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PARTE II

Principros, objetivos, estrategias y lineas de accion de la
politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de
la alimentacion vy las cocinas tradicionales de Colombia

CON LOS ANTECEDENTES MENCIONADOS, y atendiendo la creciente demanda de
directrices y orientaciones de politica piblica sobre el patrimonio cultural culinario,
el Ministerio de Cultura presenta la politica indicativa para el conocimiento, salva-
guardia y fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales, elaborada a partir de
los trabajos y conclusiones de los diferentes congresos y eventos de gastronomia que
se realizan en el pais, en especial los congresos de Popayén y los de Cocinas Andinas,
el aporte de muchos estudiosos de la cocina colombiana cuyos trabajos han sido con-
sultados y el apoyo de trabajo ad hoc conformado por importantes personalidades de
la cocina colombiana.!

1. De este grupo ad hoc hicieron parte las siguientes personas: Esther Sinchez Botero,
Julidn Estrada, Sofy Arboleda, Germdn Patiio Ossa, Ximena Hernindez, Ramiro
Delgado, Juana Camacho, Carlos Humberto Illera y Lacydes Moreno Blanco. Se conté
con la colaboracién de Carlos Pavén, Juanita Pavén, Juliana Duque, Cecilia Restrepo,
Sonia Serna, José Antonio Carbonell y Carlos Franco. Por parte del Ministerio de Cultura
participaron Enrique Sdnchez, Daniela Rodriguez, Ruth Flores y Maday Romero.






4. Elementos de diagnéstico

NO EXISTE UN DIAGNOSTICO cultural sobre los sistemas culinarios tradiciona-
les de Colombia. Hay informacién dispersa muy valiosa. A partir del examen cui-
dadoso de las memorias de los congresos de gastronomia realizados, en especial
los de Popayén y el Congreso de Cocinas Andinas, se identificaron los siguientes
temas criticos de los sistemas culinarios tradicionales, algunos generalizables y
otros que tienen un peso relativo segin las particularidades regionales:

4.1. El desconocimiento de nuestro patrimonio culinario tradicional

Cuando se observa la diversidad regional y cultural del pais, una de las mayores
sorpresas es la diversidad y riqueza de las tradiciones culinarias. Este universo es
en realidad poco conocido. Los estudios antropolégicos sobre las cocinas, reali-
zados en las universidades, son recientes, no hay un inventario analitico que dé
cuenta de estos sistemas y la divulgacién cultural sobre el patrimonio culinario es
escasa. No es frecuente encontrar en los restaurantes una oferta de comidas tradi-
cionales del pais, y en los recetarios se advierte una pérdida de los referentes cul-
turales de los “platos”y de las tradiciones asociadas a su preparacién y consumo.

4.2. La poca valoracion de las tradiciones culinarias del pais y sus regiones

La poca valoracién social de las cocinas tradicionales del pais estd asociada al
punto anterior: es muy dificil valorar lo que no se conoce o se conoce mal. Pero
uno de los mayores problemas estd relacionado con la desvalorizacién de la propia
cultura alimentaria. Hasta épocas recientes —y adn persiste en muchos sectores
sociales— no se valoraba la comida tradicional y se tenfa por “rudimentaria”, “poco
elaborada” o “comida de pobres™, contraponiéndola a platos de otros paises con-

siderados como “comidas de prestigio”, o a comidas industrializadas consideradas
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“modernas”. Esta desvalorizacién de las propias tradiciones culinarias ha tenido
un efecto negativo en el patrimonio cultural culinario.

Es indudable que el creciente e inevitable fenémeno de urbanizacién y globa-
lizacién cultural' ha generado cambios profundos en la vida social, muchos de los
cuales son positivos, mientras que otros han obrado en detrimento del patrimonio
cultural inmaterial; existen fenémenos como la violencia, el desplazamiento forza-
do y la exclusién social que afectan este patrimonio. La cocina no es ajena a estos
procesos y a los cambios en los patrones de consumo.

Por otra parte, los tiempos y ritmos de la vida moderna urbana impiden que
se dedique mayor tiempo a la preparacién tradicional de los alimentos, y se opta
por comidas ya elaboradas, la coccién en microondas y, en general, la preparacién
rapida. Lo que preocupa es la imposicién sutil, medidtica, de modelos de consumo
alimentario que favorecen la comida industrializada, artificial, en detrimento de
la comida tradicional y, en ocasiones, de la calidad nutricional de los alimentos.
Las gaseosas y jugos industriales sustituyen a los jugos naturales en un pais que se
destaca en el concierto mundial por la diversidad y abundancia de sus frutas. En
las loncheras escolares abundan los productos artificiales, algunos de los cuales
ofrecen riesgos para la salud de las personas, y hay criticas al valor nutricional de
las minutas de los hogares comunitarios, la asistencia humanitaria con alimentos y
los comedores populares.

4.3. Lano ensefianza de las tradiciones culinarias y la interrupcién de la cadena inter-
generacional que permite su transmisién

Uno de los mayores problemas que pueden afectar el patrimonio cultural
mmaterial es el de su transmisién. La cocina es muy sensible a la transmisién
intergeneracional y hay tradiciones que se han interrumpido por la desaparicién
de eslabones claves que conocian la receta, los ingredientes y las técnicas de
transformacién. Hay tecnologias para la fabricacién de hornos y hornillas que han
desparecido sin que se hayan transmitido o documentado estos conocimientos.

