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Gastronomia y
biodiversidad

Klaudia Cardenas Botero?, Talia Waldron?
y Olga Lucia Hernandez Manrique?

LA VARIEDAD ALIMENTARIA TIENE

UNA ESTRECHA RELACION CON LA
DIVERSIDAD BIOLOGICA Y CULTURAL. EL
CONOCIMIENTO, LA EXPERIMENTACION

Y LA INVENTIVA POR PARTE DE LAS
PERSONAS SON FUNDAMENTALES EN

LA AMPLIACION DE LOS REPERTORIOS
ALIMENTARIOS, LA CALIDAD NUTRICIONAL
Y EL USO DE LA BIODIVERSIDAD.

La gastronomia es una forma de expresion cultu-
ral que se nutre de las costumbres de sus habitan-
tes, de su posicidn geografica y su pasado histdrico,
también de las condiciones y oportunidades eco-
nomicas del grupo de personas que comparten di-
chas costumbres, ideas y tradiciones'®. El uso

de la biodiversidad en la gastronomia es de espe-
cial interés para preservar la cultura y fomentar el
aprovechamiento sostenible de los ecosistemas®.

En este sentido, la Ley de Cultura® y la Politi-
ca de Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmate-
rial del Ministerio de Cultura, aunados a la iniciativa
del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo
con su plan de accion para el sector de la gastro-
nomia®, han desencadenado un mayor interes por
articularse, conocer y explorar las distintas regio-
nes del pais. Asi mismo, busca relacionarse con las
formas de vida de comunidades y portadores de
tradicion que guardan vinculo con la extraccion, pro-
duccion y transformacion de recursos de la biodi-
versidad especificamente para su autoconsumo.

En el pais existen variadas y exitosas iniciativas
por parte de investigadores, cocineros, intermedia-
rios e interesados en el sector gastronémico que han
buscado la promocion del aprovechamiento sustenta-
ble de la biodiversidad de manera integral, conside-
rando el manejo territorial de forma sostenible como
condicion necesaria para proveer los beneficios re-
queridos para el bienestar de las comunidades’. Asi,
Se espera existan mas iniciativas innovadoras para
encontrar formas de cuidado y manejo de la biodi-
versidad en la que se conozca la diversidad de op-
ciones alimentarias, también como la proveniencia
de sus productos, para lograr un consumo respon-
sable y la distribucion justa y equitativa de benefi-
cios y oportunidades para las comunidades locales.
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Interaccion entre
comunidades culinarias
y el uso sostenible de
la biodiversidad en la
gastronomia

REDES Y CASAS
COMUNITARIAS DE
SEMILLAS CRIOLLAS
Fuente: German Vélez (Grupo Semillas) y
Mauricio Garcia (Semillas de Identidad)

Para los pueblos indigenas, afrocolombianos y campesinos las se-
millas nativas y criollas son patrimonio colectivo y son consideradas
como bienes fundamentales para la vida, la cultura y la salud. En

el pais existen numerosas iniciativas locales que buscan recuperar,
conservar, multiplicar y difundir semillas nativas y criollas libremente
por los agricultores. Muchas de estas experiencias se articulan en
la Red de Semillas Libres de Colombia (RSL), y como parte de la
Camparia Semillas de Identidad, a través de la conformacion de ca-
sas de semillas y en redes de custodios de semillas.

El maiz ha sido y sigue siendo un componente fundamental en
la alimentacion, por lo que se ha constituido en la base de la
soberania alimentaria de las comunidades locales y de la so-
ciedad en general. En este contexto, se realiz en el 2008 el
“Diagnastico de maices criollos de Colombia” con la participa-
cion de las organizaciones étnicas y campesinas para cono-
cer su estado e implementar estrategias para su recuperacion,
conservacion, uso y defensa. Frente a los impactos generados
por la introduccion de cultivos y alimentos de maiz transgéni-
co a Colombia, las organizaciones locales y sociales implemen-
tan multiples estrategias para la defensa de los territorios, los
sistemas productivos locales y la soberania alimentaria. Es en
este contexto en 2005 el resguardo indigena zend (Cordoba) y
luego en 2009 el resguardo indigena de Caflamomo en Riosucio
(Caldas), declararon sus territorios libres de transgénicos (TLT).

INNOVACION CULINARIA EN BASE A
CONOCIMIENTOS TRADICIONALES

Se destaca la labor de chefs que emprenden con recursos
propios su proceso investigativo sobre las cocinas y grupos
humanos de una region particular y quienes a partir de la ex-
ploracion de las técnicas y elaboraciones locales de diferen-
tes platos reinventan otros con ingredientes de la biodiversidad,
los cuales de otro modo pasarian ante el consumidor como
desapercibidos o subvalorados. Es el caso de los reconoci-
dos chefs Jaime David Rodriguez (ProyectoCaribe.co), Jennifer
Rodriguez (Restaurante Mestizo Cocina de Origen), Alexander
Almeri Portal (Proyecto Mesa Sur), Eduardo Martinez y Anto-
nuela Ariza (Restaurante Minimal, Selva Nevada), entre otros.

Tematicas
Comunidades | Gobernanza | Aprovechamiento | Sistemas sociecdlogicos

El uso de la biodiversidad en la culinaria puede ser una oportu-
nidad para controlar poblaciones o estimular su permanencia a
través del uso. Esto esta relacionado con el manejo de especies
invasoras para consumo. Se destaca la iniciativa de los investiga-
dores y cocineros Lina Marfa Lépez Ricaurte, Juan Pablo Alvarez
Perdomo, Marfa Catalina Garcia y Arelis Howard Archbold, quie-
nes en el marco del Premio Nacional de Cocinas Tradicionales

promovido por el Ministerio de Cultura (2012) presentaron el plato
“Opals Lionfish Delight®.

