El calendario nutricional tomd
como base los calendarios agroecoldgico y epidemioldgico, ya construidos, y se dinamizd valiosos
didlogos de saberes, discusiones grupales, reuniones en el mambiadero y la cocina, grupos focales y
entrevistas no estructuradas, desde los que se organizo el calendario.

El calendario se configurd a partir de una serie de categorias elaboradas en una primera etapa:
alimentos de la chagra, alimentos silvestres, aves, peces y animales de rio, animales de monte,
alimentos constantes, enfermedades tradicionales y occidentales, todas en relacion con el
calendario agroecoldgico y el calendario occidental. Tras esta primera fase, se incluyd la categoria
correspondiente a vegetales (que introduce ocho hojas comestibles y cogollos). Esta omision inicial
hizo evidente la necesidad de recuperar la circulacion de ciertos alimentos ante el olvido en que han
caido en la cocina tradicional, por lo que es necesario generar estrategias que fomenten su consumo.



Gran Premio Somos Patrimonio a la Investigacion ¢ Calendario nutriconal OIMA Siembra

RAYANDO PLATANO

Finalmente, las enfermedades tradicionales y occidentales solo se incluyeron en relacion con el
calendario nutricional y se jerarquizaron de acuerdo con la carga simbdlica que tuviera cada grupoy la
condicion que regula todo el calendario: la dieta. Todos los alimentos que hacen parte del calendario
nutricional “deben ser dietados segun la tradicion, asi como
se deben dietar el comportamiento y la palabra”.

Todos los alimentos que hacen parte del
calendario nutricional ‘deben ser dietados
segiin la tradicion, asi como se deben dietar el
comportamiento y la palabra’.

Duranteelproceso,tambiénseconsiderometodolégicamente
la alimentacion que se proporciond a los participantes, que
fue recolectada-sembrada-cazada y cocinada por ellos
mismos, y degustada en la maloka y en espacios de trabajo.
Toda esta dindmica llevo a que el tiempo de trabajo comunitario excediera al planteado inicialmente,
pero permitid desarrollar el proceso segun las necesidades que fue planteando.

¢Qué sigue?

La construccion del calendario nutricional es solo una de las estrategias del proceso que la comunidad
murui de OIMA se ha propuesto desarrollar para preservar su cultura alimentaria. Se trata inicialmente
de un calendario preliminar de la relacion entre disponibilidad de alimentos y ciclos agroecoldgicos y
cosmolodgicos y, aungue las palabras y términos empleados en el calendario quedan cortos para su
sabor y para la profundidad de su significado: “no basta con decir boruga, almendra... para que estén
servidas en nuestro plato, hay que hacerlas amanecer”.

29
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Cada uno de los alimentos mencionados tiene una historia, un camino que se recorre por el rio, por la
selva, un puesto en la chagra, un tiempo en los ciclos vitales y cosmogodnicos de la comunidad, por lo
gue en esta fase se ha acompanado al calendario de algunas consideraciones pertinentes respecto
a roles sociales, cosmogonia, técnicas de siembra etc.

Aunque nuestra alimentacion tradicional la vivimos en nuestra cotidianidad, palabrearla sobrepasa el
espacio gustativo de nuestras cocinas y nos permite pensarla como fundamento material y espiritual
de la cultura murui, e indagar por las trasformaciones que, tal como en nuestra forma de vida, ha
tenido la forma tradicional de alimentarnos.

Organizacién Indigena Murui del Amazonas (OIMA)

Q Organizacién Indigena Murui del Amazonas (OIMA)
Corregimiento departamental de El Encanto (Amazonas - Colombia)
Resguardo Indigena Predio Putumayo
Contacto: salud.oima.murui@gmail.com ¢ goryhnegedeka@gmail.com

@ Gobernacién del Amazonas
Secretaria Departamental de Salud - Programa de Nutricion
Calle 10 # 10-77, Leticia (Amazonas - Colombia)
WWW.amazonas.gov.co
Contacto: (+57 8) 5926629
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Menciones en la categoria de
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Implementacion de un mercado local como
estrategia de proteccion de los saberes
asociados a las cocinas tradicionales en
Tarapaca, Amazonas

Asociacion de Mujeres Comunitarias de Tarapaca (Asmucotar)

Corregimiento de Tarapacd - Departamento del Amazonas - Colombia

Somos mugeres. .. trabajamos unidas. Nuestra organizacion se fortalece trabajando las mingas
de la chagra y la comida. Documentamos los saberes de nuestras chagras para valorar lo que
tenemos y lo que debemos recuperar. Compartimos los saberes en la comida de acuerdo a nuestra
etnia e intercambiamos semillas para mejorar las chagras. Realizamos intercambios de semillas y
recetas con Cimtar y Asoaintam. Hacemos mingas de pensamiento sobre la comida. Entre etnias
compartimos nuestros saberes y experiencias en la cocina 'y medicina tradicional. Documentamos
recetas, juegos tradicionales, historias. Compartimos con los nifios, intercambiamos entre las
distintas etnias de Asoaintam, Asmucotar, Cimtar con la comunidad de Tarapacd.

Asociacion de Mujeres Comunitarias de Tarapacd (Asmucotar)



esde 2010, en Tarapaca (Amazonas), las organizaciones indigenas Asoaintam, Asmucotar y

Cimtar iniciaron un proceso de proteccion, recuperacion y promocion de sus conocimientos

tradicionales, con el respaldo del MADS-PNUD vy el Instituto Sinchi, entidades que apoyan
al proyecto Incorporacion del Conocimiento Tradicional Asociado a la Agrobiodiversidad en
Ecosistemas de Colombia.

Con el objetivo de generar una “propuesta de politica publica pluricultural para la proteccion
de los sistemas de conocimientos tradicionales asociados a la biodiversidad”, el proceso de las
organizaciones indigenas se vio fortalecido en relacion con el conocimiento tradicional sobre
agrobiodiversidad.

Mientras tanto, las experiencias sobre la comida y las practicas en las chagras y la documentacidn de
las cocinas tradicionales por parte de las comunidades indigenas llevaron a instaurar una “Feria de
productos de la chagra y la selva”, como espacio de intercambio de saberes y sabores.

Esta feria se establecid como un mercado local, para el que se conformd un equipo de trabajo en el
que Asmucotar elabord un recetario tradicional; se disefaron talleres y actividades que permitieran
a las mismas comunidades sistematizar y difundir sus saberes, y se conformo y documentd una
red de sabedores y productores para la “Feria de productos de la chagra y la selva”. Para esta se
adecud un espacio y se desarrolld una serie de cartillas elaboradas por las mismas comunidades
como material divulgativo y de sensibilizacidon sobre el uso y consumo de los productos en la feria.

La coadministracién, uso y aprovechamiento de un espacio fijo de intercambio de productos,
alimentos y medicinas tradicionales se ha hecho mediante acuerdos entre las asociaciones indigenas
participantes. Por otra parte, los talleres se han concentrado en el intercambio de saberes en la
cocina entre las comunidades y asociaciones de Tarapaca, asi como en fundamentos de economia
solidaria, administracion, mercadeo y promocion cultural de los productos de la chagra y el bosque.

W
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INTERCAMBIOS DE SEMILLAS Y RECETAS
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¢Para qué un mercado local?

El mercado local busca apoyar la apropiacion de comidas tradicionales y del espacio del mercado,
por parte de las comunidades, para que sea utilizado regularmente como lugar de intercambio y
comercializacion de productos de la chagra y de la selva.

Esto supone un trabajo sostenido en favor de la soberania alimentaria de las comunidades
tarapaquenas, mediante el acceso a productos de la regidon y la configuracion del mercado local
como una estrategia de proteccion, promocion y recuperacion de saberes tradicionales, intercambio
de conocimientos, fortalecimiento de las cadenas de valor locales y visibilizacidn de las etnias
indigenas de Tarapaca, en particular, las comunidades bora, cocama, inga, ocaina, tikuna y huitoto.
A diferencia de iniciativas que buscan la circulacion de productos promisorios “hacia afuera”, el
mercado local permite abrir a las comunidades hacia una diversidad de practicas, conocimientos,
productos y alimentos tradicionales que no son de facil acceso para las familias del casco urbano
de Tarapaca, en parte gracias a que los excedentes de produccion permanecian en las chagras
comunitarias y no contaban con un espacio para promover su circulacion e intercambio.

%6
&

¢Como se logro esta accion de investigacion?

A partir delavinculacion del Instituto Sinchi a las organizaciones indigenas que iniciaron este proyecto,
el trabajo implementd una metodologia de Investigacion Accion Participativa (IAP), con la que se
conformaron e identificaron redes de intercambio. En éstas se buscd que tanto las comunidades
como los especialistas del instituto fueran responsables de la informacioén y la sistematizacion de
las riquezas culinarias de dos comunidades (la de Puerto Nuevo vy la de Buenos Aires) y cinco
cabildos asociados a Asointaim y Asmucotar, considerados como sistemas de produccion rotativos
y agrobiodiversos.

Con base en este trabajo previo, las organizaciones indigenas vinculadas solicitaron a la
Gobernacién del Amazonas un lote en comodato para la ubicacién de un espacio fijo de intercambio
y comercializacion de productos, a la vez que se inicid un trabajo de apropiacion cultural y



sensibilizacion a los consumidores, por medio de la organizacion de ferias de productos y alimentos
en las que participan las comunidades.

¢Qué surgiod de la implementacioén de IAP?

Gracias a la recuperacion de las cocinas tradicionales se fortalecieron practicas auténomas para
el uso y manejo de las semillas; practicas de las mingas comunitarias; el acceso y trabajo en las
chagras; la conformacion de redes de intercambio; la celebracion de fiestas, rituales y encuentros de
pensamiento donde las 82 familias participantes han elaborado las caracterizaciones de sus chagras,
y su consecuente contribucion al aumento de la agrobiodiversidad.

Las cartillas ilustrativas y videos con recetarios de comida tradicional que elaboraron los miembros
de estas familias han permitido la divulgacion de sus técnicas, productos y costumbres en escuelas,
encuentros, intercambios y eventos culturales, incluso en regiones ajenas a la influencia amazodnica,
en otras familias indigenas, y en poblaciones negras y campesinas que se han vinculado al proyecto,
en Boyaca, Narifo y Choco.

Q Asociacién de Mujeres Comunitarias de Tarapaca (Asmucotar)

Avenida Vasguez Cobo entre calles 15 y 16, Leticia (Amazonas - Colombia)
Contacto: (+57 8) 5925481 « 5925479
asmucotar@gmail.com
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Conservacion y transformacion de
alimentos autoctonos de la region
cordobesa para el fortalecimiento de su
competitividad

Universidad de Cérdoba - Beatriz Elena Alvarez Badel (docente)
Monteria - Departamento de Cordoba - Colombia



sta es la primera investigacion realizada en la zona sobre alimentos autdctonos en la que
hay contacto directo con los productores en su quehacer diario, con el dnimo de revisar los
procesos de elaboracion y la evaluacion de la inocuidad de estos alimentos y sus alternativas
de conservacion, desde un punto de vista microbioldgico, fisicoquimico, bromatoldgico y sensorial.

Los alimentos autoctonos del departamento de Coérdoba, pese a ser muy apetecidos por los
consumidores, manejan una alta perecibilidad y sus procesos de elaboracion sin estandarizacion
se han convertido en una barrera tecnoldgica para la comercializacion que de ellos reclaman las
comunidades de la region.

Por ello, la Universidad de Coérdoba ha propuesto alternativas de conservacion que protejan las
caracteristicas sensoriales de los productos y sus componentes simbodlicos relacionados con la
identidad cultural de los productores artesanales, a pesar del acceso restringido a algunas zonas
geograficas como el Alto Sinu y de la dificultad para proponer una estandarizaciéon de procesos ante
la heterogeneidad que manejan los productores. Estos productores artesanales poseen un inmenso
saber sobre los alimentos autdctonos vy el didlogo vy la relacion establecida con ellos evité generar
detrimento en su identidad cultural.

Saberes académicos, comunitarios de calidad de vida

El proyecto se enfocd en ofrecer una mejora a la calidad de vida de los productores artesanales,
prestando mucha atencién a los saberes de las comunidades. Para ello se procurd mejorar las
condiciones de produccion artesanales, desde los procesos agroindustriales con los que se
caracterizd la elaboracion de alimentos tipicos y con los que se evaluaron las diferentes técnicas de
conservacion y empague de los mismos.

Como unesfuerzoinicial, estalabor se concentro enlos dos alimentos autdctonos mas representativos
de la poblacién cordobesa, producidos en las zonas aledafas al rio Sinu, con el fin de ampliar su
tiempo de vida util y sus condiciones de comercializacion: la galleta de limdén y el bollo limpio.