1. Los procesos culturales y las manifestaciones de patrimonio cultural inmaterial, como la
cocina tradicional, son dindmicos, cambiantes y vulnerables a los cambios sociales. La Con-
vencién de 2003 de la Unesco, sobre Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, re-
13 o1 93 93 :

conoce “que los procesos de mundializacién y de transformacién social, por un lado crean
las condiciones propicias para un didlogo renovado entre las comunidades, pero por el otro
también traen consigo, al igual que los fenémenos de intolerancia, graves riesgos de deterioro,
desaparicién y destruccién del patrimonio cultural inmaterial”.
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Un tema de discusién es la ensenanza de la cocina tradicional en la escuela. En
el pasado los planes de estudio escolares —en ese entonces para los colegios feme-
ninos—, inclufan la ensefianza de la cocina. Ya no se hace, aunque existen algunos
programas escolares rurales que han retomado este campo y lo han incorporado
en la educacién. Un ejemplo de mucho interés para la Politica es la experiencia
del Grupo de Investigaciones sobre Patrimonio Culinario del Departamento del
Cauca, que ha trabajado sobre la ensefianza de la cocina tradicional en las escuelas
agropecuarias del departamento.

Hay numerosas quejas sobre los planes de estudio y la formacién en los oficios
de la cocina en las escuelas de gastronomia, algunas de cardcter publico, por el
poco interés que muestran sobre las tradiciones de la cocina y la alimentacién del
pais.

4.4. El patrimonio culinario en riesgo
En relacién con los numerales anteriores hay un patrimonio culinario en riesgo
que debe ser documentado para su rescate y fomento.

4.5. Deterioro y crisis de las economias campesinas

Esta crisis, como lo acreditan muchos estudios, ha llevado a que se pierdan
importantes especies y variedades alimenticias de sus huertas. De veintisiete
variedades de maiz reportadas por la regién caribe, para 2002 ocho habfan
desaparecido y catorce se consideraban escasas.' Igual fenémeno reportaba el
Proyecto Biopacifico del Ministerio del Medio Ambiente para los arroces de la
regién. Este deterioro ha obedecido ala puesta en marcha de politicas agropecuarias
que han favorecido la homogeneizacién productiva, y la introduccién y el fomento
de tecnologias agropecuarias que van en detrimento de la produccién tradicional.
A esto se suma la concentracién de la propiedad rural y el desplazamiento forzado.
De igual manera, inciden en esta problemitica las dificultades de los campesinos
para mercadear sus productos y la ausencia de politicas y medidas que contribuyan
a la conservacién del patrimonio genético alimentario de la nacién* que pervive
en la parcelas de los campesinos. Hay una honda preocupacién por los efectos

1. Inventario realizado por la Asociacién de Productores Indigenas y Campesinas de la Re-
gi6n Caribe (Asproal) y otras organizaciones campesinas durante los afios 2001 y 2002.
2. Con excepcién de algunas especies incluidas en la lista de la Fa0, la conservacién y el fo-

mento del patrimonio genético alimentario de la nacién parece estar en detrimento.
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negativos que pueda tener la expedicién de normas agrarias restrictivas, del
derecho que tienen los campesinos e indigenas al uso e intercambio de sus semillas
nativas y criollas.

4.6. El deterioro ambiental y el poco uso de la biodiversidad alimentaria

El deterioro ambiental de algunas dreas ha llevado también a la pérdida de ali-
mentos importantes en los sistemas culinarios del pais. Numerosas especies de
peces han desaparecido de los rios por el impacto de la contaminacién; algunas
especies de fauna silvestre asociadas a la alimentacién han sido objeto de una caza
excesiva; la transformacién de los bosques en praderas para la ganaderia ha priva-
do ala cocina tradicional de frutales y condimentos de origen silvestre.

No obstante ser Colombia un pafs megabiodiverso,' existe —con excepcién de
algunas comunidades indigenas— un gran desconocimiento de esta biodiversidad
y de su potencial alimentario.

Es importante sefialar que existe una relacién entre la cocina tradicional y la
diversidad biol6gica. Un mayor uso de la diversidad biolégica en la alimentacién
posibilita una mayor valoracién de la biodiversidad, lo que puede contribuir a su
conservacién. Por otro lado, una mayor biodiversidad usada en la cocina enrique-
ce la cultura culinaria.

4.7.No hay un sistema ni mecanismos que incentiven y fomenten las cocinas tradicio-
nales?

No existen incentivos, monetarios y no monetarios, ni politicas de fomento que
contribuyan a la salvaguardia de las cocinas tradicionales.

4.8. Las medidas de higienizacién y formalizacién de las cocinas artesanales, que son
necesarias, en ocasiones obran en detrimento de las tradiciones culinarias

Las normas y politicas de higiene son necesarias e importantes para garantizar
la salud de los consumidores de alimentos, pero a veces estas medidas son excesi-
vas y no consultan las particularidades culturales de las cocinas tradicionales.

1. Colombia es un pais diverso biolégica y culturalmente, y es considerado uno de los paises
del planeta con mayor biodiversidad. Con menos del 1% de la superficie terrestre, se estima
que alberga el 10% del total de las especies de fauna y flora vivientes (Mittermeier et dl, 1997).
2. Una excepcién es el Concurso Nacional de Cocina Tradicional convocado por el programa
de Estimulos del Ministerio de Cultura, pero su dimensién y alcance son limitados.



