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Resumen. Reflexiones de la investigacién desarrollada en Popayan (Cauca)
entre los afios 2019 a 2021, planteada desde la sinergia de suenios y apuestas
de vida alrededor de la cocina y lo que convocan sus tejidos. Diseno meto-
dolégico de tipo descriptivo, junto con la implementacién de herramientas
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ciay remembranza de las pricticas alimentarias en la ciudad Popayan - Cauca. Unicomfacau-
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etnograficas. Su objetivo, explorar y analizar los elementos que convocan a
designar y/o asumir las cocinas de las plazas de mercado del Barrio Bolivar
y de La Calle Trece como patrimonio inmaterial, lasimplicaciones de las ac-
ciones-estrategias institucionales y comunitarias frente al tema, acrecenta-
das a partir de la denominacién de Popayan como ciudad creativa de la gas-
tronomia (Unesco, 2005), y plantear nuevas rutas para su posicionamiento.

El manuscrito: Cocinas regionales: relatos de sazones payaneses (ISBN 978-
958-53187- 4-8), recopila 23 (veintitrés) historias de vida que reflejan cémo las
cocinasy sus relaciones de comunalidad, tienen como factor comun las pro-
blematicas socioculturales, familiares y politicas prevalentes en la dinami-
ca, aportando en la categoria de creativa soportada en su connotacién de lo
tradicional. Presenta las realidades de las cocinas, a partir procesos partici-
pativos en diferentes contextos, al tiempo que otorga significados diferentes
alapractica culinaria, una conexion de la realidad con la perspectiva gastro-
némica. Igualmente, visibiliza desde las narrativas a este grupo social, que
convive entre cacerolas y fogones durante la semana, con suenos, anhelos y
un propésito comuin, salvaguardar su saber y sabor.

Palabras Clave: Cocinas Tradicionales; Sazones Payaneses; Patrimonio
Inmaterialy Culinario; Plazas de Mercado.

Abstract. Reflections of the research carried out in Popayan (Cauca) be-
tween 2019 and 2021, raised from the synergy of dreams and life com-
mitments around the kitchen and whatits fabrics summon. Descriptive
methodological design, along with the implementation of ethnographic
tools. Its objective is to explore and analyze the elements that call for
the designation and/or assumption of the kitchens of the market squares
of Barrio Bolivar and La Calle Trece as intangible heritage, the implica-
tions of institutional and community actions-strategies on the subject,
increased from the denomination of Popayan as a creative city of gas-
tronomy (Unesco, 2005), and propose new routes for its positioning.

The manuscript: Regional kitchens: stories of payanese seasonings (ISBN
978-958- 53187-4-8), compiles 23 (twenty-three) life stories that reflect how
kitchens and their communal relationships have sociocultural problems
as a common factor, family and political prevailing in the dynamics, con-
tributing to the category of creative su pported in its connotation of the
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traditional. It presents the realities of kitchens, based on participatory
processes in different contexts, while giving different meanings to culi-
nary practice, a connection of reality with the gastronomic perspective. Li
kewise, it makes this social group visible from the narratives, which coex-
ists between pans and stoves during the week, with dreams, desires and a
common purpose to safeguard their knowledge and flavor.

Keywords: Traditional Kitchens, Payaneses Seasonings, Intangible and
Culinary Heritage, and Market Places.

Introduccién

Mi mama me trajo de Narino de cuatro anos de edad. Me siento orgu-
llosa de mi Popayan... me vio crecer el Centro Comercial, aqui organice
mi trabajito, todo mundo me conoce, todo mundo cuando no me ven
me preguntan: -“;Y donde esta Alirita?”, “;Si!, Soy una persona muy
tipica. Bastante tipica. Con nadie peleo, con nadie discuto, si hay.

alglin problema uno tira a arreglarlo, pero esa eslavida ; No?-. Ultimos
Bocados. Libro Cocinas Regionales. (Rodriguez y Rodriguez, 2022).

El impacto y proyeccién a presentar, deriva del proyecto de investiga-
cion: Tejiendo memoriasy sazones: las cocinas tradicionales como lugares
de vesistencia y remembranza de las practicas alimentarias en la ciudad
Popayan - Cauca, disenado e implementado por Investigarte Unicom-
facauca (Corporacién Universitaria Comfacauca), durante los anos
2019 y 2021, el cual fortaleci6 la articulacion que se tenia por parte de
investigadores del grupo Investigarte surgido desde el ano 2017, resal-
tandose la realizacion del documental Dulces Saberes y Tradiciones”.