Sobre estos se realizd una revision de los patrones culinarios y culturales de consumo de alimentos
en las comunidades que los producen artesanalmente; se identificaron los insumos, procesos y
técnicas de conservacion utilizados en su elaboracidn, en las tres zonas de rio Sinu; se clasificaron
los productos escogidos, de acuerdo a sus caracteristicas fisicoquimicas (pH, porcentaje de acidez y
porcentaje de humedad) y al riesgo epidemioldgico que representan; se caracterizaron fisicoquimica,
bromatoldgica, microbioldgica y sensorialmente; se evalud el efecto que tienen diferentes tipos de
empaqgues vy el conservante sobre la calidad fisicoquimica,
microbioldgica y sensorial en la vida util de los alimentos
seleccionados, y se desarrolld un andlisis de riesgos y puntos
criticos de los procesos de elaboracion de estos productos.

“Elproyecto se enfocd en ofrecer una mejora ala
calidad de vida de los productores artesanales,
prestando mucha atencion a los saberes de las

, , . comunidades.”
Asi, se conformd una base de datos amplia sobre los

productores artesanales y con la informacion que ellos
mismos aportaron se reconocieron los patrones culturalesy culinarios de los productores de alimentos
tipicos; los destinos tradicionales de sus productos, y por supuesto el tipo de insumos, empaques
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y métodos de conservacion utilizados y los procesos de elaboraciéon de los alimentos autéctonos
de Cordoba, configurando asi un repositorio de memoria sobre las practicas tradicionales en esta
materia.

La articulacidn del laboratorio con los productos artesanales

Uncomponenteimportantedelainvestigacionfueeltrabajo delaboratorio que supusolaidentificacion
de productos, riesgos, efectos de distintos insumos y analisis de los procesos de produccioén. En los
laboratorios de la Universidad de Cérdoba se analizaron fisicoquimica, bromatoldgica, microbioldgica
y sensorialmente los alimentos autdctonos seleccionados; se estimo su durabilidad y se evaluaron en
el tiempo los cambios de estos alimentos.

Pero la actividad en el laboratorio fue apenas el soporte para establecer el didlogo con los productores
de alimentos autéctonos. Inicialmente se levantd un mapa de estos en las zonas aledafias al rio Sinu
Yy con unas cien encuestas aplicadas se determind que los alimentos mas relacionados como fuente
de sustento para los productores encuestados son la galleta de limoén y el bollo limpio.

Con esta informacion se regreso al laboratorio, en donde se identificaron de acuerdo con su riesgo
epidemioldgico. Asi, mientras que el bollo fue clasificado como alimento de alto riesgo, la galleta
tuvo valores que la clasificaron de bajo riesgo. Asi mismo se hicieron pruebas con catadores. En
resumen, los mayores riesgos asociados al proceso de elaboracion de estos dos productos se
relacionaron con la coccién y el almacenamiento. Llama la atencion la envoltura del bollo limpio en
hoja de bijao, como tradicionalmente se hace, y el uso de conservante en la preparacion garantizan las



mejores condiciones de conservacion de las propiedades fisicoquimicas y el sabor. La conservacion
de la galleta, por su parte, mejora considerablemente con el uso de envoltura de polipropileno y
conservante en su preparacion.

Con las encuestas a los productores de alimentos autdctonos también se documentaron los
patrones culinarios y de consumo, insumos, procesos, métodos de conservacion y sistemas de
comercializacién de los alimentos. Con esta informacidn y los resultados de laboratorio se realizd
un analisis de riesgo de los procesos de coccion y almacenamiento y diseflaron capacitaciones a los
productores artesanales en las que se ofrecieron las propuestas fruto de la investigacion.

¢Qué dejo la investigacion?

En el dmbito académico, esta investigacion permitid el desarrollo de una tesis de la maestria en
Ciencias Agroalimentarias y dos monografias como opcion de grado del programa de Ingenieria
de Alimentos, ademas del material de divulgacién y la publicacion de la informacion en articulos
cientificos en revistas indexadas.

La gran diversidad gastrondmica de Coérdoba cuenta en la produccion artesanal de dulces y
reposteria con su principal actividad econdmica asociada con la cocina en la zona de influencia
del rio Sinu. Por ello se ha propuesto continuar con la investigacion aplicada a otros productos, de
manera gue se incida en la generacion de valores agregados a la produccion artesanal de alimentos.

Universidad de Cérdoba

Facultad de Ingenieria - Departamento de Ingenieria de Alimentos
Carrera 6 # 76-103, CP 230002, Monteria (Cérdoba - Colombia)
Investigadora: Beatriz Elena Alvarez Badel

Contacto: (+57 4) 7860151 « 7860113 « 7860154
rectoria@unicordoba.edu.co ¢ bealvarez@correo.unicordoba.edu.co
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De la chacra al fogdn. Travesia de las rutas
de la papa, la yuca y el maiz

Ministerio de Cultura y Patrimonio
Ecuador

En el patrimonio alimentario se articulan [...] pricticas de produccion y transformacion de
alimentos, asi como todos los espacios y saberes asociados, conocimientos que no se restringen a
aquellos referentes del pasado reconocidos como tradicionales, pues al igual que la identidad, el
patrimonio es una maniﬁ’smcio’n construida socialmente que experimenta un continuo proceso de
transformacion, gracias a un permanente didlogo entre tradicion y modernidad. El patrimonio
alimentario se apoya en el pasado, pero se recrea y reproduce en el presente.

De la chacra al fogon

40



Permanencia historica

Esta investigacion se acerca a los sentidos inmersos en el sistema alimentario del Ecuador,
mediante la exploracion de algunos de sus referentes, en particular, de cuatro de sus alimentos mas
representativos: el maiz, el platano, la papa vy la yuca. La investigacion los considera simbolo del
patrimonio alimentario ecuatoriano, sin pretender insinuar
su exclusividad. Se consideran representativos debido a su
permanencia histdrica y su consecuente presencia en todas
las cocinas, cotidianas y festivas, y en los conocimientos de
un sinnimero de poblaciones que conforman el territorio
ecuatoriano.

“El concepto de transculturacion permite
comprenderconmayoraciertoelacontecimiento
del contacto que, si bien es conflictivo, no ocurre
de manera pasiva, sino que pasa por procesos
de seleccion de los individuos que se apropian o
no de elementos de la cultura, los resignifican,
los transforman, los recrean e incorporan en
sus propias prdcticas. En el caso particular de
las cocinas, es evidente que el encuentro de dos
culturas las afecta’y transforma mutuamente.”

La extendida coincidencia sobre su valor cultural confiere a
estos cuatro alimentos su caracter patrimonial, fundado en
su participacion en la configuracion de la memoria, historia
e identidad de Ecuador y en su lugar clave para comprender
su sistema alimentario. Pero esta coincidencia demanda la
consideracidon de las experiencias locales para hallar puntos
de disenso y elementos compartidos, bajo el supuesto de que cada comunidad ha desarrollado
particularidades y a la vez intercambia y comparte practicas con otras sociedades. Por tanto, el
principal reto de esta investigacion fue proponer la comprension de una realidad alimentaria general,
siendo necesario hacerlo a través del estudio de practicas locales.

Transculturacion en lugar de mestizaje o aculturacion

Ademas de la importancia del andlisis etnografico de los 4 productos y la construccidon de un
recetario de platos tradicionales propios de las comunidades de Ecuador estudiadas, basados en
los productos mencionados, la investigacion sefala un elemento diferenciador con muchos de los
estudios que, sobre la materia, se han desarrollado en el continente: en lugar de plantear la cocina
de las comunidades de América, y en particular de Ecuador, como producto o prueba de procesos
de mestizaje, propone que la transculturacion y la hibridacion cultural son los procesos constitutivos
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en la historia del Ecuador y que estos representan a la vez la dindmica socio cultural de la poblacion

a través de su gastronomia.

El concepto de transculturacion permite comprender con mayor acierto el acontecimiento del
contacto que, si bien es conflictivo, no ocurre de manera pasiva, sino que pasa por procesos de

“Esto permitio, ademds, caracterizar a cada
uno de los productos simbolo tomando en
cuenta sus ciclos de produccion desde la siembra,
la cosecha, hasta su presencia en la comida,
describiendo y analizando las prdcticas
tradicionales generadas en estos procesos y su
valor simbdlico y ritual.”

seleccion de los individuos que se apropian o no de
elementos de la cultura, los resignifican, los transforman, los
recrean e incorporan en sus propias practicas. En el caso
particular de las cocinas, es evidente que el encuentro de
dos culturas las afecta y transforma mutuamente.

Por ello, se buscd describir y analizar, en funcién de las
caracteristicas obtenidas del estudio de estos alimentos,

los distintos procesos de transculturacion sin desconocer el

mestizaje bioldgico que claramente supone otro plano de
analisis, mediante un estudio etnografico de los aspectos socioculturales existentes en la culinaria
del Ecuador.

El camino a los caminos

Por tratarse de trabajo etnografico, hubo tres etapas para llegar al documento final de investigacion:
una revision bibliografica y de archivo que dio pie a un trabajo de campo y a la posterior
sistematizacion. Para el trabajo de campo, y con el objeto de tener un panorama nacional de dichos
alimentos, se consideraron al menos dos provincias ecuatorianas por cada alimento y, a su vez, dos
comunidades por provincia, de acuerdo con tres variables: una que buscd considerar comunidades
diversas distribuidas en lo posible en distintas regiones del territorio nacional; otra, sociocultural,
para definir a dichas comunidades considerando sus
sabores caracteristicos y la significativa disponibilidad del

“La investigacion permitic hacer visible la
rigueza agricola, gastronomica y cultural
del patrimonio alimentario de Ecuador,
considerdndolo un elemento vivo, presente
en la cotidianidad de la gente, desde épocas
prebispdnicas hasta la actualidad.”

alimento, y una variable temporal, para limitar la cantidad
de comunidades.

De esta manera se obtuvo un documento etnografico con
elementos tedricos que orientan el abordaje del universo

alimentario, una lectura conjunta de la manera en la que
estos alimentos han sido apropiados y construidos como
parte del patrimonio alimentario ecuatoriano y una perspectiva de la naturaleza agricola y culinaria
de cada alimento. Esto permitid, ademas, caracterizar a cada uno de los productos simbolo tomando
en cuenta sus ciclos de produccidn desde la siembra, la cosecha, hasta su presencia en la comida,
describiendo y analizando las practicas tradicionales generadas en estos procesos y su valor
simbadlico vy ritual.

Riqueza culinaria en cuatro alimentos comunes

Al identificar y caracterizar los diferentes productos gastrondmicos tradicionales (alimentos y
bebidas) cuyo ingrediente fundamental son los productos escogidos y concentrarse en las formas de



preparacion, los instrumentos involucrados en ella, las formas de conservacion, y sus permanencias,
adaptaciones y cambios, la investigacion permitid hacer visible la riqueza agricola, gastrondmica
y cultural del patrimonio alimentario de Ecuador, considerandolo un elemento vivo, presente en la
cotidianidad de la gente, desde épocas prehispanicas hasta la actualidad.

Q Ministerio de Cultura y Patrimonio
Avenida Reina Victoria y Jorge Washington, Edificio Aranjuez, 9° piso, Quito (Ecuador)
www.culturaypatrimonio.gob.ec
Directora de investigacion: Catalina Unigarro
Contacto: (+593 2) 3814550 Ext. 2124
lapaez@culturaypatrimonio.gob.ec ¢ ngangotena@culturaypatrimonio.gob.ec
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La gastronomia campechana: patrimonio
cultural inmaterial del estado

Escuela de Gastronomia del Instituto Campechano
San Francisco de Campeche - Estado de Campeche - México

...la culinaria campechana tiene una personalidad muy especial y bien definida, aunque para
algunos resulte un tanto desconocida e inclusive llegue a confundirse con la gastronomia de nuestro
estado vecino de Yucatdn; claro, compartimos bases culinarias heredadas de nuestros ancestros los
mayas. Sin embargo, al arribo de los esparioles la variada alimentacion de los oriundos peninsulares
se vio enriquecida aun mds con la llegada de los productos del viejo mundo e inclusive del lejano
oriente. Es bien sabido que la historia de nuestro estado cuenta con un lapso peculiar de la pirateria
durante el periodo colonial, lo cual también confirio innovaciones culinarias a la gastronomia
campechana.

Rafael Enrigue Meneses Lipez

”



sta investigacidon constituye la justificacion, presentada a la Secretaria de Turismo y a
la Secretaria de Gobierno del estado de Campeche, para solicitar la declaratoria de la
gastronomia campechana como patrimonio cultural inmaterial del estado. Esta investigacion,
cuya finalidad es fortalecer los lazos de identidad de
los campechanos, describe los intercambios y acervos

culturales culinarios de las comunidades de esta region del
sur de México, los aportes culinarios de la cultura maya que
siguen vivos, asi como los provenientes de otros paises,
que se pueden identificar como componentes claramente
instalados en la cultura.