5. Ambito de la Politica

LA POLITICA TIENE COMO &dmbito el complejo cultural alimentario y culinario
tradicional de las diferentes regiones, es decir, el conjunto de tradiciones,
conocimientos y pricticas, asi como los procesos sociales que hacen viable la
pervivencia, transmisién y proyeccién de las manifestaciones alimentarias y
culinarias del pais, de sus regiones y localidades.

Estd dirigida de manera general a la ciudadania, y de manera especial a los
portadores tradicionales de la cocina y alimentacién (cocineras y cocineros), a
los gestores culturales y funcionarios publicos con competencia en este campos;
a los investigadores de los sistemas culinarios tradicionales y a las organizaciones
sociales interesadas.



6. Bases legales

EL FOMENTO Y LA salvaguardia de las cocinas tradicionales de Colombia
se inscribe en el marco general de la Carta Politica de 1991, en la cual se eleva
a nivel constitucional la salvaguardia del patrimonio cultural; se establece como
una obligacién del Estado y de los particulares proteger las riquezas culturales y
naturales de la nacién: se reconoce como un fundamento de la nacién el respeto
y reconocimiento de su diversidad étnica y cultural, y se garantiza el derecho de
los colombianos a acceder y disfrutar de su patrimonio cultural. Por otro lado, la
Constitucién, en su articulo 65, establece que la produccién de alimentos gozard
de la especial proteccién del Estado.

Por otra parte, en desarrollo de la ley de cultura, el Decreto 2941 de 2009, sobre
salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial (PCI), en su articulo 8 establece
de manera expresa que la Lista representativa de patrimonio cultural inmaterial
se podrd integrar con manifestaciones incluidas en doce dmbitos tematicos, entre
los cuales se incluye, con el ntimero 11, la cultura culinaria, entendiendo como tal
las précticas tradicionales de transformacién, conservacién, manejo y consumo de
alimentos.

De acuerdo con la norma (articulo 8 de la Ley 1185 del 2008 y el Decreto 2941
de 2009), se entiende por manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial todas
las précticas, usos, representaciones, expresiones, conocimientos, técnicas y espa-
cios culturales que las comunidades y los grupos reconocen como parte integrante
de su identidad y memoria colectiva. Se trata, en consecuencia, de un conjunto
dindmico y complejo de procesos sociales, practicas, valores y bienes, que la socie-
dad recrea, enriquece y transmite como parte de su identidad. La cultura culinaria,
por excelencia, retine todos estos atributos, como se muestra a continuacién.
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7. Instituciones relacionadas con la Politica

MINISTERIO DE CULTURA

Establece directrices para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial,
incluido el patrimonio culinario; coordina el Sistema Nacional de Cultura y
Patrimonio; administra la Lista representativa de PCI del dmbito nacional; en su
Programa de Estimulos desarrolla el Concurso Nacional de Cocina Tradicional;
apoya algunas iniciativas por medio del Programa Nacional de Concertacién;
apoya el programa Escuelas Taller.

MINISTERIO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO

Viceministerio de Turismo: dicta directrices; elabora en la actualidad un plan
de accién para la industria y el turismo gastronémico.
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL

Dicta directrices de seguridad alimentaria; tiene bajo su responsabilidad el
fomento y la regulacién de la produccién de alimentos.

MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE Y DESARROLLO SOSTENIBLE

MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL
Plantea directrices para la regulacién en salud alimentaria.

MINISTERIO DE EDUCACION

GOBIERNOS DEPARTAMENTALES
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administran recursos para la salvaguardia y promocién de la cultura,
provenientes del IVA, la estampilla procultura y otras fuentes.

GOBIERNOS MUNICIPALES
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS (INVIMA)
Ejecuta las politicas de vigilancia sanitaria y control de calidad de los alimen-
tos. Es la autoridad competente para expedir registros sanitarios.
ICA
ICBF
INSTITUTO NACIONAL DE APRENDIZAJE (SENA)
ARTESAN{AS DE COLOMBIA
ESCUELAS TALLER
Desarrollan actividades en Cartagena, Mompox, Popaydn, Bogotd, Barichara,
Tunja, Salamina y Buenaventura.
UNIVERSIDADES PUBLICAS
La Universidad del Cauca tiene un grupo de investigaciones sobre patrimonio
culinario del departamento del Cauca (Gec) y tiene lineas de investigacién en culi-

naria, patrimonio cultural y etnograffa.

UNIVERSIDADES PRIVADAS Y CENTROS DE FORMACION



8. Principios generales de la Politica

LAS SIGUIENTES CONSIDERACIONES GUTAN la politica de fomento y salva-
guardia de la alimentacién y las cocinas tradicionales:

8.1. La alimentacién es un derecho fundamental. Se ocupa de un tema tras-
cendental del bienestar e identidad de los colombianos: su base y seguridad
alimentaria.

8.2. Las tradiciones culinarias son un bien colectivo y nadie se puede arrogar
su propiedad. La ley reconoce y protege el patrimonio cultural colectivo. Esto no
niega la creatividad y la innovacién individual que se inspira en las tradiciones
culinarias y los derechos que puedan tener los innovadores culinarios.