Otro caso exitoso son los hermanos Rausch quienes también
han promovido el control del pez ledn (Pterois volitans) por medio
de la restauracion gastrondmica, asi como el uso de los pescados
mogueados del Guania®.

el 2012

SOSTENIBILIDAD EN RESTAURANTES
Fuente: WOK

En WOK se prefiere usar ingredientes locales, por 1o que en los
palmitos del Putumayo se encontro una excelente opcion pa-

ra sustituir los retofios de bambu. En este contexto, desde hace
siete afios se trabaja con Corpocampo, una empresa productora
de palmitos en el Putumayo que inicid como un proyecto de la
Agencia de Cooperacion Internacional de Estados Unidos (USAID)
para sustitucion de cultivos licitos. Los palmitos utilizados en los
restaurantes WOK vienen de cultivos sostenibles de palma de
chontaduro que no utilizan agroquimicos sintéticos y la materia
organica que sobra de la produccion se composta para fertili-
zar los suelos. Este es uno de los ejemplos del trabajo que WOK
realiza con proveedores directos en 13 departamentos del pais,
un proceso en el que se ha aprendido a fortalecer las relaciones
con los proveedores, se mantiene la trazabilidad de los produc-
tos y se fomentan métodos de produccion mas limpia. Adicio-
nalmente, el restaurante ha logrado disminuir la importacién de
materias primas hasta un 45 % para fortalecer una cadena de
valor que apoya el desarrollo social, econdmico y ambiental.

Vanilla rivasii
Ubicada en el Choco
Biogeografico
Especie descrita en

La exploracion de vainilla en los territorios colectivos de comu-
nidades negras en el corregimiento de El Valle del municipio de
Bahia Solano (Chocd), fue realizada en el 2015 por el Consejo
Comunitario EI Cedro, en alianza con el Consejo Comunitario
Rio Valle, junto con el experto Robert Tulio Gonzalez y el apo-
yo de la Fundacion Swissaid. Se encontrd que la localidad tiene
una alta diversidad de especies de vainilla, pues en compara-
cién con las 15 especies que existen en Centroamérica, en el
corregimiento de El Valle se identificaron siete especies y cuatro
hibridos naturales. Aunque las comunidades afros e indigenas
de la region no han utilizado la vainilla como especia en la ali-
mentacion sino como perfume, se reconoce su potencial y se
estan formulando protocolos participativos de aprovechamiento
silvestre y de manejo sostenible mediante el enriquecimiento de
cultivos tradicionales del Pacifico con la siembra de plantulas.
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En Crepes & Waffles los proyectos de sostenibilidad toman como
punto de partida el reconocimiento mutuo, en el que el restau-
rante valora las realidades del campo y los procesos organizati-
vos y productivos de las comunidades, a la vez que se definen de
manera conjunta las caracteristicas del producto y las posibilida-
des econdmicas de una relacion comercial a largo plazo. En los
Montes de Marfa, junto al proyecto “Corredores de Conservacion
y Produccion”, desde 2014 Crepes & Waffles compra el frijol rojo
cuarentano cuya compra actualmente se ha elevado a mas de 10
toneladas al afio. La diversificacion y compra de nuevos productos
tal como la miel'y, en un futuro préximo, el ajonjoli, han afianza-
do la relacion comercial desde la perspectiva de una produc-
cién sostenible y en consonancia con la conservacion, llegando

a fravés de tres asociaciones a mas de 100 familias en la zona.

Através del consumo de productos organicos y locales se apoya a
pequefios y medianos productores. Jero el Granjero y La Canas-
ta, dos iniciativas pioneras con mas de 6 afios de funcionamiento
apoyan y retinen a mas de 40 pequerios y medianos productores
campesinos, neocampesinos € indigenas que producen alimentos
agroecoldgicos y recolectan frutos silvestres en distintas regio-
nes del pais y se entregan directamente a hogares en Bogota.

CADENAS DE VALOR PARA LA CONSERVACION,
CONTROL DE POBLACIONES Y GENERACION

DE OPORTUNIDADES LOCALES

Fuente: Funleo

Desde Funleo se ha desarrollado la investigacion sobre especies
que pueden ser utilizadas en innovacién gastronomica, aportan-
do asf a la conservacion de especies o control de poblaciones
invasoras, ademas de la generacion de oportunidades econé-
micas para comunidades locales. En el Centro Integral de Gas-
tronomia (CIG) en Coqui (Choco) se ha creado un espacio de
intercambio de conocimiento alrededor del uso de elementos de
la culinaria local, con base en la riqueza cultural y bioldgica del
territorio para desarrollar cadenas de valor, desde la produc-
cién hasta la comercializacion, contribuyendo asf al desarro-

llo sostenible de la region. Por otro lado, la inclusion de especies
invasoras que transforman ecosistemas naturales en el ment
del restaurante LEO, como el cangrejo de rio o langostilla (Pro-
cambarus clarkii), busca reducir las poblaciones de esta especie
invasora en la laguna de Fliquene. Igualmente, el uso de esta es-
pecie es una oportunidad econémica para las comunidades lo-
cales, que pueden comercializar la especie con fines culinarios.

Instituciones: a. Instituto de Investigacion de Recursos Bioldgicos Alexander von Humboldt. @