Antecedentes de la declaratoria

“La gastronomia campechana tiene al
menos tres caracteristicas compartidas con
las destacadas por Unesco para efectuar la
declaratoria: se trata de una cocina historica,
que vivid fuertes cambios con la Conquista y
Colonia hispdnica, pero que jamds perdio la
usanza en técnicas e ingredientes de la region
del mayab, sino que se adapto, sobrevivid
hasta nuestros dias y sigue hereddndose de

_ _ ) generacion en generacion.”
El 16 de noviembre de 2010 la Unesco informd que la

gastronomia tradicional mexicana entraria a formar parte

del Patrimonio Cultural Intangible de la Humanidad, debido a la diversidad de sus aromas y sabores,
técnicas de cocina prehispanica, usos y costumbres, asi como las manifestaciones culturales que
se presentan alrededor de ella y que aun se preservan, heredadas del México prehispanico. Los
primeros esfuerzos para alcanzar esta declaratoria surgieron en Campeche, en 2008, de acuerdo
con el acta del Conservatorio de La Cultura Gastrondmica Mexicana o Acta de Campeche.

De acuerdo con esto, la gastronomia campechana tiene al menos tres caracteristicas compartidas
con las destacadas por Unesco para efectuar la declaratoria: se trata de una cocina histoérica, que vivid
fuertes cambios con la Conquista y Colonia hispanica, pero que jamas perdid la usanza en técnicas
e ingredientes de la regidon del mayab, sino que se adaptd, sobrevivid hasta nuestros dias y sigue
hereddndose de generacidon en generacion; tiene un caracter popular determinado por la mezcla de
los nuevos ingredientes traidos por la Conquista, la creaciéon de nuevos platillos y la adaptacion e
incorporacion de las técnicas y utensilios traidos durante la Conquista y en periodos posteriores, y
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“La

autoridades del estado de Campeche recogic
una investigacion con la que se determing
el origen de los platillos mds importantes
que conforman la gastronomia del estado, de
acuerdo con las culturas que han influido en
su conformacion y moldeado esta identidad
cultural culinaria.”

VIII Edicidn Premio Somos Patrimonio Sabores de Nuestro Saber ¢ 2013

fue gestada en el seno de la tradicion religiosa mesoamericana, de profundas raices mayas, lo que le
confiere un importante componente simbdlico.

Situacion de la declaratoria en el ambito estadual

La documentacion presentada a las autoridades del estado de Campeche recogid una investigacion
con la que se determind el origen de los platillos mas importantes que conforman la gastronomia del
estado, de acuerdo con las culturas que han influido en su conformacion y moldeado esta identidad
cultural culinaria. En este proceso se lograron distinguir las zonas gastrondmicas del estado, en
relaciéon con la geografia y la hidrografia, asi como con los
procesos de aculturacidn que se han gestado durante los
procesos historicos vividos por las comunidades de esta
region, y se levantd un inventario de las recetas destacadas
en las zonas gastrondmicas del estado para su rescate,
preservacion y difusion.

documentacion  presentada a las

De esta manera, el gobierno del estado recibid la
investigacion e inicid su andlisis, con unas zonas
gastrondmicas identificadas como cocina de mar, cocina de
rios, camino Real, regidn de los Chenes, region del Petén vy
Escarcega; técnicas culinarias prehispanicas mayas vigentes en la cocina campechana resefadas y
gue hacen parte de la gastronomia étnica de la regidn; alimentos y preparaciones mas significativas
de cada zona gastrondmica, y un rastreo de la génesis de platillos considerados “tipicos” del estado,
a partir de lo criollo y lo mestizo, y de influencias del Caribe, drabes, ultramarinas, asiaticas y africanas.

Identidad local y nacional

La identificacion de la conformacion histoérica de la gastronomia campechana ha logrado generar
altos grados de identidad en los campechanos, a través de las costumbres y manifestaciones
culturales que ella involucra. Por ello, la investigacion tuvo un componente documental fuerte con
el que se desarrolld un trabajo descriptivo y explicativo, se recogid informacion histdérica en fuentes
bibliograficas que se confrontaron con trabajo de campo o experimental, a través de los inventarios
realizados por el Instituto Campechano en los diferentes municipios del estado.

Asi, ademas de inscribirse en una tradicion mas amplia, que de una u otra manera ya hace parte
de la mesa de todo mexicano a través del uso del maiz, el chile y el frijol, se consiguié determinar
especificidades locales de Campeche que reafirman que los elementos significativos de la cocina
tradicional, su originalidad y sus técnicas tradicionales y ancestrales siguen vivas y son palpables en
el dia a dia de las comunidades.

Perspectivas de la investigacion

Ya gue esta investigacion es la primera de este tipo que se realiza en el estado, en la que se indagan
los origenes de los alimentos y se busca explicar los procesos de aculturacion gastrondmicos que

46



Campeche ha vivido a lo largo de la historia y aun hoy son perceptibles, el Instituto Campechano se
ha planteado la necesidad profundizar en la investigacion de campo en las comunidades indigenas
del estado, ante la falta de registros y el desconocimiento de las connotaciones culturales que sus
cocinas tienen.

Q Escuela de Gastronomia del Instituto Campechano
Avenida José Ldépez Portillo S/N, Colonia Sascalum, CP 24090, San Francisco de Campeche
(Campeche - México)
www.institutocampechano.edu.mx
Contacto: (+52 981) 8181494
Ic_lic_gastronomia@yahoo.com.mx ¢ ic_chef_rafael@yahoo.com.mx
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Otras experiencias participantes en la categoria de Investigacién

Otras experiencias participantes en la categoria de
Investigacion -————
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——= El jitomate: origen mexicano

Superior de Gastronomia, Campus Lomas Verdes
Naucalpan de Judrez - Estado de México - México

La historia de México, desde la época prehispanica, estd marcada por la presencia innegable del
cultivo del jitomate y su uso en la cocina mexicana, aun manifiesto en una gran cantidad de platillos.
Este fruto y su uso generaron tal impacto hacia el viejo mundo, que los europeos adoptaron y
adaptaron este producto a su gastronomia, en un proceso que los investigadores de este Instituto
denominan mestizaje.

EL JITOMATE: ORIGEN MEXICANO

Con estos supuestos, la investigacion recopila informacion respecto al origen, evolucion e impacto
gastrondmico del jitomate, desde los cddices Chavero, Cozcatzin y Florentino hasta la actualidad.
Ademas se muestra cdmo, en México, se ha usado y se sigue utilizando a diario al jitomate como
base esencial en la cocina.

@ Superior de Gastronomia
Avenida Lomas Verdes 414, Colina Santiago Occipago, CP 53250, Naucalpan de Juarez (México -
México)
www.superiordegastronomia.edu.mx
Coordinacion de Titulacion
Contacto: (+52 55) 53445170
Claudia Teresa Albor Judrez: calbor@superiordegastronomia.edu.mx
Reyna Elizabeth Sereno Medrano: esereno@superiordegastronomia.edu.mx
Marisol Herrera Jiménez: herrera_marisol@yahoo.com.mx



Romeria gastrondmica y artistica =——

Corporacion Educativa de El Carmen de Viboral (Coreducar)
El Carmen de Viboral, Departamento de Antioquia, Colombia

Lo que comenzd como una actividad para la recolecciéon de fondos de la institucion educativa, se
convirtid en una convocatoria anual, en torno a la preparacion de diversos platos tradicionales del
oriente antioquefo, con la que se reconoce, valora y registra su patrimonio gastrondmico.

La investigacion fue realizada por la poblacion escolar, con las personas mayores, inicialmente como
recuperacion de memoria colectiva en torno a preparaciones culinarias tradicionales, pero también
para promover la participacion activa de las familias antes,
durante y después del evento, de manera que se garantizara
la réplica del conocimiento en relaciéon a la preparacion, y
aportara en el mejoramiento de la calidad de vida al ofrecer
recetas culinarias tradicionales, con productos de la region.

“La investigacion fue realizada por Ia
poblacion escolar, con las personas mayores,
inicialmente como recuperacion de memoria
colectiva en torno a preparaciones culinarias
tradicionales, pero también para promover
la participacion activa de las familias antes,
durante y después del evento.”

El proceso de investigacion fue acompafado de talleres
practicos en los que se experimentaron colores, sabores,
oloresytexturas propias delacocinatradicional,comoapoyo
a la romeria gastrondmica, y estas recetas tradicionales se
integraron al restaurante escolar. De otra parte, se hizo énfasis en el reconocimiento de la agricultura
como parte esencial de este procesoy, a partir de ello, el colegio ha promovido el uso de tecnologias
con base ecoldgica.

Corporacion Educativa de El Carmen de Viboral (Coreducar)
Colegio Monseior Ramon Arcila Ramirez

Calle 27 # 30-75, El Carmen de Viboral (Antioquia - Colombia)
coreducar.edu.co

Contacto: (+57 4) 5432506

rectoriacoreducar@une.net.co ¢ coreducar@une.net.co
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El simpatico verso del pregdn perdiéndose en las calles de =———
la urbe de la Ciudad de México
Universidad Insurgentes - Teresa Reyes, Lorena Trejo y Marcela Celis
Meéxico, D. F. - México

Esta propuesta se concentrd en los pregoneros en la Ciudad de México y se encontré que, ademas
de carecer de registros de sus experiencias o historias de vida, su oficio estd desapareciendo v,
con ello, sus saberes sobre ingredientes, preparaciones,

recursos orales, etc., entre el barullo de la cuidad. “So trata de una reco pilacio’n de oﬁcios en torno

a la alimentacion, hecha desde documentos
historicos de la cultura mexicana y entrevistas
a pregoneros vivos.”

Se trata de una recopilacion de oficios en torno a la
alimentacion, hecha desde documentos histéricos de
la cultura mexicana y entrevistas a pregoneros vivos.
Se enfoca en recuperarlos para la memoria mediante
la documentacion de rituales, ingredientes, utensilios, versos, etc., en los que puedan ser visibles
tradiciones centenarias.

El documento escrito se ha desarrollado con una propuesta de cursos y talleres de divulgacion de
estos oficios, en instituciones educativas que los reditlen.

La investigacion rastrea cudles de estos sobreviven en la ciudad de México y se indaga sobre los
platos con los que se vinculan y sus modos de preparacion, sobre las historias de vida de estos
personajes que mantienen viva la tradicidon y promueve la revalorizacion de estos oficios, cocinas y
alimentos.

Q Universidad Insurgentes
Licenciatura en Gastronomia
Calzada Ermita Iztapalapa # 1693, Colonia Octava, Ampliacion de San Miguel Iztapalapa, CP 09830,
|ztapalapa, México, D. F. (México)
www.universidadinsurgentes.edu.mx
Contacto: (+52) 41992020 ¢ 41992021 « 41992022 « 41992023
cocina_clases@yahoo.com.mx ¢ tea.sommelier.celis@gmail.com
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———=a Desarrollo de actividades de tipo participativo que
promuevan el uso sostenible de variedades de maices
criollos, como especies promisorias mediante un “encuentro
campesino” que garantice el intercambio de conocimiento

tradicional
Corporacién Mamapacha

Garagoa - Departamento de Boyacd - Colombia

Esta propuesta parte de un inventario de maices criollos y nativos que se realizd en 2007 vy se
socializd entre las comunidades, para indagar sobre su existencia y localizacion, asi como la posible
aparicion de nuevas variedades o denominaciones. Con este insumo, se desarrollan actividades

“El proyecto presentado a concurso es la
Quinta Fiesta de Saberes, Semillas y Sabores,
cuyo énfasis en el intercambio de maices
criollos y nativos se acompanc de muestras
de bailes, coplas y un reinado del maiz, e
integrd a Garagoa y sus veredas con tres de
sus municipios aledasios: La Capilla, Tenza y
Pachavita.”

de tipo participativo que promueven el uso sustentable
de los maices criollos, considerados especies promisorias,
mediante “encuentros campesinos” que garanticen el
intercambio de conocimientos tradicionales y variedades de
maiz, en una zona eminentemente rural, en el valle de Tenza
(sudoriente de Boyaca y ruta obligada hacia el piedemonte
llanero), como el municipio de Garagoa y sus alrededores.

El proyecto presentado a concurso es la Quinta Fiesta de
Saberes, Semillas y Sabores, cuyo énfasis en el intercambio
de maices criollos y nativos se acompaind de muestras de

bailes, coplas y un reinado del maiz, e integré a Garagoa vy sus veredas con tres de sus municipios

aledanos: La Capilla, Tenza y Pachavita.