8.3. La Politica valora y reconoce la importancia de la matriz regional, sus
diferencias y particularidades, y considera ademds que la cocina tradicional,
como expresién de las regiones, se ha formado a lo largo del proceso histérico de
conformacién de la nacién. Cada periodo histérico, con sus tensiones y conflictos,
ha dejado su huella en la alimentacién y las cocinas.

8.4. Reconoce que las tradiciones de la cocina y la alimentacién son factores
constitutivos de la identidad, la pertenencia y continuidad histérica de la nacién,
las regiones y sus localidades.

8.5. Reconoce que la cocina tradicional expresa la riqueza y la interrelacién
existente entre la diversidad biolégica y la diversidad cultural.

8.6. Reconoce que las cocinas y el consumo tradicional de alimentos hacen
parte de eventos de la vida cotidiana de las personas, familias y comunidades, que
contribuyen de manera significativa a la cohesién social, al fomento de la creativi-
dad y ala formacién de valores.

8.7. Salvaguardar las cocinas tradicionales significa también salvaguardar las raices
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de unanacién. Es de interés de la Politica, tanto investigar, rescatar y fomentar la cocina
tradicional, como estimular en los portadores su capacidad creativa e innovadora.

8.8. Considera que la salvaguardia del patrimonio cultural culinario precisa un
enfoque diferencial que reconozca, valore y respete la diversidad cultural. En esa
direccién, la Politica busca la recuperacién y el fortalecimiento del orgullo de la
nacién, sus regiones y localidades por sus tradiciones culinarias.

8.9. La Politica da prioridad a los procesos de investigacién propia y a aquellos
que tengan un claro enfoque participativo.

8.10. La Politica estd orientada al reconocimiento y valoracién de la dignidad
de quienes se dedican, por tradicién, oficio o vocacién a las actividades culinarias.

8.11. La Politica contribuird a la proteccién de los conocimientos tradicionales
de caricter colectivo, relacionados con la alimentacién y la cocina, para evitar el
uso indebido por parte de terceros y para garantizar, en el evento de que se con-
slenta su uso, su justa retribucién.

8.12. La formacién profesional de cocineros y cocineras debe promover en las
personas el espiritu de investigacién y ademds despertar el interés por las técnicas
culinarias, el conocimiento sobre los contextos histéricos, culturales y naturales en
los que se originaron los diversos ingredientes, técnicas y preparaciones culinarias.

8.13. Los emprendimientos productivos comunitarios y familiares de produc-
cién y venta de comidas tradicionales, en el marco del turismo comunitario y cul-
turalmente responsable, pueden ser una alternativa complementaria a la genera-
cién de ingresos y al bienestar de las comunidades. En este sentido, la Politica
debe favorecer las empresas familiares y comunitarias de comidas en el marco de
iniciativas de turismo, favorecer el mercado justo de productos alimenticios tradi-
cionales y llamar la atencién sobre la eliminacién de barreras cultural o socialmen-
te inconvenientes para la produccién y venta popular de alimentos tradicionales.
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Tabla 2. Politica de fomento y salvaguardia de la alimentacién y las cocinas tradicionales

Derechos

POLITICAS

PUBLICAS

Accion sectorial

8. Principios generales de la Politica

COCINAS TRADICIONALES

Derecho a la Derechos
alimentacion culturales
Acceso Disfrute
Equidad

Seguridad alimentaria
Bienestar social

l

Salvaguardia cultural

INDUSTRIA'Y COMERCIO
AGRICULTURA

MEDIO AMBIENTE
SALUD

CULTURA
EDUCACION



9. Vision de la Politica

LA POLITICA TIENE COMO visién de futuro un proceso cultural, continuo y
socialmente apropiado de reconocimiento, investigacién, valoracién, recreacién,
creatividad y transmisién de los conocimientos y précticas culinarias tradicionales,
afincado en las regiones y localidades. Este proceso tiene en cuenta los contextos
socioculturales y naturales en los que se desenvuelve la produccién y el consumo
de alimentos; un sistema educativo que ensefa y valora la diversidad culinaria de
la nacién; una institucionalidad que respeta, valora, salvaguarda, apoya y retribuye
de manera justa la produccién campesina y artesanal de productos y alimentos,
y una ciudadanfa que disfruta y valora las comidas tradicionales y su diversidad
como parte de su identidad y pertenencia a la nacién colombiana.
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10. Objetivo general

EL OBJETIVO GENERAL DE la Politica es valorar y salvaguardar la diversidad
y riqueza cultural de los conocimientos, pricticas y productos alimenticios de las
cocinas tradicionales de Colombia, como factores fundamentales de la identidad,
pertenencia y bienestar de su poblacién.



11. Estrategias y directrices

PARA LA CONSECUCION DEL objetivo de la Politica se pondrén en marcha cin-
co estrategias:

Estrategia 1

Reconocer, valorar y ensefiar el patrimonio de las cocinas y la alimentacién
tradicional.

Objetivos

1. Contribuir desde el dmbito de la cultura a la valoracién y el reconocimiento
de la diversidad de las culturas culinarias del pais y de la produccién tradicional
de alimentos.

2. Fomentar el conocimiento, la documentacién y divulgacién de los valores y
tradiciones de la cocina y la alimentacién, y fomentar su ensefianza y aprendizaje.

Directrices

El conocimiento, valorizacién y fomento de las cocinas tradicionales debe ser
un proposito del Sistema Nacional de Patrimonio Cultural.

