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Resumen

El presente articulo busca abordar el proceso que esta sufriendo la
investigacion en el campo de la gastronomia colombiana, a partir del
reconocimiento del arraigo cultural del pais. Para esto, identifica los
portadores de tradicion “cocineras y cocineros” emblematicos por
su acervo cultural. Ellos son los encargados de transmitir sus cono-
cimientos, a partir de la integracion de la academia como agente ga-
rante de ambientes pedagdgicos de aprendizaje estructurados en
entornos investigativos.

Palabras clave: restauracion; gastronomia; educacion.

Abstract

This article seeks to address the process that is undergoing research
in the field of Colombian gastronomy, based on the recognition of
the country’s cultural roots. For this, it is identifyed the carriers of
tradition “cooks and cooks” emblematic for their cultural heritage.
They are responsible for transmitting their knowledge, from the inte-
gration of the academy, as a guarantor of educational environments
of structured learning in research environments.
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“Cocinar es un arte, pero todo arte requiere saber algo sobre las técnicas
vy los materiales.” Nathan Myhrvold (2012)

“Un cocinero se convierte en artista cuando tiene cosas que decir a
través de sus platos, como un pintor en un cuadro.” Joan Miré (1968)

Desde hace seis afios, la gastronomia colombiana esta desarro-
llando el reconocimiento de la importancia de los entornos investiga-
tivos de aprendizaje que permitan el reconocimiento del profesional
en cocina en su rol de portador de conocimiento y tradicion, a nivel
nacional e internacional. Evidencia en la academia la importancia
de resaltar la identidad cultural del pais mediante la identificacion
de los portadores de tradicion emblematicos del territorio nacional,
quienes son los encargados de mantener el legado inmaterial de las
preparaciones autdctonas regionales.

Sin embargo, aun existe desconocimiento por la parte de las uni-
versidades que desarrollan los programas de gastronomia a nivel
profesional, en la representacion de ingredientes y productos na-
tivos en cocina, restando competitividad a los sectores asociados.
En el aflo 2016, el Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social
(Conpes) establecio la nueva Politica Econdmica y Social que busca
incentivar la participacion de las cadenas de valor de los agroalimen-
tos, por medio del desarrollo productivo de las regiones. Sin em-
bargo, dejan de lado la gastronomia como factor clave del reconoci-
miento empresarial, formacion y ente laboral.

Este articulo pretende establecer una gran paradoja del desarro-
llo de la gastronomia en el sector economico del pais, llamando a los
docentes a establecer estrategias que permitan desarrollar a partir
de la investigacion, el impulso y el posicionamiento del sector de una
forma pedagogica, desde las aulas de clase.
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La investigacion se enfocd en el proceso que se realiza en las di-
ferentes instituciones en Bogota que ofertan el programa de cocina
profesional. Asi, se centrd en el desarrollo investigativo que se lleva a
cabo en el Programa de Gastronomia de la Fundacion Universitaria
San Mateo

A partir de establecer los elementos que reconocen la identidad
cultural del pafs, se buscé identificar las caracteristicas que permi-
ten la construccion de ambientes pedagogicos, que ayuden al estu-
diante profesional del reconocimiento de su arraigo, mediante las
preparaciones autoéctonas de las regiones colombianas (Dietz,2011).
Gracias a elementos etnograficos, se argumento la necesidad de es-
tablecer un canal de formacion entre los portadores de tradicion
nacional, con el rol formador de la academia, siempre con miras al
fortalecimiento en el sello indeleble de territorio, identidad, memoria
y pais como plataforma competitiva.

Como punto de partida en la generacion de estos entornos de
educacion e investigacion, se realizd una cuidadosa seleccion de
referentes cualitativos. Estos ayudaron a abordar el desarrollo de
espacios que ayudaran a las necesidades del entorno, frente a la
gastronomia nacional.

La restauracion, como elemento transversal, fue el eje que per-
mitio establecer los criterios de las preparaciones autdctonas del
pals. Las cocineras y los cocineros de la region son los encargados
de salvaguardar las preparaciones ancestrales que, por motivos de
la falta de difusion, se han estado perdiendo. Ademas, por la poca
sistematizacion existente, se deja de lado frente a las técnicas uni-
versales de preparacion de alimentos.

85



Existe un sin numero de estructuras metodoldgicas que pueden
ser utilizadas para el desarrollo de indagaciones dentro de la gas-
tronomia. Esto permite que los investigadores puedan desarrollar
sus propuestas a partir de un conocimiento integral que ayude a la
generacion y difusion de nuevos saberes. Sin embargo, es importan-
te dar a conocer a la comunidad académica la estructura empleada
por el Programa de Gastronomia de la Fundacion para la Educacion
Superior San Mateo, la cual radica en la etnografia.