Como resultado del trabajo de la comunidad se encontraron 38 variedades de semillas de maices
criollos y nativos, en especial maices blandos usados para los amasijos, con preferencia por aquellos
de sabores dulces. Se identificaron también maices antiguos en vias de desaparicion, como los pollos
y los pajaritos, muy apreciados por su sabor. Con este panorama se definieron rutas de intercambio,
gue incluyen un mapa con las variedades a intercambiar y su localizacion en el encuentro.

Q Corporacion Mamapacha

Carrera 8 No. 13-63, Garagoa (Boyaca - Colombia)
Contacto: (+57) 3133188276 ¢ (+57 8) 7500061 « 7500272
corpomamapacha@gmail.com ¢ doramonsalveparra@gmail.com



Fomento de la politica y salvaguardia de cocinas =——
tradicionales por piso térmico en comunidades campesinas
del municipio de Garagoa, Boyaca

Corporacion Mamapacha
Garagoa - Departamento de Boyacd - Colombia

Se trata de una investigacion conjunta con las comunidades campesinas de Garagoa (municipio
mayoritariamente rural, capital de la provincia de Neira, al sudoriente de Boyacd) en torno a
la necesidad de conservar, fortalecer y transmitir su conocimiento ancestral relacionado con las
cocinas tradicionales y el manejo de las plantas cultivadas y silvestres en su propio territorio. Estas
se consideran expresion de su diversidad bioldgica y saber cultural libre y compartido, y como
reservorios de semillas y conocimientos para las nuevas generaciones.

Asi, a través de encuestas de caracterizacion aplicadas en doce veredas del municipio, se
destacaron preparaciones, equipamientos de cocina, patrones de consumo, produccion en finca,
grado de dependencia de mercados externos y transmision
de saberes asociados a la cocina tradicional. El registro
audiovisual de este proceso y las encuestas fueron hechos
por jovenes de la regidn. Ademas, se caracterizaron
recreaciones de cocinas que se realizaron en seis veredas, a
través de encuentros familiares.

“Se trata de una investigacion conjunta con
las comunidades campesinas de Garagoa
(municipio mayoritariamente rural, capital de
la provincia de Neira, al sudoriente de Boyacd)
en torno a la necesidad de conservar, fortalecer
y transmitir su conocimiento ancestral
relacionado con las cocinas tradicionales y el
manejo de las plantas cultivadas y silvestres
en su propio territorio.”

Ya con este material, se logré identificar, documentar,
visibilizar a través de un registro y muestra documental,
el Patrimonio Cultural Inmaterial asociado a las practicas
productivas con fines alimentariosy las tradiciones culinarias,
lo que permitid generar una experiencia participativa de
discusidn de la politica publica para la salvaguardia y fomento de las cocinas tradicionales campesinas,
en la que se vinculd a toda la poblacidon, desde infancia en edad escolar hasta abuelos portadores de
los saberes tradicionales.

Se contd con el apoyo del Ministerio de Cultura de Colombia para la documentacion de la experiencia,
mas no el desarrollo de la investigacion presentada.

Q Corporacion Mamapacha
Carrera 8 No. 13-63, Garagoa (Boyaca - Colombia)
Contacto: (+57) 3133188276 « (+57 8) 7500061 « 7500272
corpomamapacha@gmail.com ¢ doramonsalveparra@gmail.com
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———=a Ruta gastrondmica de los sabores y saberes de la provincia
del Alto Ricaurte, Boyaca
Corporacién Agencia de Desarrollo Econdmico Local (ADEL) Los Dinosaurios
Villa de Leyva - Departamento de Boyacd - Colombia

Con el animo de fomentar el turismo gastrondmico en la provincia del Alto Ricaurte (regiéon
predominantemente turistica, al norte de Boyaca), dinamizar la economia de sus habitantes y
recuperar su alimentacion tradicional, se elabord una ruta gastrondmica basada en la identificacion
y rescate de cocinas tradicionales, técnicas tradicionales de coccidn, platos tipicos y creencias en
torno a estos y sus ingredientes.

A partir de la identificacion de 18 cocinas tradicionales se compild un recetario de diferentes platos
tradicionales en la region y se hizo el inventario de los utensilios para su preparacion, gracias al
didlogo que se establecid con las mujeres que poseen y practican los saberes relacionados con
la cocina. Esto repercutid en un proceso de sensibilizacion a la comunidad sobre la importancia
gque tiene este patrimonio y lo primordial de su transmision,
y en una consecuente apropiacion social, sustentada
en la preparacion de estos platos y la identificacion de
riesgos sobre los que se construyeron estrategias para su
conservacion y divulgacion; de alli surgio la propuesta de
una ruta gastronémica.

A partir de la identificacion de 18 cocinas
tradicionales se compilo un recetario de
diferentes platos tradicionales en la region y
se hizo el inventario de los utensilios para su
preparacion, gracias al didlogo que se establecio

con las mujeres que poseen y practican los ) ] )
Esta cuenta con un inventario de atractivos y recursos

turisticos, festividades, eventos y tradiciones que involucran

los saberes de las cocinas tradicionales (festividades
y eventos, molinos de cafa o trapiches, molinos de trigo, vifedos), y la caracterizacion de los
establecimientos gastrondmicos, atractivos y recursos culturales en los municipios de Arcabuco,
Gachantiv3, Villa de Leyva, Santa Sofia, Sdchica, Sutamarchan, Tinjaca y Raquira.

saberes relacionados con la cocina.”

Q Corporacion Agencia de Desarrollo Econémico Local (ADEL) Los Dinosaurios
Calle 13 # 8-87 piso 2, Villa de Leyva (Boyaca - Colombia)
www.adelboyaca.com
Contacto: (+57 8) 7320770
gerencia@adelboyaca.com ¢ cadenaturismo@adelboyaca.com
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——=a La cocina criolla cubana
Federacion de Asociaciones Culinarias de la Republica de Cuba
Cuba

A modo de recetario, esta investigacion fue liderada por el chef Eddy Fernandez Monte vy la
licenciada Miriam Rubiel Diaz, como un trabajo de recuperacion de memoria que compild recetas
tradicionales de las provincias de Cuba, incluyendo la
panaderia, reposteria y cocteleria, desde la perspectiva de

A modo de recetario, esta investigacion fue _ '
su origen criollo.

liderada por el chef Eddy Ferndndez Monte
y la licenciada Miriam Rubiel Diaz, como
un trabajo de recuperacion de memoria que
compilo recetas tradicionales de las provincias
de Cuba, incluyendo la panaderia, reposteria
y cocteleria, desde la perspectiva de su origen
criollo.”

De esta forma, se orienta a visibilizar los modos de
elaboracidn de diferentes recetas de la cocina cubana con
el uso de los productos autdéctonos de cada provincia e
identificar las influencias de los colonizadores y el mestizaje
en el arte culinario.

En este caso, la relacidn de los platos tradicionales cubanos
se hizo de acuerdo con géneros (en los que se incluyen a la
panaderia, la reposteria y la cocteleria, como ya se menciond), a partir de entrevistas y visitas a los
distintos lugares, acompanadas de una documentacion en archivos y bibliografia especializada.

@ Federacion de Asociaciones Culinarias de la Repliblica de Cuba
Habana # 304 e/ O’Reilly y San Juan de Dios, Habana Vieja, La Habana (Cuba)

www.arteculinario.cu
Contacto: (+537) 8636574 « 8625143
cubachef@ceniai.inf.cu
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———=a Panorama de la cocina cubana
Federaciéon de Asociaciones Culinarias de la Republica de Cuba

Cuba

Esta compilacion de recetas, realizada el chef Eddy Fernandez Monte vy la licenciada Miriam Rubiel
Diaz, presenta los platos tipicos de la isla, e incluye datos sobre su cultura, el arte culinario y algunas

“Lainvestigacion fortalece la propuesta acerca
de la formacion de la cultura cubana a partir
del proceso historico que denomina mestizaje;
identifica las influencias de otras cocinas que
han estado presentes en distintas provincias de
la isla, y enmarca el origen y desarrollo de la
misma en tres grandes etapas: precolombina,
formacion de los etnos cubanos hasta el siglo
XIX y desde finales del siglo XIX hasta el

presente.”

personalidades de este tanto en Cuba como en la cocina
internacional. Resefla ademas la historia de algunos platos
tipicos, incluye informacion sobre algunos productos
qgue se utilizan en las recetas, consejos Utiles, refranes
culinarios, recetas complementarias, unidades de medidas
y un vocabulario técnico especializado para facilitar la
interpretacion de las recetas.

La investigacion fortalece la propuesta acerca de la
formacion de la cultura cubana a partir del proceso histoérico
gue denomina mestizaje; identifica las influencias de otras
cocinas que han estado presentes en distintas provincias de
la isla, y enmarca el origen y desarrollo de la misma en tres

grandes etapas: precolombina, formacion de los etnos cubanos hasta el siglo XIX y desde finales del

siglo XIX hasta el presente.

Q Federacidon de Asociaciones Culinarias de la Republica de Cuba
Habana # 304 e/ O Reilly y San Juan de Dios, Habana Vieja, La Habana (Cuba)

www.arteculinario.cu
Contacto: (+537) 8636574 « 8625143
cubachef@ceniai.inf.cu
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Sabores de la ciudad imaginada: Tunja =————
Carlos Mario Rodriguez Rodriguez (investigador, Universidad de Boyaca)
Tunja - Departamento de Boyacd - Colombia

Este proyecto nace de la iniciativa del grupo de investigacion Xisqua, de la Universidad de Boyac3,
para desarrollar una lectura de la ciudad de Tunja (la capital departamental) a través de los imaginarios
urbanos de sus habitantes y de las manifestaciones visuales que se presentan en la ciudad, producto
de la apropiacidn que el ciudadano hace del entorno
urbano, con el objetivo de desarrollar una interpretacion del
imaginario percibido por los habitantes de Tunja acerca de
los sabores de la ciudad.

‘Reconocer la ciudad mds alld de sus
pardmetros fisicos, es una forma de construir
sentido de pertenencia y fortalecer laidentidad
local, y ello configura el cardcter patrimonial

La i igacid I [ i I . . »
a investigacion se desarrolla desde la perspectiva de de estarformas deperczbzrla ciudad.

disefador grafico como agente traductor de procesos
semiodticos y, con esta perspectiva novedosa, reconoce en
la rigueza gastrondmica de la ciudad de Tunja una via para su conocimiento, desde la perspectiva de
sus habitantes: los sabores se plantearon como medio para el descubrimiento de la ciudad a partir
de las costumbres.

Reconocer la ciudad mas alld de sus pardmetros fisicos, es una forma de construir sentido de
pertenencia y fortalecer la identidad local, y ello configura el caracter patrimonial de estar formas
de percibir la ciudad. Por ello se promueve la divulgacion de las mismas desde las herramientas que
ofrecen el Disefio Grafico y la creacion editorial, como una de las formas de comprender las culturas
urbanas.

@ Universidad de Boyaca
Carrera 2 Este # 64-169, Tunja (Boyaca - Colombia)
www.uniboyaca.edu.co
Contacto: (+57 8) 7450000 Ext. 3103
carrodriguez@uniboyaca.edu.co ¢ informa@uniboyaca.edu.co
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— =a Sjembra
Fundacion Mas Arte, Mas Accion
Colombia

Este proyecto inicid durante 2012 en la costa del Pacifico colombiano. La idea de la comunidad
fue explorar las técnicas tradicionales de la siembra y obtener un mayor reconocimiento por su
gastronomia. En consecuencia, se construyeron una huerta comunitaria y dos invernaderos y se
inicid un trabajo multidisciplinar: agronomas del proyecto Bioinnova, de la Universidad el Chocd,
impartieron talleres sobre técnicas de plantacion y aprovechamiento de los recursos naturales;
artistas y escritores con experiencia en alimentos, salud y sostenibilidad de otras partes de Colombia
vy el mundo (Tailandia, Senegal, Holanda) participaron con talleres sobre los mismos temas, y, a partir
de la primera cosecha, se organizd un festival gastrondmico con la ayuda y participacion de Funleo,
experiencia que permitio la recoleccion de las recetas y experiencias que se recogerian en un libro.

MAS ARTE MAS ACCION

El festival gastrondmico permitid que los participantes revaloraran su tradicion gastrondmica vy la
socializaran entre diferentes generaciones, mientras que el recetario permite que este conocimiento
ancestral y estas recetas del saber tradicional tengan visibilidad ante el mundo (se encuentra
disponible en http://www.masartemasaccion.org/).