Como sefiala el Decreto 2941 de 2009, las entidades que integran el Sistema
Nacional de Patrimonio Cultural tienen la responsabilidad de fomentar la
salvaguardia, sostenibilidad y divulgacién del patrimonio cultural inmaterial, con
el propésito de que sirva como testimonio de la identidad cultural nacional en el
presente y en el futuro. Para tal efecto las entidades estatales, de conformidad con
sus facultades legales, podrdn destinar los recursos necesarios para este fin (art. 4).

El fomento debe llevar aparejado el desarrollo de un esquema de alianzas
entre el sector piblico, el sector privado y los grupos interesados en el fomento y
la salvaguardia de la alimentacién y las cocinas tradicionales.

[78]
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Las tradiciones culinarias se aprenden “haciendo” y de manera viva. La
Politica debe promover estrategias que garanticen la transmisién y el intercambio
de saberes culinarios.

La salvaguardia, el fomento y apropiacién social del patrimonio cultural
de la alimentacién y las cocinas tradicionales necesitan de una estrategia de
comunicaciones que permita el intercambio y flujo de estos aspectos, asi como la
valoracién y divulgacién de sus manifestaciones.

La formacién profesional y la capacitacién para el trabajo de las personas que
laboran en el sector hotelero y de los restaurantes, y en las cocinas artesanales es
una garantia para la salvaguardia de las cocinas tradicionales.

El Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y los entes territoriales
que tienen programas de alimentacién pueden jugar un papel importante en la
salvaguardia del patrimonio cultural culinario.

Estrategia 2
Salvaguardar el patrimonio cultural en riesgo de las cocinas
y la alimentacién tradicional.

Objetrvo

Poner en marcha procesos efectivos de salvaguardia del patrimonio
cultural culinario, en especial el que estd en riesgo, y adoptar medidas para su
documentacién, rescate, revitalizacién, fomento y divulgacion.

Directriz

Existen numerosas expresiones y tradiciones culinarias en riesgo de
desaparecer, o que han desparecido, y que deben ser documentadas y
recuperadas como parte fundamental del patrimonio culinario de la nacién y sus
regiones.

De acuerdo con las normas nacionales, la salvaguardia efectiva comprende
un complejo de acciones relacionadas entre si, de identificacién, documentacién,
valoracién cultural, rescate, fomento, divulgacién y proteccién del patrimonio.
La salvaguardia promueve la adopcién de acuerdos entre los actores sociales y
estrategias y planes de accién para la gestién del patrimonio.
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Estrategia 3
Fortalecer la organizacién y la capacidad de gestién cultural de los
portadores de las tradiciones de la alimentacién y la cocina.

Objetivos

1. Reconocer la labor y funcién social de los portadores de las tradiciones
culinarias, y estimular su capacidad creativa e innovadora.

2. Apoyar y fortalecer la conformacién de redes y organizaciones sociales y su
articulacién con los productores del campo.

3. Contribuir, en el marco de procesos de turismo comunitario y desde
el dmbito de la cultura, al desarrollo de emprendimientos productivos que
involucren de manera respetuosa y responsable las tradiciones culinarias y el
mercado justo de productos alimenticios.

Directrices

La Politica debe servir al reconocimiento de la labor y funcién social que
cumplen los cocineros y cocineras tradicionales.

La pervivencia y salvaguardia de las tradiciones culinarias dependen en gran
medida del estado, diversidad y capacidad de oferta de las economias campesinas.
En otras palabras, estdn relacionadas de manera muy estrecha con las politicas de
seguridad y soberania alimentaria y el desarrollo rural campesino.

La Politica considera que las cocinas tradicionales tienen un enorme
potencial, no solo como un factor de identidad y pertenencia, sino también como
una alternativa productiva y de generacién de empleo e ingresos. En el turismo
cultural, la cocina remite a la vivencia del turista de una experiencia nueva,
fundamentada en la cultura de un pueblo o de una comunidad. Interesan a la
Politica aquellos procesos de turismo comunitario que a su vez fortalezcan los
procesos de produccién cultural, entre ellos, la cocina tradicional. En el campo
del turismo cultural se debe dar prioridad al turismo nacional, y en segundo lugar
al turismo internacional.

La Politica promoverd la proteccién de los saberes tradicionales asociados a la
alimentacion y la cocina.
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Estrategia 4

Fomentar el conocimiento y uso de la biodiversidad con fines alimentarios.

Objetrvo

Fortalecer y apoyar, desde el ambito de la cultura, el conocimiento,
uso y recuperacién de los recursos de la biodiversidad silvestre y cultivada para
la alimentacién.
Directriz

La Politica considera que es necesario crear conciencia publica sobre la
relacién que existe entre la alimentacién y la cultura culinaria y la oferta natural
para velar por la proteccién del medio ambiente y ampliar la base alimentaria a
partir del uso sostenible de la biodiversidad.

Estrategia 5

Adecuacién institucional.

Objetivo

Establecer los mecanismos administrativos, técnicos, financieros y de
coordinacién intersectorial y con las administraciones departamentales y locales,
para la implementacién de la politica.

Darectriz

La cocina debe ser entendida como un sistema complejo que involucra el
compromiso, con una visién a largo plazo, de diversos sectores del Estado en los
distintos niveles de la gestién publica, la vinculacién del sector privado y, lo mds
importante, la participacién activa de las comunidades locales.