Entendida como lo retoma la Revista Mexicana de Investigacion
Educativa, en su articulo la “Etnografia en la Educacion. Tendencias
actuales” (2007), donde se sustenta que la herramienta fundamen-
tal para los procesos de reconocimiento cultural de las poblaciones
radica en la reflexividad que realiza el investigador a la hora de la in-
mersion de las tradiciones del lugar a explorar. En pocas palabras, es
la relacion entre el investigador participando desde su experiencia,
dentro de la comunidad que se va a analizar.

Esta relacion estrecha entre el investigador y el objeto de es-
tudio ha permitido desarrollar una serie de busquedas dentro del
programa, mediante el compromiso y dedicacion realizada por sus
docentes lideres de investigacion, las cuales han tenido el reconoci-
miento a nivel nacional de sus productos.

Vale la pena resaltar algunas investigaciones de indole etno-
grafico tales como Comiendo Pan por Bogota (2016) dirigida por el
docente Robert Fredy Maldonado, quien establecio las principales
panaderias tradicionales del sector de la Candelaria y elabor¢ el
contraste de las preparaciones ofertadas. Ademas, caracterizo la
ruta virtual de los productos y tradiciones del lugar, mediante la
ayuda de sus estudiantes. Este trabajo contd con la participacion
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del programa de ingenieria de sistemas quien, con la ayuda del do-
cente German Alexis Sarmiento Lopez, realizd una aplicacion (APP)
para la consulta de la informacion recopilada.

Otro trabajo que cuenta con el proceso de etnografia fue el rea-
lizado por el docente Luis Ignacio Martinez. Bajo el titulo Banco de
memoria sensorial para el andlisis del vino. “Nariz del vino del nuevo
mundo”identificd sesenta (60) descriptores aromaticos de productos
nacionales, tanto para bebidas como alimentos. Para esto, establecid
su contraste bajo el desarrollo de una tabla de equivalencias. Con la
ayuda de sus estudiantes, el docente generd un material pedagogico
para el uso de la institucion en las capacitaciones de cata de bebidas
y degustacion de alimentos.

Con estas dos propuestas, los docentes Robert Fredy Maldona-
do y Luis Ignacio Martinez realizaron sus ponencias en el Segundo
Encuentro Nacional de Grupos de Investigacion en Alimentos y Coci-
na Colombiana Sennova (2016) realizado en Bogota. Alli, generaron
el reconocimiento del programa de gastronomia y de la institucion
como pionera en el desarrollo de propuestas integrales e innovado-
ras.

Para el desarrollo del grupo de investigacion del programa, y
bajo la linea del Rescate del Patrimonio Cultural Gastronomico Co-
lombiano avalado por el Departamento Administrativo de Ciencias
y Tecnologia (COLCIENCIAS), los procesos de etnografia continuan
resaltando la importancia del trabajo de equipo entre docentes y
estudiantes. También permiten la formacion y la aplicabilidad de los
conocimientos en el desarrollo de nuevos proyectos que velen por
el desarrollo integral del saber en la practica de destrezas adquiridas
desde el modo experiencial.
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A partir del desarrollo de la Politica para el Conocimiento, la
salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas tra-
dicionales de Colombia, generada por el Ministerio de Cultura
(2006), el programa de gastronomia asume el reto de poder
identificar, rescatar y difundir la gran diversidad de recetas au-
toctonas de Colombia, que por medio del patrimonio inmaterial
se han dejado de realizar y que por el paso de los afios se han
ido perdiendo por la falta de la recopilacion de una memoria
viva, que permita estar siempre encargada de fortalecer los sa-
beres tradicionales de las regiones (Di Clemente, Hernandez &
Lopez, 2013).

Segun Mendoza (2010) en su articulo el Exordio a la memoria
colectiva y el olvido social, la memoria colectiva es la fuente del
saber que se debe conservar. Esto, debido a que es el Unico
imaginario en que los seres humanos recuerdan hechos relacio-
nandolos con sus sentimientos y recuerdos.

Lo anterior, en contraposicion con lo que manifiesta Maurice
Halbwachs (1950) quien sustenta “si llega a olvidar un recuerdo
0 no pudiésemos dar cuenta de él, es que ya se dejo hacer parte
de él" (p.15). Significa que todo lo relacionado con las tradiciones
orales inmateriales del pais se debe preservar para la construc
cion de una identidad nacional, que permita el reconocimiento
de la cultura gastrondmica. Ademas, como comunidad académi-
ca se debe tener en cuenta en la formaciéon de los nuevos pro-
fesionales encargados de ser los difusores de los conocimientos
y técnicas ancestrales (Rodriguez-Parra y Acosta-Trivifio, 2017).

La invitacion estad abierta a ser los encargados de estable-
cer canales eficaces de difusion, a partir del rescate de las pre-
paraciones nacionales. Para esto, deben integrarlas dentro del
contexto practico para velar y salvaguardar nuestra identidad,
con la construccion de una memoria latente de la importancia
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de las tradiciones nacionales en el desarrollo de una conciencia
colectiva que permita ser fuente impulsadora de preparaciones
autdctonas locales.
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