@ Fundacién Mas Arte, Mas Accién
Bogotd, D. C. (Colombia)
www.masartemasaccion.org
Contacto: (+57 1) 4623541
silvie@masartemasaccion.org
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Categoria de Documentacion de Experiencias
Gran Premio Somos Patrimonio a la Documentacion de
Experiencias

Grupo musical campesino Campo y Sabor

Menciones en la categoria de Documentacion de
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Grupo musical campesino
Campo vy Sabor

Grupo Musical Campesino Campo y Sabor
Cali - Departamento del Valle del Cauca - Colombia

£ Qué hacemos? Primero que todo, salud, porque estamos promoviendo el cultivo sano, porque
nosotros hacemos parte de la red de productores ecoldgicos, estamos afiliados a esa red, estamos
cultivando sin quimicos. ;Y no le parece a usted que poner a la gente a bailar y a parrandear es
salud mental? Buscamos que el campesino conozca el nombre cientifico del producto que se estd
cultivando o que la gente estd comiendo, de donde es originario, qué se hace con él'y anécdotas de los
productos... Eso es lo que tratamos de hacer: que la gente empiece a conocer y ese trabajo es dificil.
Nadie lo ha hecho porque esto se ha quedado en el lenguaje de los cientificos.

Leén Octavio Osorno
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a vereda Chicoral, del corregimiento de Bitaco, municipio de La Cumbre (Valle del Cauca,

Colombia), es el lugar en el que este grupo de musica campesina muestra como ha diseflado

una estrategia que, en sus palabras, puede educar y brindar conocimiento sobre aguellos
alimentos que hacen parte de su postura de defensa de la soberania alimentaria y muestra la
preparacion de recetas de la tradicion culinaria no valoradas comunmente, con el fin de promover
formas alternativas de aprovechar los productos cultivados en el campo.

El grupo musical campesino Campo y Sabor, de la ciudad de Cali, Valle del Cauca, esta conformado
por campesinos apasionados por la musica. En 2002 surgid en ellos la iniciativa de componer
canciones sobre la producciéon agricola, que pudieran inscribirse en la filosofia de la seguridad
0 soberania alimentaria, para garantizar, mediante los modelos de agricultura basados en el
aprovechamiento sustentable de sus propias fincas, la comida tanto de animales como de las propias
familias campesinas.
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Campo y Sabor produce canciones que conjugan ciertos aspectos de la botanica con los saberes
ancestrales culinarios del campo, lo cual supone un valor agregado en el ejercicio de rescatar y
afianzar el sentido de pertenencia de este importante patrimonio cultural.

La produccion de comida, tanto de origen vegetal como animal, ha sido el destino natural de este
grupo de lideres campesinos, cuyas obras tocan los sabores, sin olvidar que ellas satisfacen los
demas sentidos, por eso se podria decir, sin exagerar, que todos los sabores vienen del campo.

Su origen

El Instituto Mayor Campesino de Buga, IMCA, que trabajaba en ese enfoque e investigaba recetas
culinarias con productos genéticos no valorados, y conocedor del propdsito educativo y botanico
del grupo musical Campo y Sabor, organizd una degustacion en las calles de Buga para que el
publico conociera los sabores perdidos de la cocina tradicional campesina como el chachafruto,
cidra, bore, arracacha, y zapallo, entre otros, con el apoyo de la Oficina de Gestidon Empresarial
Sostenible (GES) de la CVC.

El IMCA realizd con cierta periodicidad estas degustaciones y también la creacion de espacios de
recuperacion e intercambio de semillas nativas para la conservacion de la agrobiodiversidad vy la
alimentacion, con campesinos “custodios de semillas” que tuvieran el conocimiento tradicional y
la iniciativa para su rescate, conservacion y propagacion. Fue asi como Campo y Sabor se volvio el
grupo “oficial” de aquellos espacios y su trabajo comenzd a ser conocido en otros eventos realizados
en los departamentos colombianos de Valle del Cauca, Cauca, Quindio, Huila y Antioquia.
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¢Qué hace?

Ademas de su musica y promover la parranda campesina, Campo y Sabor realiza talleres de recetas
culinarias en espacios de participacion cultural campesina y trabaja para salvaguardar el patrimonio
gastronomico del campo.

De este modo, promueve e incentiva procesos de aprendizaje alrededor de la conservacion del
patrimonio cultural culinario del campo, a través de la musica popular campesina como una fuente
de motivacion, valoracion y apropiacion del saber gastrondmico que, segln su experiencia, se ha
perdido paulatinamente, y cuya recuperacion y de alguna
manera puede ayudar a resolver problemas de seguridad

. i o o ) ) Ademds de su miisica'y promover la parranda
alimentaria, nutricidn, abastecimiento y calidad de vida.

campesina, Campo y Sabor realiza talleres de
recetas culinarias en espacios de particzpacio’n
N cultural  campesina trabaja ara
Su metodologia P L va .P

salvaguardar el patrimonio gastronémico del

- . L. . campo.”
La botanica es el primer recurso académico que esta

presente en esta experiencia de desarrollo comunitario, y su
incorporacion en la musica facilita el aprendizaje de manera didactica y sencilla, asi como contempla
algunos aspectos de la investigacion etnografica:

1. Creacion de espacios de participacidn comunitaria para visibilizar aspectos culturales como
la alimentacion y costumbres culinarias.

2. Obtencidn de informacidén de institutos y organizaciones de investigacidon agropecuaria y
ambiental que velan por la seguridad alimentaria.

3. Andlisis de la realidad gastrondmica e informacion obtenida a través de entrevistas vy
contacto directo con la comunidad campesina.

4. Realizacidn de talleres que atienden la importancia de la seguridad alimentaria, el
abastecimiento, la nutricion y la preparacion de recetas tradicionales con productos del
campo.

5. Formaciéon de campesinos para formar campesinos, es decir, educar a los miembros de las
comunidades que tengan caracteristicas especiales como iniciativa y liderazgo para que el
conocimiento y las herramientas obtenidas sean transmitidas a otros miemlbros.

Caracter innovador de la propuesta

El repertorio musical del grupo campesino Campo y Sabor es el Unico en el mundo. La combinacidén
de la composicidn de musica tradicional campesina con métodos etnograficos e investigaciones
botanicas ha permitido el levantamiento de informacion tradicional. La musica campesina proviene
de la regidn Andina colombiana. En palabras de estos musicos, tiene mucho sabor vy facilita la
comprension e incorporacion de los contenidos, porgue su raiz proviene de la misma cultura.
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Estas comidas no son inventadas. Son tradicionales, de mucho tiempo atrds, que se han olvidado
y se estan volviendo a retomar por la economia... porque el campesino, al ver que no tiene carne
y sabiendo que el abuelo, el tatarabuelo tenian el cuento de que esto se comia y a ese recuerdo
empiezan a agregarle un poquito mas y un poquito mas, hasta llegar a agregarle por ejemplo
[cilantro] cimarron [a la bellotal, aunque de pronto [el abuelo] no se la comia asi.

Guillermo Yela (cantante del grupo)

Q Grupo musical campesino Campo y Sabor
Cali (Valle del Cauca - Colombia)
musicampoysabor.blogspot.com
Director: Ledn Octavio Osorno Aguirre
Contacto: (+57) 3163668884
villamaga@emcali.net.co
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Tecnologia andina de conservacion

y almacenamiento de alimentos: una
estrategia de seguridad alimentaria en la
comunidad de Alto Kalasaya

Fidel Chambi Jalacori

Uncia - Departamento de Potosi - Estado Plurinacional de Bolivia



a documentacion presentada en esta propuesta busca promover una valoracion de la

tecnologia de conservacion y almacenamiento de alimentos de una comunidad boliviana, al

considerarla caracteristica de las comunidades altoandinas, pero en riesgo de olvido debido
a la creciente penetracion de las formas de circulacion de alimentos propias de la actual economia
de consumo. Se destacd por constituir un esfuerzo por recuperar tecnologias tradicionales que
son patrimonio de los pueblos andinos y un ejemplo de trabajo de investigacion enddgena con las
comunidades.

La poblacion de la comunidad andina de Alto Kalasaya es fundamentalmente campesina y su
organizacion y su estructura social se soportan en una economia profundamente simple, en la cual la
agricultura es la principal actividad productiva. Ubicada en
un ecosistema de puna, sus habitantes mantienen la practica
de transformar o conservar y almacenar sus alimentos como
respuesta cultural a su situacion alimentaria.

“Ubicada en un ecosistema de puna, sus
habitantes mantienen la  prdctica de
transformar o conservar y almacenar sus

- alimentos como respuesta cultural a su
La valoracidon que en esta propuesta se hace de la

comunidad de Alto Kalasaya es enfatica en el impacto que

tiene la economia de consumo en su seguridad alimentaria,

a pesar de contar con esta tecnologia ancestral, pues se desarrolla una economia de subsistencia,
basada en una produccidon agricola poco variada, una pequefa actividad ganadera complementaria
y una leve actividad artesanal, con una reducida actividad comercial.

situacion alimentaria.”

De acuerdo con esto, la documentacion parte de la necesidad de reconocer que la tecnologia andina
de conservacion y almacenamiento de alimentos es un elemento cultural en respuesta a condiciones
ambientales y econdmicas y, como tal, tiene implicaciones en todas las actividades de la comunidad.
Alto Kalasaya vy la tecnologia andina de conservacion y almacenamiento.

La comunidad campesina del Alto Kalasaya, municipio de Uncia, en la provincia Rafael Bustillo del
departamento de Potosi, ha hecho de sus procesos productivos parte de su cultura, afectando su
paisaje, integrando practicas comunitarias e individuales y desarrollando sus relaciones sociales y los
elementos simbdlicos con los que se identifican como individuos, familias y comunidad.
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La agricultura de esta comunidad se basa en la produccién de papa, oca, papalisa, haba, arveja, trigo
y cebada, complementada con una ganaderia de crianza de animales, en especial ovejas y llamas.
Debido a que no se practican otras actividades, no hay un comercio fuerte ni se han garantizado
rutas de abastecimiento permanente de otros productos, la comunidad decidid promover estas
tecnologias para conservar y almacenar alimentos como estrategias de subsistencia que minimizan
los riesgos de inseguridad alimentaria.

Por ello la descripcion y comprension de los procesos productivos de la comunidad y las familias
como fendmenos complejos es el objetivo de esta experiencia, desde el proceso de obtencién de los
alimentos, hasta su transformacion, manipulacion y disposicion final.

Por una parte, la tecnologia de conservacion se da en funcion de métodos de tratamiento de los
productos agricolas y ganaderos como la deshidratacion, congelaciéon, asoleamiento, aireacion,
tostado y reduccion a harina. Estas practicas sobre los alimentos en los Andes son posibles gracias
a las condiciones climaticas caracterizadas por temperaturas bajas y heladas.

Por otro lado, la tecnologia andina de almacenamiento es complementaria de la anterior, y se vale
de sistemas técnicos de almacenaje como el K'airu y la pirwa. La combinacion de estas tecnologias
ayuda a desarrollar una estrategia de seguridad alimentaria que permite que el campesino viva
una vida integra recurriendo a sus propios recursos, en la medida en que puede disponer de los
alimentos basicos en forma permanente y durante todo el afo.

¢Qué busca esta experiencia documentada?

Con la visibilizacidon y valoracion de estas practicas comunitarias se pretende llamar la atencion
sobre el desarrollo de estrategias de seguridad alimentaria que contribuyan a evitar crisis y asegurar
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la disponibilidad, el acceso y la utilizacién biolégica de alimentos de manera estable, y esto supone
un profundo conocimiento del contexto local.

Laidentificacion de las tecnologias de conservacion y almacenamiento de alimentos y laidentificacion
de otros factores, como los habitos alimenticios y otras actividades productivas que incidan directa
o indirectamente en la seguridad alimentaria de la comunidad es entonces uno de los factores que
quiere sistematizar en esta experiencia.

Y en la misma medida en que se trata de un saber transmitido por generaciones se convierte en
patrimonio de las comunidades andinas, y visto en su contexto, permite contar con elementos para
revalorizar el patrimonio cultural ancestral.

¢Como se llevo a cabo?

Ya que se tratd de un trabajo contextual, los caminos fueron trazados por la necesidad investigativa,
con la definicion de cuatro momentos globales: la planificaciéon de la investigacion, el disefio de sus
instrumentos, un intenso trabajo de campo vy la posterior
organizacion, sistematizacion, interpretacion y analisis de
los datos, en un estudio etnografico desde lo que el autor
denomina “una mirada antropoldgica”, enfocada en el
estudio cultural de una sociedad rural campesina.

“Es importante precisar que el aporte
investigativo en este trabajo muestra que la
tecnologia de conservacion y almacenamiento
de alimentos es en suma una respuesta cultural
que surge del conocimiento ancestral aunaserie
de elementos, ya sean ambientales, economicos

Aportes de esta documentacion de experiencia »
o de otra clase.

Es importante precisar que el aporte investigativo en este

trabajo muestra que la tecnologia de conservacion y almacenamiento de alimentos es en suma
una respuesta cultural que surge del conocimiento ancestral a una serie de elementos, ya sean
ambientales, econdmicos o de otra clase.