El fomento y salvaguardia integral de las cocinas tradicionales es una tarea que
compromete a numerosas instituciones ptblicas y privadas de diferentes sectores
de la vida social y econémica de la nacién. Es funcién del Ministerio de Cultura
orientar y liderar esta politica, que se cruza con el sector agropecuario, ambiental,
educativo, la salud nutricional, la industria, el comercio y el turismo.

Desde la acci6n misional del Ministerio de Cultura, la Politica tiene dos ejes
principales: la salvaguardia y el fomento del patrimonio cultural culinario. En
relacién con el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, interesa el tema
de los emprendimientos culinarios como fuentes de generacién de empleo e
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ingresos, y desde los Ministerios de Agricultura y Desarrollo Rural, y Ambiente y
Desarrollo Sostenible importa la seguridad alimentaria, tema relacionado con el
fortalecimiento de las economias rurales y la salud de los ecosistemas.
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Acciones recomendadas por cada estrategia

El Ministerio de Cultura recomienda una serie de acciones para cada una de las
estrategias expuestas en la Politica para el conocimiento, salvaguardia y fomento
de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia. Estas acciones velardn
por una implementacién adecuada y eficaz de la Politica.

Estrategia 1
Reconocer, valorar y ensefiar el patrimonio de las
cocinas y la alimentacién tradicional.

Acciones recomendadas

1. Elaborar directrices ministeriales y guifas para la inclusién de la cultura culinaria
en los planes e iniciativas departamentales y municipales de cultura y patrimonio. El
Ministerio de Cultura realizard el seguimiento pertinente a estas acciones.

2. Fomentar la investigacién sobre la alimentacién y las cocinas tradicionales.
Se recomienda crear y apoyar lineas de investigacién, en concertacién con el
Departamento Administrativo de Ciencia, Tecnologia e Innovacién (Colciencias),
el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, y las instituciones académicas
interesadas.

3. Dar especial atencién en el Programa Nacional de Estimulos y en el Pro-
grama Nacional de Concertacién del Ministerio de Cultura a los estudios de la
cultura culinaria y de las manifestaciones de las regiones cuyo patrimonio cultural
culinario es menos conocido.

[83]
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4. Promover el interés y la investigacién propia sobre las tradiciones culinarias
de las comunidades locales por medio de los vigfas del patrimonio, las Escuelas
Taller: Herramientas de Paz, y los centros de memoria locales.

5. Fomentar la ensefianza de la cocina tradicional en el hogar. Se recomienda al
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF), con el apoyo de los ministerios
de Cultura y Agricultura y Desarrollo Rural, poner en marcha una estrategia para
fomentar la ensenanza en el hogar de las tradiciones alimentarias y culinarias del
pais, sus regiones y localidades.

6. Se recomienda al Ministerio de Educacién Nacional, con el apoyo del Minis-
terio de Cultura, disefiar una estrategia, asi como los medios pedagégicos y didacticos,
para el fomento de la investigacién y la ensenianza de la cocina tradicional colombiana
en el dmbito escolar.

7. Se recomienda a los ministerios de Cultura; Agricultura y Desarrollo Rural;
y Comercio, Industria y Turismo, disefiar y poner en marcha una estrategia de
comunicaciones sobre la alimentacién y las tradiciones culinarias colombianas.

8.Disefiar e implementar un programa de produccién de materiales de
divulgacién sobre las cocinas tradicionales de Colombia. El Ministerio de Cultura
producird en una coleccién bibliografica bésica sobre las cocinas y tradiciones
culinarias del pais, que se distribuird por medio de la Red de Bibliotecas del pais
que coordina la Biblioteca Nacional.

9. El Grupo de Investigacién y Documentacién de la Direccién de Patrimo-
nio del Ministerio de Cultura, en alianza con el sector académico y grupos de
investigacién, promoverd la recuperacién de recetarios antiguos, familiares o
publicados, para su inventario, registro, reproduccién y divulgacién.

10. El Ministerio de Cultura, de manera conjunta con el Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo, creard un micrositio para la consulta en linea de las investiga-
ciones y publicaciones realizadas sobre las cocinas tradicionales.

11. Favorecer el didlogo intercultural y el mutuo aprendizaje entre portadores
populares de las tradiciones culinarias, asi como entre estos y los cocineros y co-
cineras con formacién profesional, mediante el fortalecimiento de los procesos en
marcha de encuentro e intercambio de experiencias y saberes sobre las cocinas
tradicionales colombianas.

12. Bajo la orientacién del Grupo de Patrimonio Mueble de la Direccién de
Patrimonio del Ministerio de Cultura, y del Museo Nacional de Colombia, promover
enlaRed de Museos la creacién de colecciones y muestras de tradiciones, tecnologias,
mnstrumentos y medios de las cocinas tradicionales del pais. Se recomienda a corto
plazo poner en marcha un proyecto piloto en una regién o localidad interesada.
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13. Apoyar la realizacién de exposiciones, muestras y festivales que hagan visi-
ble el patrimonio culinario del pais y sus regiones, asi como el saber y trabajo de
los cocineros y cocineras, actividades que han venido tomando fuerza en algunas
regiones y ciudades. Lo importante es incorporar en estos eventos las expresiones
de la cocina colombiana, favorecer los intercambios regionales y definir una es-
trategia entre los principales eventos que permita, ademds de su fortalecimiento,
la promocién de un calendario gastronémico del pais, y fijar metas y objetivos
comunes. Se recomienda, de igual manera, fortalecer los congresos y eventos de
cocinas tradicionales del pafs como espacios de expresién y promocién de las co-
cinas tradicionales colombianas.

14. Apoyar el fortalecimiento de las escuelas de cocina para que incluyan en
su pensum las manifestaciones culinarias colombianas, desarrollen programas de
mvestigacién y documentacién y contribuyan a generar una conclencia sobre el
valor e importancia de las tradiciones culinarias del pais.

15. Poner en marcha, por medio de las diferentes Escuelas Taller del pais, pro-
yectos piloto de formacién de cocineros en la cocina tradicional colombiana.

16. Se recomienda al Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y a los
entes territoriales que tienen programas de alimentacién, dar prioridad a los
alimentos tradicionales y contribuir a la recuperacién de cultivos tradicionales
de alto valor nutricional, de manera concertada con los productores rurales.
En esta direccién se recomienda también elaborar tablas nutricionales de los
alimentos utilizados en la cocina tradicional y elaborar, a partir de las mismas,
minutas alimenticias.

Estrategia 2
Salvaguardar el patrimonio cultural en riesgo de
las cocinas y la alimentacién tradicional.

Acciones recomendadas
1. Determinar, por medio de consultas a las regiones y localidades, el estado
del patrimonio cultural culinario, elaborar un inventario y una estrategia para la
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investigacién, el rescate y fomento de las manifestaciones de las cocinas tradicio-
nales en riesgo, estrategia en la que deben jugar un papel determinante las Escuelas
Taller. Es muy importante que en esos inventarios las comunidades locales y los
portadores de las tradiciones culinarias tengan un papel protagénico.

2. Implementar programas de recuperacién de las cocinas tradicionales en el
marco del proyecto de Fortalecimiento de Centros de Memoria del Ministerio de
Cultura. Inicialmente se desarrollardn los programas en cinco municipios: Fuente-
deoro (Meta), Charald (Santander), Tadé (Chocd), Becerril (Cesar) y Sevilla (Valle
del Cauca).

3. El Ministerio de Cultura, por intermedio de la Direccién de Patrimonio,
y con el apoyo de las instituciones académicas y el ICANH, disefiard y pondrd a
disposicién del publico gufas para la documentacién y el rescate de tradiciones
alimentarias y culinarias en riesgo.

Estrategia 3
Fortalecer la organizacién y la capacidad de gestién cultural de los
portadores de las tradiciones de la alimentacién y la cocina.

Acciones recomendadas

1. La cocina, ademads de su funcién alimentaria y social, es una forma de expre-
s16n cultural, un “arte”. El Ministerio de Cultura, por intermedio de su Direccién
de Patrimonio, creard directrices, incentivos y medios para reconocer la labor de
las cocineras y cocineros destacados en sus regiones y localidades como cultores
relevantes del patrimonio cultural culinario del pais.

2. Uno de los principales ejes de la Politica debe ser el apoyo y fortalecimien-
to de las redes sociales de los cocineros y cocineras tradicionales. A partir de ini-
ciativas regionales y locales, y de procesos sociales en marcha, se recomienda a
los ministerios de Comercio, Industria y Turismo, y de Agricultura y Desarrollo
Rural, apoyar la conformacién de dichas redes.

3. Se recomienda promover y disefiar manera concertada con los ministe-
rios de Agricultura y Desarrollo Rural, y de Ambiente y Desarrollo Sostenible,
asi como con las organizaciones rurales, planes estratégicos y proyectos piloto
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para la recuperacién y salvaguardia de tradiciones rurales relacionadas con el
uso de la biodiversidad, la conservacién de semillas nativas y criollas y sus
variedades, los mercados campesinos y de trueque, y las tradiciones culinarias.

4. De igual manera, se recomienda revisar, desde una perspectiva cultural, las
implicaciones de los articulos de la Ley de que protegen la propiedad industrial y
los derechos de obtentores de variedades vegetales, asi como la resolucién de del
ica. Esto, para proponer y promover de manera fundamentada las modificaciones
a la norma que sean convenientes, de tal manera que se prevengan y eviten las
restricciones al derecho que tienen los campesinos al uso, manejo e intercambio
de sus semillas nativas y criollas, y se apoyen y promuevan las redes campesinas de
conservacién de este patrimonio natural y cultural.

5. Por su parte, el Ministerio de Cultura apoyard, mediante una experiencia
piloto, el componente de conocimientos tradicionales sobre la alimentacién y las
cocinas tradicionales del proyecto del Ministerio del Ambiente y Desarrollo Sos-
tenible-GEF-PNUD sobre agrobiodiversidad.

6. Se recomienda al Ministerio de Comercio, Industria y Turismo fortalecer las
empresas familiares y comunitarias de alimentos en el marco del turismo cultural
y comunitario. Esto implica el apoyo a las empresas familiares y comunitarias para
mejorar el manejo de alimentos y presentacién de sus productos, la informacién y
el etiquetado, sin alterar los elementos fundamentales de las comidas, su prepara-
cién y la estética de su presentacién.’