Por tanto, se propone la comprension de los sistemas culinarios de una sociedad a partir de la
comprension de los sistemas productivos que intervienen en ella, y en este sentido, al identificar
dichos factores en la comunidad de Alto Kalasaya, ha surgido un elemento diferencial que se
caracteriza de manera particular en esta documentacion: su cultura culinaria es reflejo de la
produccién, manipulacién y disposicidn final de los alimentos producidos en la comunidad.

Fidel Chambi Jalacori

Uncia (Potosi - Bolivia)

Contacto: (+591) 77864423
fidelchambijalacori@hotmail.com
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Ingredientes y técnicas de tradicion

ancestral en la cocina afrocolombiana

Miguel Angel Abadia Moreno
Costa Pacifica - Colombia

Yo me fui a estudiar civilizacion francesa a Paris. En ese entonces no tenia configurada aun mi
identidad, porque la construccion cultural es algo que no le enserian a uno en ningiin lado, sino que
cczda quien la aprende a lo largo de su experiencia vital. Cuando llegué a Paris conoci negros de
Africay me di cuenta lo que era ser negro en otro contexto. Con ellos me fui a visitar sus paises 'y alli
me di cuenta que tenia rotos todos mis vinculos con lo afro, y que tanto para ellos como para nosotros
la nocion de identidad se cimentaba en el hogar alrededor del fogon.

Miguel jngel Abadia Moreno
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sta investigacidn estd estrechamente relacionada con los derechos civiles, culturales,

econdmicos, politicosy sociales (identidad y desarrollo) delascomunidades afrodescendientes

del Pacifico colombiano, en particular, en la region del Chocd biogeografico, cuya pesca
artesanal, agricultura tradicional, cocina, ingredientes y técnicas son bienes culturales y referentes
de valores de identidad.

Se destacd entre las demas experiencias por constituir una investigacion enddgena en las
comunidades del Pacifico colombiano, en la que se han tenido en cuenta aspectos de significacion
cultural, con un amplio conocimiento del territorio y el medio ambiente, ademas de presentar un
producto editorial y audiovisual de excelente factura.

En esta propuesta, la cocina se considera un elemento vivo que dinamiza y modifica las costumbres
de un pueblo, y garantiza asi su supervivencia en el tiempo. Esta forma de comprender un fendmeno
como el de la alimentacidén en tanto referente de identidad cultural, permitié que en esta propuesta
se configurara un mapa de las portadoras de memoria y emprendedoras de dindmicas sociales: las
cocineras tradicionales afrodescendientes, quienes hacen uso de alimentos producidos mediante
técnicas de pescay agricultura tradicionales y sustentables, y han promovido el desarrollo econémico,
politico y cultural dentro de su comunidad.

Con este enfoque, la documentacidon se materializa en un libro a modo de recetario del litoral, en
una serie documental y un aporte a la catedra de estudios afrocolombianos que implementa el
Gobierno de Colombia, orientado hacia la generacion de didlogos interculturales entre regiones para
confrontar prejuicios y estereotipos vinculados a la comunidad afrocolombiana.

En esta direccion, la recuperacion de técnicas y saberes de tradicidén ancestral en la cocina del Pacifico
chocoano se considerd prioridad para investigar la permanencia y transformacion de las tradiciones
culinarias de origen africano en la region, a la vez que se analizd la historiografia de la cocina como
bien cultural en el imaginario colectivo de la regidn del Pacifico, para diferenciar matices regionales
en técnicas de preparacion y conservacion de alimentos.
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Los actores de la tradicién ancestral

Las cocineras tradicionales, con su sabiduria y experiencia, son consideradas salvaguarda de la
dignidad cultural y un referente simbdlico que ha dado sentido y esperanza a la memoria africana
en Ameérica. Asi mismo, esta perspectiva llevo a abrir el campo de visidn hacia los campesinos y
pescadores, soporte de economias locales, que tienen practicas, saberes y métodos de tradicion
ancestral, técnicas agricolas y pesqgueras sustentables y amables con el medio ambiente. Se
identifico asi el vital equilibrio de estos actores con los recursos naturales y cdmo se han convertido
en guardianes de ecosistemas preservados por generaciones.

¢Para qué hablar de ingredientes y técnicas?

El rescate y la proteccidon tanto de las técnicas de agricultura y pesca sustentables, como de la
cocina tradicional del litoral pacifico de la regidon chocoana, suponen la proteccion sus actores,
de los detentores de estos saberes. Unos y otros se presentan como elementos fundamentales
del patrimonio cultural de Colombia, y reconocen, afirman y fortalecen la identidad cultural de la
comunidad afrocolombiana, su sentido de pertenencia, equidad social y empoderamiento de la
mujer negra, permitiéndole adquirir conciencia de su papel en la sociedad.

Estas técnicas y los ingredientes con los que se emplean en la cocina suponen la presencia activa de
los saberes y tradiciones de sus actores y, por lo mismo, esta propuesta busca hacerlos visibles con
una publicacion impresa y audiovisual; para ambas, se precisa de un paso dificil desde tradiciones
salvaguardadas oralmente hacia documentos escritos que fijen estos saberes en un momento
determinado de su historia.

MENCIONES EN LA CATEGORIA DE DOCUMENTACION DE EXPERIENCIAS
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¢Como se documenté?

Ademas de la investigacion de campo en la que se recogieron testimonios orales y se registraron
practicas de pesca sustentable, agricultura tradicional (etnofitopatologia) y cocina tradicional
(técnicas de conservacion y preservacion de alimentos autéctonos de la region por medio de
ahumados, vinagres, encurtidos y salazones), fue necesario un trabajo de gestidon con los concejos
comunitarios de las negritudes, autoridades locales, cocineras, pescadores artesanales y agricultores
tradicionales.

A este grueso de la labor de documentaciéon se sumaron las consultas en archivos de bibliotecas,
como la Luis Angel Arango y Nacional; consultas a expertos, como Julidn Estrada (antropdlogo y
gastronomo) y German Patifio (historiador y escritor), y la redaccion, filmacion, edicion y publicacion
de la documentacion sistematizada.

¢En qué se destaca?

Ademds de contar con unos productos de excelente factura (tanto el libro como el material
audiovisual tienen un muy destacable trabajo de fotografia, disefio y edicidn), desde lo conceptual
se propone un trabajo holistico, integral: junto a la recopilacion de técnicas de cocina, se estudian
las técnicas de agricultura sustentable y pesca tradicional como los medios que hacen posible la
obtencién de los ingredientes y materias primas para que la cocina tome lugar.

Es asi como esta investigacidon promueve la relacion vital de las comunidades con ecosistemas
bioldgicos productivos y dindmicos, la comunicaciéon de las practicas patrimoniales de la cultura
chocoana en funcién de sus valores de identidad y el mejoramiento de su calidad y condiciones de
vida.

Q Miguel Angel Abadia Moreno

Bogotg, D. C. (Colombia)
Contacto: (+57 1) 2452635
labcocina@gmail.com
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El sabor de Sonora

Editorial Imagenes de Sonora
Hermosillo - Estado de Sonora - Meéxico

11

Rescatar las tradiciones, conservar las costumbres, promover el desarrollo de las regiones rurales
y compartir con nuestros amigos y lectores el contenido de este libro es el propdsito de este trabajo
que contiene algunas de las muchas recetas de cocina que componen la gastronomia sonorense rural
tradicional. [... | El Sabor de Sonora contiene recetas y consejos para reproducir en la cocina actual,
con los aparatos modernos, los platillos tradicionales de la cocina de Sonora y del noroeste de México.

Elsa Olivares Duarte , ,
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| Sabor de Sonora es un trabajo de recopilacion de recetas y costumbres de la cocina

tradicional del estado de Sonora (México), que se destacd por la investigacion desarrollada

en las comunidades, en una region de México gque no ha sido objeto frecuente de estudios en
este campo. Presenta el resultado de la medicion y calculo completo de los procedimientos para la
preparacion de alimentos en esta zona de caracteristicas geograficas particulares.

Como punto a resaltar, muestra como pueden ser usados en la cocina los alimentos y preparaciones
con herramientas que sustituyan a las tradicionales, teniendo el cuidado de evitar modificar
procesos de cocimiento, temperaturas, cantidades o ingredientes originales. Ya que su propuesta
es fundamentalmente de difusion de estos productos culinarios y la cultura de Sonora, se configura
alrededor de la cocina familiar, con platos cuya tradicion se puede rastrear en al menos un siglo.

La particularidad de la cocina del estado de Sonora

Localizado en el extremo noroeste de los Estados Unidos Mexicanos, en una superficie de 184.000
km2, con un clima desértico y una frontera histéricamente reciente con los Estados Unidos de
Ameérica, cuenta con una culinaria nacida de la diversidad cultural de microrregiones determinadas
geograficamente (litoral, frontera, desierto, ciudades y Sierra Madre), cuyos origenes y vocaciones
se diferencian por su produccion: pecuarios, agricolas, mineros, pesqueros, etcétera.

Sin embargo, no se cuenta con estudios sobre su culinaria y su patrimonio cultural, o son escasos, a
pesar de que Sonora ha gozado de una particular fama en México, debido a la calidad de su carne
de res y a lo que la autora denomina una “cultura de la carne asada”.

No obstante, esta no es la Unica caracteristica de Sonora en términos culinarios. Aunque los
elementos e ingredientes que la caracterizan pueden considerarse basicos o elementales, las técnicas
tradicionales de preparacion de alimentos son recurrentes en el uso de chile colorado, chile tierno y
verde, papas, calabazas y frijoles; la factura de tortillas de trigo y de maiz; caldos como el pozole de
trigo, el cocido o puchero, o el wacabake tradicional de los grupos Mayo y Yaqui; dulces producidos
con derivados de la cafa de azucar, en una tradicion de trapiches aun conservada, y bebidas como
el café o el bacanora (un licor elaborado de agave vivipara).

En este sentido, este trabajo inicial de documentacién cumple con la funcidn de resefar practicas
y productos y aportar a la conservacion, divulgacion y apropiacion social del patrimonio cultural
inmaterial.

MENCIONES EN LA CATEGORIA DE DOCUMENTACION DE EXPERIENCIAS
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Por qué un recetario

Laconstrucciondeunrecetariotieneunafuncidonesencialmente dedifusion. Alhallarlounaherramienta
aplicable, usable, util, que puede valerse de un lenguaje coloquial, doméstico, comercializable,
entendible, simple en su estilo de comunicacién y fino en su calidad editorial, se considerd adecuado
para difundir la cultura culinaria y ofrecer un panorama global del estado de Sonora.

Y dada la forma en que se presentan las recetas, no solo permite preservar para las nuevas
generaciones un valor emocional, familiar y tradicional de esta cocina, sino que se convierte en un
documento de memoria para recrear los sabores de Sonora en contextos ajenos al originario. Esto
es clave para la identidad de una importante poblacion migrante del estado, tanto hacia adentro de
México como hacia los Estados Unidos de América, debido a su situacion fronteriza.

Reconstruccion de los sabores

Por tratarse de un libro que ya ha pasado por mas de una edicion, ha recibido comentarios que
destacan el paso a paso y las posibles sustituciones de herramientas sugeridas en las recetas,
de manera gque coinciden con gquienes conocen, practican y conservan esos sabores y cocinan
esos platillos, a la vez que activan la memoria de migrantes provenientes de esta region, en una
reafirmacion de sus procesos de identidad.

Esto se debe a que, ademas del trabajo de campo, la consulta a familias en cada una de las
microrregiones y la debida documentacion, se hizo un arduo proceso de reconstruccion de cada
receta, en multiples escenarios, prestando suma atencion a la variacion de valores y herramientas,
procesos e ingredientes, junto con algunas explicaciones y apoyos histéricos que justifican las
costumbres asociadas a estas practicas culinarias.

Esta metodologia permitié también rescatar una serie de valores y secretos familiares que afectaban
la preparacion de los platos, incluso en grupos a grandes distancias dentro del estado, o en climas
diversos.

RECOLECCION DE CHILTEPINES
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La importancia de la muestra practica

De acuerdo con esta experiencia, la tecnologia de alimentos promovida por la sociedad de
consumo ha modificado muchas costumbres al procurar satisfacer necesidades actuales mediante
la fabricacion de satisfactores (alimentos) sustitutos, innecesarios, alterados, etc. De este modo,
un Paso a pPaso que se concentre en la muestra practica de como producir alimentos en casa, vy la
consiguiente preservacion de costumbres alimentarias, apunta a disminuir los riesgos para la salud
gue las practicas instaladas recientemente conllevan y a preservar valores culturales que se han
mantenido en armonia con el entorno y la vida cotidiana de los habitantes de esta region.