7. Se recomienda al Ministerio de Salud y de la Proteccién Social crear alter-
nativas culturalmente adecuadas para que las comunidades puedan desarrollar sus
emprendimientos de cocinas artesanales aplicando buenas pricticas de manejo en
la fabricacién, el procesamiento, envase y almacenamiento de los alimentos.

8. Se recomienda la promocién de planes y programas de investigacién e inno-
vaci6én apropiados para facilitar alternativas adecuadas de higiene y manejo para
las cocinas artesanales y la venta de alimentos tradicionales.

9. En el marco del Plan de Accién del Ministerio de Comercio, Industria y Tu-
rismo, se recomienda diseniar e implementar una estrategia y un programa de rutas

1. La introduccién de buenas pricticas de manejo en las cocinas artesanales o populares
(puestos de comida, comidas de la calle, pequefios restaurantes) es importante y necesaria,
pero estas précticas no deben obrar en contra de las tradiciones culinarias. Hay normas de
higiene que deben y pueden adoptarse, pero hay exigencias que no pueden cumplirse y que

reflejan prejuicios etnocéntricos o excluyentes.
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culinarias. En estas rutas se debe promover la investigacién, la recuperacién de la
memoria culinaria y brindar apoyo a la conformacién de redes de restaurantes y
cocineros tradicionales. El Ministerio de Cultura, por su parte, apoyard como una
primera experiencia una ruta culinaria vinculada al Paisaje Cultural Cafetero.

10. Poner en marcha un programa de apoyo a las asociaciones de cocineros
y cocineras de las plazas de mercado, asi como mecanismos de proteccién y re-
cuperacién de comedores y cocinas en edificaciones de mercado de alto valor
patrimonial, con el concurso del Grupo de Patrimonio Mueble de la Direccién de
Patrimonio del Ministerio de Cultura. Los Ministerios de Cultura y de Comercio,
Industria y Turismo desarrollardn cuatro experiencias piloto. Se recomiendan
como localidades las plazas de Santa Marta, Cali, Pasto y Honda. De igual ma-
nera se recomienda al Instituto Distrital de Patrimonio de Bogota (IDPC) poner
en marcha otra experiencia piloto en la plaza de La Concordia, en el barrio La
Candelaria.

11. Disenar y poner en prictica una campaiia e introducir incentivos para que la
cocina colombiana tenga lugar en los hoteles y restaurantes, al igual que certifica-
ciones y distintivos que acrediten la calidad y autenticidad de los platos de comida
tradicional que allf se sirven.

12. Se recomienda, en el marco del Plan de Accién del Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo, con el concurso del Ministerio del Ambiente y Desarrollo
Sostenible, desarrollar un concurso periédico sobre el valor, gusto y las calidades
de las fuentes de agua.

13. En el marco del Plan de Accién del Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo, promover el uso de derechos de propiedad intelectual, como las denomi-
naciones de origen, indicaciones geograficas y marcas colectivas, entre otras alter-
nativas, asi como el uso del marco legal protector que otorga el Decreto de sobre
salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial. Se recomienda desarrollar en una
primera fase cinco denominaciones de origen: queso Paipa, achira huilense, man-
jar blanco del Valle, bocadillo velefio y hormiga culona de Santander.

14. Contribuir a la definicién de la politica de proteccién del conocimiento
tradicional asociada a los recursos biolégicos de uso alimentario liderada por el
Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, y a la posicién de pais en las
negociaciones en el seno de la OMPI para la adopcién de un régimen suz generis
para la proteccién del conocimiento tradicional y las manifestaciones culturales
de cardcter colectivo.
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Estrategia 4

Fomentar el conocimiento y uso de la biodiversidad con fines alimentarios.

Acciones recomendadas

1. Se recomienda a los ministerios de Ambiente y Desarrollo Sostenible, y Agri-
cultura y Desarrollo Rural, en el marco de esta Politica, promover y concertar con
los institutos de investigacién biolégica, con la Academia y con los entes territo-
riales, la identificacién, el estudio, adaptacion y fomento de especies promisorias
para la alimentacién. Una primera actividad en esta materia es la compilacién y
sistematizacién de la copiosa informacién existente. Se recomienda explorar, con
este fin, la plataforma informdtica del Instituto Humboldt sobre usos tradicionales
de la biodiversidad.

2. Se recomienda a los ministerios del Ambiente y Desarrollo Sostenible, y de
Agricultura y Desarrollo Rural, promover eventos, concursos y mecanismos de
incentivos para fomentar el uso de especies promisorias con fines alimenticios en
el marco de sistemas ecolégicamente sostenibles.

Estrategia 5

Adecuacién institucional.

Acciones recomendadas

1. Conformar una mesa intersectorial con la participacién de las siguientes
entidades publicas: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural; Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo; Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible;
Ministerio de Educacién; Ministerio de Salud y de la Proteccién Social; Ministe-
rio de Cultura; Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (1csr); Departamento
Administrativo de Ciencia, Tecnologia e Innovacién (Colciencias) y Departamen-
to Nacional de Planeacién (pnp).
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2. A partir de esta Politica, y con la coordinacién del pxe, elaborar y gestionar
un documento Conpes para el conocimiento, salvaguardia y fomento de las coci-
nas tradicionales en Colombia.

3. Elaborar un plan de accién para el fomento y la salvaguardia de la alimenta-
ci6én y las cocinas tradicionales, que integre los esfuerzos sectoriales y regionales.
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