Esta iniciativa cuenta con un sitio web en donde se pueden encontrar recetas, consejos, novedades
de esta investigacion sobre cocina sonorense. Este es un espacio interactivo en el que pueden
realizarse consultas sobre ingredientes, intercambiar opiniones y experiencias relacionadas con la
cocina sonorense.

Editorial Imagenes de Sonora

Puebla # 30 entre Heriberto Aja y Revolucién, colonia Centro, CP 83000, Hermosillo (Sonora -
México)

www.imagenesdesonora.com ¢ www.elsabordesonora.com

Autora: Elsa Olivares Duarte ¢ elsa@imagenesdesonora.com

Director: Enrique Yescas Enriquez ¢ editor@imagenesdesonora.com

Contacto: (+52 662) 2134455
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Divulgacion del uso alimentario de la
semilla de guanacastle (enterolobium

cyclocarpum)

Universidad delMar,campusHuatulco-SusanaRomero Guillot (investigadora,
docente)

Santa Maria Huatulco - Estado de Oaxaca - México
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| arbol de guanacastle, una especie que se da en la selva seca centroamericana y extiende su

produccion hasta el norte de Brasil, tiene diversos usos y aprovechamientos. Sin embargo,

raramente se cuenta como alimento humano: en las costas de México es usado como lefia,
cerco Vivo, alimento para ganado, e incluso para la fabricacion de canoas y embarcaciones ligeras,
ya gque su madera es resistente al agua, y sus usos medicinales incluyen el uso de su corteza en
infusion, para evitar el salpullido en los nifios, y es conocido el uso de la pulpa de las vainas verdes
como sustituto del jabdn para lavar la ropa.

Sinembargo, a pesar de la facilidad de suaccesoy los reducidos costos que tiene, los usos alimenticios
gue le dan las poblaciones costefas son desconocidos en muchas regiones en las que se produce
esta planta e incluso en estas mismas localidades.

La rigueza nutricional de su semilla permite compararlo con las harinas del trigo y de pescado,
por lo que es usado para la preparacion de tostadas, salsas y sopas, e incluso como sustituto del
café. De hecho, estas semillas han sido utilizadas como alimento en algunos periodos de escasez de
productos como el maiz y solo algunas personas mayores conocen su uso y tienen aun memoria de
los momentos en los que se empled.

Debido al caracter contingente de su uso, su apropiacion como recurso alimenticio es escasa. Es
en tal sentido que esta experiencia ha sido destacada, pues se concentrd en una propuesta sobre
biodiversidad con fines alimentarios y puso en marcha una estrategia para recuperar y aprovechar
alimentos de alto contenido nutricional, con la vinculacion de las nuevas generaciones que no tenian
noticia de su uso alimentario.
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é¢Por gué la semilla de guanacastle?

El potencial gastrondmico que se encuentra en esta semilla esta desperdiciado. Por una parte, tiene
un contenido significativo de proteinas, hierro, calcio y fosforo, es versatil y de facil accesibilidad
por ser un producto de la regidn. Por otra, se enfrenta a inconvenientes para su aprovechamiento,
como que se cosecha solo entre abril y junio, requiere de un conocimiento especializado para que
sea posible su uso y ademas nunca ha sido ampliamente divulgada como alimento.

La investigacion inicial de la que partid esta experiencia, Valoracion cualitativa en términos culinarios
del guanacastle como opcién detonante de desarrollo del turismo gastrondmico en el municipio
de Santa Maria Huatulco, permitié establecer que estas barreras son facilmente superables, pues
la semilla se puede almacenar hasta por quince afos, constituye una fuente de proteinas gratuita o
de muy bajo costo, tiene una gran versatilidad en las formas de ser consumida vy, ya que el arbol del
guanacastle (enterolobium cyclocarpum) se encuentra en bosques estacionalmente secos, desde
México hasta el norte de Brasil, la divulgacion de su uso puede ser un esfuerzo comun de diversas
comunidades en una regidn mas amplia del continente.

Durante la investigacion que precedid a esta estrategia de divulgacion, se percibié también el interés
por adoptar el uso culinario de la semilla en los habitantes de esta region y la posibilidad de incorporar
su produccion a las dindmicas de generacion de ingresos y de aporte al turismo de la zona.

Mas alla de la alimentacién

La divulgacion de los resultados de la investigacion de una forma practica y Util para las comunidades
de la regidn buscaba la recuperacion de los saberes tradicionales y de los conocimientos culinarios
que tenia la poblacién originaria acerca del uso, manejo y consumo del guanacastle.

Esta estrategia de socializacion se dio en la costa de Oaxaca, a través de talleres dirigidos, en las
comunidades en donde se identificd el uso tradicional de la semilla con objetivos alimentarios, de
este modo, se procurd ampliar las opciones alimentarias de estas comunidades y promover acciones
que favorecieran el turismo gracias a una mayor oferta gastrondmica de la zona.
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Los talleres se concentraron en destacar la disponibilidad del fruto; recuperar la memoria sobre
los métodos de recoleccion, los usos alimentarios tradicionales y las propiedades alimenticias de la
semilla; generar experiencias en la gente con el manejo de la semilla; transmitir algunos métodos de
preparacion, e investigar formas alternativas de consumo.

Socializacion de una investigacion

Como parte de un trabajo de mayor aliento que incluye una investigacion, la divulgacion del uso
alimentario del guanacastle se articuld con la labor de los investigadores vy, valiéndose de una
metodologia de investigacion-accion, localizd a los grupos o recibid invitacion de los mismos para
desarrollar talleres. Estos fueron la principal forma de divulgacion y se disefiaron tematicamente
para dar a conocer el uso de la semilla de guanacastle como alimento, la temporada de cosecha, los
equipos para su procesamiento, los lugares y materiales en los que este puede realizarse, el proceso
para obtencion de la harina y la elaboracion de distintos productos con esta semilla.

De la mano de los talleres se aplicaron entrevistas a personas que habian consumido la semilla en
alguna etapa de su vida para hacer memoria sobre su uso y compartirla con la comunidad.

Fue fundamental en este proceso el registro de la experiencia, con el que se fueron enriqueciendo
los talleres y se logré ofrecer de manera cada vez mas clara la produccion de alimentos con base en
esta semilla como una actividad econdmica complementaria de la comunidad.

El porvenir de la semilla de guanacastle

Una vez implementada la estrategia de difusion, se encontré que es posible promover el uso
responsable y la apropiacion de los recursos de propios de una region, especificamente de sus
especies originarias, y ampliar las fuentes de proteinas en la dieta de los habitantes de otras regiones
donde se da el guanacastle.

Al reconocer el uso alimentario de la semilla y utilizarla no solo en temporada de carencia sino como
parte del patrimonio alimentario de la costa de Oaxaca y recuperar los procesos de obtencién de su
harina, se considera necesario y oportuno analizar nutricionalmente, de manera mas exhaustiva, las
caracteristicas quimicas y nutrimentales tanto de la semilla como de la harina.

Por lo mismo, dar continuidad a la experimentacion con la semilla permitird perfeccionar las técnicas
de manejo, desarrollar recetas en las que esta se pueda emplear como ingrediente y divulgar este
conocimiento.

Universidad del Mar

Carretera San Pedro Pochutla Salina Cruz, CP 70989, Santa Maria Huatulco (Oaxaca - México)
www.umar.mx

Investigadora: Susana Romero Guillot

Contacto: (+52 95) 85872559

susana@huatulco.umar.mx ¢ susanaromerog@hotmail.com
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Otras experiencias participantes en la categoria de Documentacién de Experiencias

Otras experiencias participantes en la categoria de
Documentacion de Experiencias =——
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Saberes, olores, sabores y fogones del Pacifico

afrocolombiano
Walter Nilson Atehortua-Castillo
Colombia

Consolidada enunlibro, esta propuesta documenta parte de la memoria gastronédmica de los pueblos
afrodescendientes del Pacifico Colombiano, tanto de habitantes los departamentos de Chocd, Valle
del Cauca, Cauca y Nariflo, como de originarios de esta region radicados en la ciudad de Bogot3,
acompafada de historias sobre su tradicidn culinaria y oral.

Este trabajo se valid de metodologias microcualitativa y cuantitativa para sistematizar la informacion
recopilada en encuestas y entrevistas a las abuelas, cocineros y cocineras, y otras personas
relacionadas que poseyeran la memoria sobre la cocina tradicional del Pacifico, ademas de consultas
bibliograficas y visitas a restaurantes y vendedores informales.

La documentacion se hizo por la iniciativa del proponente, a través de la Fundacion Artistica
Afrocolombiana Yambambo, y con ella se generd el libro postulado sobre la gastronomia del Pacifico
afrocolombiano, con una orientacion que plantea la relacion con Africa.

De este modo, la propuesta documenta el sincretismo religioso y cultural que afianza a una comunidad
en torno a la preservacion de sus origenes y de sus tradiciones a través del tiempo, y la manera en
que su historia, sus luchas, practicas y creencias han influido en su cultura culinaria.

Q Walter Nilson Atehortua-Castillo

Bogota, D. C. (Colombia)
Contacto: (+57 1) 6266387 ¢ (+57) 3153455007
walternilson@hotmail.com
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El vino y su entorno =——
Art Balea Azul A. C.

Ensenada - Estado de Baja California - México

Documenta el patrimonio inmaterial y natural de Baja California, relacionado con el cultivo de la vid,
su produccion vy la culinaria asociada, entre otros temas, a través de representaciones pictdricas
hechas por en diversas técnicas, que conforman una coleccidon publica.

Este registro cuenta con una labor previa de vinculacion
de empresas y personas relacionadas con los procesos de
produccion del vino (viticultores, vinicultores y demas), vy
de documentacion, con los que se configurd un trabajo
multidisciplinario compuesto por gestion cultural e
investigacion.

Con la creacidn de esta coleccion pictdrica se busca
acercar las artes visuales a comunidades tradicionalmente
alejadas de estas, a la vez que propicia el turismo cultural

“Este registro cuenta con una labor previa
de vinculacion de empresas y personas
relacionadas con los procesos de produccion
del vino (viticultores, vinicultores y demds),
y de documentacion, con los que se configurc
un trabajo multidisciplinario compuesto por
gestion cultural e investigacion.”

y el reconocimiento de las identidades que se han gestado en Baja California. En un sentido mas
amplio, propone también la validacion de las artes pictdricas y las obras que generan como objetos

de produccion de conocimiento.

Art Balea Azul A. C.

Avenida Chapultepec 134-A, Chapultepec, Ensenada (Baja California - México)

baleazulart.com

Pintor del proyecto: Fernando Flores

Contacto: (+52 646) 1771302
info@fernandoflores.com.mx ¢ info@baleazulart.com
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——=a La comida colombiana en el marco de “Buenos Aires
celebra a Colombia”: Conmemoracion de la Independencia
Colombiana desde un enfoque folklérico

Angel Jesus Otero

Ciudad Auténoma de Buenos Aires - Argentina

A partir del evento “Buenos Aires celebra Colombia”, gue conmemora la independencia de Colombia
en la ciudad de Buenos Aires, esta experiencia plantea una comparacion (“diferencias de ser, saber

A partir del evento “Buenos Aires celebra
Colombia’, que conmemora la independencia
de Colombia en la ciudad de Buenos Aires,
esta experiencia plantea una comparacion
(‘“diferencias de ser, saber y sabor’) entre la
gastronomia colombiana que circula en ventas
ambulantes de la Ciudad de Buenos Aires y la
que se realiza en su pais de origen.”

y sabor”) entre la gastronomia colombiana que circula en
ventas ambulantes de la Ciudad de Buenos Aires y la que se
realiza en su pais de origen.

Por ello, indaga en los conocimientos de estos vendedores
y las tecnologias utilizadas para su preparacion y los habitos
de consumo, para identificar los cambios que han operado
en estos vy la resignificacion de las practicas interculturales
entre residentes colombianos y de estos con el resto de la
sociedad bonaerense; también orienta su analisis hacia la
caracterizacion de los elementos simbdlicos que construyen

la identidad del pueblo colombiano residente en Buenos Aires, y en la construccion de un nuevo
imaginario sobre Colombia, a partir de metodologias semidticas, etnograficas y cualitativas, con un

enfoque desde el folklore.

Q Angel Jests Otero
Buenos Aires (Argentina)
Contacto: (+54 9) 1143624170
losangelestango@hotmail.com



Cartas a nuestras abuelas =————

Mayra Flores
Quito; Cayambe, provincia de Pichincha, y Chical, provincia de Carchi - Ecuador

Se trata de la primera fase de una investigacion que pretende recoger el testimonio de jévenes
latinoamericanos acerca de sus tradiciones culinarias. Asumidos como testimonios vivenciales y
textos literarios (epistola y cuento), estos ejemplifican la diversidad y el encuentro de las distintas
zonas geograficas del Ecuador.

“Fue asi como se seleccionaron tres testimonios
de jovenes de zonas urbanas, de distinta
ubicacion geogrdfica dentro del Ecuador, sobre
su experiencia con la comida tradicional, en
los que se documentan las diferencias en las
dietas (alimentos, preparacion, conservacion),
determinadas tanto por las limitaciones
geogrdficas como en relacion con generaciones
anteriores.”

Fue asi como se seleccionaron tres testimonios de jévenes
de zonas urbanas, de distinta ubicacion geografica dentro
del Ecuador, sobre su experiencia con la comida tradicional,
en los que se documentan las diferencias en las dietas
(alimentos, preparacion, conservacion), determinadas
tanto por las limitaciones geograficas como en relacion con
generaciones anteriores.

La sistematizacidon de las experiencias sobre los sentidos

culinarios se extendid a las familias de los tres jovenes,

con una especial indagacion sobre la transmision generacional de saberes, de manera que estos
testimonios también fueron guia para rastrear los cambios en las dindmicas de las familias en torno
a la cocina, en contextos campesinos y urbanos, y se expusieron los sentidos de la alimentacion mas
alld de lo pragmatico, desde la comprension de los afectos y las relaciones familiares articulados en
la cocina como un espacio de encuentro e identidad cultural.

Mayra Flores

Quito (Ecuador)

Contacto: (+593) 992988046
mafm_89@hotmail.com ¢ gabolimbo@hotmail.com
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Con sabor a tradicion en la Huasteca Baja veracruzana

Eladio Cruz Martinez
Abhuatitla Arriba - Chicontepec - Estado de Veracruz - México

Con un trabajo de campo nacido de la experiencia académica y de la labor del autor como gestor
comunitario, esta experiencia se propone dar a conocer la tradicidon vigente de las comunidades
originarias del pais, a través del reconocimiento de su diversidad gastrondmica, la sistematizacion
tanto de los conocimientos ancestrales en cuanto a la comida tradicional, como de experiencias de
su difusidn de la misma entre la propia comunidad, con el dnimo de salvaguardar su riqueza cultural.

Para ello, el autor se valié de entrevistas, trabajo por grupos vy, en algunos casos, encuestas, ademas
de platicas informales y la convivencia en rituales o fiestas tradicionales a las que fue invitado.

El gran trabajo que desempefian las mujeres de estas comunidades rurales fue el que determind
que sirvieran de fuentes primarias para reunir en un recetario los platos y sus formas de preparacion
tradicional.

Eladio Cruz Martinez

Ahuatitla Arriba, Chicontepec (Veracruz - México)
Contacto: (+52) 7461121978
cruzmar24@live.com.mx
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Experiencia de salvaguardia del patrimonio culinario =——
en Mompox a través de la reconstruccion de una receta
tradicional
Cecilia Restrepo y Doris Méndez
Mompox - Departamento de Bolivar - Colombia

Ante la escasa documentacion sobre la cultura momposina, carencia aun mas relevante por cuanto
el centro histérico de la ciudad hace parte de la lista de Patrimonio de la Humanidad de Unesco,
esta propuesta se desarrolld con la comunidad del municipio de Mompox, para la recuperacion y
preservacion de su patrimonio culinario, a partir de una receta tradicional conservada en la memoria
colectiva.

Tras la recoleccién de informaciéon secundaria, se inicié el trabajo de campo con la comunidad,
gracias a la vinculacion de la Escuela Taller de Mompox, en el cual se realizaron entrevistas con las
portadoras de las tradiciones culinarias del municipio y se llevd a cabo la reconstruccion practica
del pebre de pato, ademas de comprender los procesos asociados a la preparacion de otros platos,
como el queso de capa, casabes y casabitos, almojabanas, panochas, dulces de frutas, agua de
azahares, chicha de arroz con agua de azahares, embutidos (butifarras y chorizos ahumados),
bolones de coco, rungo de cabeza de cerdo, ponche esmechado, pisingo o barraquete en viuda.

Este proceso hizo visibles elementos propios de la cocina momposina, como productos, recetas,
técnicas y utensilios, ademas de la importante relacion existente entre la alimentacion, los recursos
naturales de la zona y sus elementos econdmicos y patrimoniales.

PEBRE DE PATO

@ Cecilia Restrepo y Doris Méndez
Bogotg, D. C. (Colombia)
Contacto: (+57 1) 7518098
restrepofuse@gmail.com ¢ doris4718@hotmail.com
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Gastronomia ancestral muisca - Estudio del origen del ajiaco

Guacamayas - Departamento de gastronomia del grupo de proyectos adscrito al Cabildo
Muisca-Chibcha de Bacata

Bogotd, D. C. - Colombia

El ajiaco, un plato considerado de tradicion bogotana y origen mestizo, tiene registros en la memoria
colectiva de las comunidades muiscas sobrevivientes en el centro del pais, que lo consideran propio
y en estrecha relacion con su identidad. Esta propuesta se documenta en la memoria de los abuelos
sabedores muiscas, confrontados y complementados con relatos de cronistas e historiadores, para
identificar como aparecen las tendencias alimentarias hoy consideradas tradicionales, durante la
Congquista y Colonia, y permitir la difusion de las técnicas, ingredientes y alimentos aun conservadas
por las comunidades muiscas.

A partir de este objetivo central, se valoran los usos y costumbres ligados a la biodiversidad, la
biogeografia y la cosmovision del territorio, e identifica los riesgos vy las problematicas actuales de
los productos base del desarrollo de la cultura ancestral muisca, definidos en la propuesta como
pérdida de la identidad, pérdida de los cultivos propios del territorio, pérdida de semillas nativas,
pérdida de técnicas de cultivo eco sostenibles y sustentables, y mestizaje.

Con estos elementos se desarrollaron talleres de elaboracién de alimentos en la comunidad y talleres
de difusion de este plato en la ciudad de Bogota. Con base en estas experiencias, se identificaron
puntos de unidn y divergencia que permiten ver continuidades y rupturas entre la cocina actual de
Bogota y la cocina ancestral anterior a la conquista.

Q Guacamayas

Carrera 36 # 3-52 Sur, Bogotd, D. C. (Colombia)
muiscas.org

Contacto: (+57 1) 3622038

ojmartinezp@gmail.com ¢ ojmartinezp@unal.edu.co
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Dulce patria =——

Jennifer Contreras Acevedo (estudiante - Universidad Insurgentes, Centro de
Investigacion Gastrondmica, Licenciatura en Gastronomia)

Meérida - Estado de Yucatdn - México

CAMOTE

Para hacer evidente el aporte tecnoldgico vy la prevalencia de una técnica culinaria tradicional en la
elaboracion de dulces mexicanos, se documentod la produccidn de dulces cristalizados en la ciudad
de Mérida en esta propuesta. En ella se vincula la técnica identificada y documentada con distintos
aspectos de la cultura de la region, debido al reconocimiento histérico del que han gozado sus
productos, y se indaga sobre su practica actual, que se debe a su simplicidad como método de
conservacion, al bajo costo de aplicacion y a que por los mismo se ha constituido fundamental para
el soporte econdmico de la comunidad.

El cultivo y desarrollo de esta técnica de cristalizacion como aporte a la cultura gastrondmica
mexicana, aungue se conserva, se ve amenazado por las formas de produccion en masa de dulces.
Sin embargo, a partir de una indagacion bibliografica, se reconoce que la elaboracion de dulces
cristalizados ha permitido la transmision de caracteristicas culturales particulares y es parte de
los elementos de identidad de esta regidn, aunque se ha modificado de acuerdo con la dindmica
econdmica y social.

Esto, mas que ser juzgado como una pérdida de tradiciones, se hace parte de la dindmica de la
comunidad y su patrimonio vivo, e incluso, de acuerdo con la informacioén ofrecida por los maestros
dulceros, permite identificar los aportes de cada generacion como contribuciones que mantienen y
enriquecen la técnica identificada para la elaboracion de dulces cristalizados.

Jennifer Contreras Acevedo

México, D. F. (México)

Docente tutor: Marisol Herrera * herrera_marisol@yahoo.com.mx
Contacto: (+52 55) 23006197

Jjannby_10@hotmail.com
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Desde la comida mexicana, con sus valores nutritivos, =———
medicinales y su agradable sabor y color

Monik Echeverri (colombiana residente en Estados Unidos de América)
Chicago - Estado de 1llinois - Estados Unidos de América

Se trata de una coleccidn de fotografias de los sabores, la cultura y la poblacidn mexicana residente
en Chicago. Este registro fotografico se llevo a cabo reconociendo en esta comunidad su doble
caracter como migrantes y residentes, producto de una cultura inserta en un territorio en el que los
procesos migratorios y los conflictos raciales han determinado su devenir historico.

Las fotografias exploran tanto los alimentos y sus formas de preparacion, como los contextos y
entornos culturales en los que se desenvuelven los mexicanos residentes en esta ciudad de los
Estados Unidos. De esta manera, propone una lectura sobre sus sistemas de valores y cdmo han
sido impactados por las fronteras invisibles presentes en contextos de segregacion de facto, y las
fronteras reales que determinan sus procesos de desarraigo y de reforzamiento de su cultura nativa
en un entorno que dista mucho de aquel donde se presenta.

MURAL

@ Monik Echeverri

Chicago (lllinois - Estados Unidos de América)
Contacto: (+1) 7739619864
monicaecheverri27@hotmail.com
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——a El sabor del Pacifico
Emilia Eneyda Valencia Murrain
Colombia

VIII Edicidn Premio Somos Patrimonio Sabores de Nuestro Saber ¢ 2013

Este es el resultado de una investigacion sobre las cocinas tradicionales de las comunidades negras
en el Pacifico colombiano, documentada en un libro a modo de recetario. Cuenta con un componente
de georreferenciacion en tanto que presenta una resefa histodrica y geografica de las comunidades;

“Cuenta  con  un  componente  de
georreﬁrenciacidn en fanfo que presenta
una reseria historica y geogrdfica de las
comunidades; un componente lingiiistico,
concretado en un vocabulario gastrondmico,
con las variantes lexicales del Pacifico Norte
y el Pacifico Sur colombianos, y un listado de
las recetas tradicionales mds representativas
de cada subregion en las cuales se privilegian
ingredientes autictonos.”

un componente lingulistico, concretado en un vocabulario
gastrondmico, con las variantes lexicales del Pacifico Norte
y el Pacifico Sur colombianos, y un listado de las recetas
tradicionales mas representativas de cada subregidn en las
cuales se privilegian ingredientes autdctonos.

Ademas de las consultas bibliograficas y el arduo trabajo
de campo por las poblaciones del Pacifico colombiano,
se desarrollaron talleres de gastronomia para difundir los
platos y sus formas de preparacion entre los miembros de
la Asociacion de Mujeres Afrocolombianas y otras personas
interesadas.

Aungue no da cuenta de ello en el libro, en la documentacidén adicional muestra como el documento
surgido de esta experiencia ha servido de referente para estudios académicos y nuevas publicaciones
y ha permitido la trasmisidn de los saberes culinarios entre generaciones, mediante los talleres
de gastronomia, en los que destaca como se han reinventado recetas al fusionar los ingredientes
tradicionales y autéctonos con otros mas contempordneos y urbanos.

Q Emilia Eneyda Valencia Murrain
Cali (Valle del Cauca - Colombia)
Contacto: (+57 2) 3705543
amafrocol.calieogmail.com
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Gastronomia mestiza y migrante: sabores de Latinoamérica =——

José Rafael Vilar Mendoza

Santa Cruz de la Sierra - Bolivia

Este trabajo de documentacion compila recetas de diversos paises latinoamericanos, acompafiadas
de un componente histérico con el que refuerza el sentido de pertenencia de cada localidad a los que

denomina sus platos tipicos. De esta manera los reconoce
como marcas de identidad, tanto localmente, en cada pais,
como Latinoamericana, a partir de la comprension de estas
identidades como producto de culturas esencialmente
mestizas.

Adicionalmente, con el animo asegurar la comprension
de los lectores en un ambito amplio, procura establecer
semejanzas lingUisticas y de sentido entre las diferentes
regiones o paises, cuando son pertinentes, en las formas de

Adicionalmente, con el dnimo asegurar la
comprension de los lectores en un dmbito
amplio, procura  establecer  semejanzas
lingiiisticas y de sentido entre las diferentes
regiones o paises, cuando son pertinentes, en las
formas de nombrar a los mismos alimentos o
procurando equivalencias de los ingredientes.”

nombrar a los mismos alimentos o procurando equivalencias de los ingredientes.

José Rafael Vilar Mendoza

Santa Cruz de la Sierra (Santa Cruz - Bolivia)
Contacto: (+591) 76010001
Jrvilar@entelnet.bo
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