Las cocinas de las plazas de mercado (Vispe, 2017), podria asumirse
como territorios que contribuyen al concepto de patrimonio culina-

2 En esta pieza audiovisual se describe parte de las historias de vida y pervivencia de tres dul-
ceras de la ciudad de Popayan. Fue presentada en tres escenarios uno regional y dos nacio-
nales, desecandose el festival de Cine Ipiales Sin Fronteras, en el afio de 2019 (Rodriguez y
Rodriguez. 2022). Producto del proyecto: Revitalizacion del patrimonio alimentario biocultu-
ralen la ciudad de Popayan.
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rio, derivado del patrimonio inmaterial que significan las cocinas
tradicionales. Estos espacios han brindado elementos para ladesigna-
cién de Popayan por parte de la Organizacion de las Naciones Unidas
parala Educacidn, la Ciencia y la Cultura (Unesco, 2005) como ciudad
creativa de la gastronomia desde el afio 2005, y otras estrategias para
fortalecer el plan de trabajo de la administraciéon municipal, la cual
asume desde el ano 2014, la Politica pitblica para el conocimiento, sal-
vaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de
Colombia (aprobada en 2011 por el Ministerio de Cultura).

Durante este ano, toma fuerza la Mesa de Cocinas Tradicionales, li-
derada por la plaza demercado del Barrio Bolivar (sector categoriza-
do como sector histérico); aqui se fueron sumando, paulatinamente,
otras plazas de mercado; su gestidén y resultados se articularon al plan
de accién alrededor dicha Politica, dinamizada por las dependencias
designadasanivel municipaly departamental,la Corporacién Gastro-
némicade Popayan,y demas actores comunitarios, tanto en las plazas
como de otras cocinas ubicadas alrededor de la ciudad. De sus resul-
tados hasta el afio 2022, se destaca la creacién del Pabellén de Cocinas
Tradicionales en el Congreso Gastrondémico3-; el Galardon El Cucharon
de Roble, -reconocimiento a los cocineros y artesanos de Popayan*-; el
Galardén Viday Obra, divulgacion deprocesos de investigacion (reco-
pilacion derecetas,ingredientes, historias de vida, junto con recono-
cimientos nacionales e internacionales),y una mayor visibilizacién
en eventos de orden internacional de las cocineras, llamadas“tradi-
cionales”, asi como la consolidacién del Congreso Gastrondémico (ver-
sién XX, en 2022), y la produccion de libros y material audiovisual®.

En el panorama se encuentra el trabajo de algunos gremios -
asociaciones de cocineros y cocineras, acciones sociales, programas

S gl Congreso Gastronémico de Popayan, liderado por la Corporacién Gastrondémica, es un
escenario en el cual diferentes comunidades de cocineras y cocineros, convergen alrededor
de diferentes preparaciones. Se resalta el protagonismo que ha cobrado en las ultimas
cinco (5) versiones la cocina tradicional, especialmente derivada de las plazas de mercado
Barrio Bolivary La Calle 13.

4 Acciones en el marco del plan de accién 2016-2017.

5 En 2021, la Administracién Municipal presenté el soporte para su reafirmacién de ciudad
creativa ante dicho organismo (Oficina de Turismo y Corporacién Gastrondémica).

38



PROYECCION E INNOVACION SOCIAL Vol. IV

académicos, formales y no formales, e investigadores, promoviendo
la divulgaciéon y preservacion de la tradicion culinaria®, al unisono
que se relacionan con los aspectos acerca de su conocimiento, uso y
preservacion.

Articulacion desde los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS)

Al hablar del término salvaguardia referido con la alimentacién en
las cocinas, el patrimonio inmaterial (culinario) podria asumirse en
favor del colectivo de cocineros y cocineras, siendo una forma para
alcanzar el posicionamiento de espacios que hace unos anos no eran
tenidos en cuenta como esenciales en la dindmica patrimonial regio-
nal; sin embargo, en virtud de las matices imbricadas en las cocinas
de las plazas de mercado de la ciudad, a nivel social, cultural, politi-
co y econdémico, e incluso ambiental, develadas en la investigacién y
otras acciones desarrolladas, se han venido asumiendo como un te-
jido con la capacidad de promover cambios grupales e individuales.
En este sentido, se articula con los Objetivos de Desarrollo Sosteni-
ble (ODS) Hambre Cero (dos) y Ciudades y Comunidades Sostenibles
(once), al potenciar acciones alrededor del cumplimiento en los in-
dicadores de seguridad y soberania - autonomia alimentaria (local y
mundial), revitalizando practicas que se habia venido subsumiendo
en el olvido, debido a la presién de la industria alimentaria, asi como
al desconocimiento de las bondades de la produccién local, cultivos
y formas de produccién amigables con el medio ambiente; sin duda,
son la forma de contar en un futuro cercado con la posibilidad de con-
versar de identidad y su relacién con la cultura alimentaria, y ,por
tanto, generar valor agregado a espacios que ahora son un paso obli-
gado de turistas y visitantes.

6 Institucién de Educacién Superior, que tienen en sus Programas la Tecnologia en Gestién
Gastrondmica, acreditado en alta calidad de acuerdo con el Ministerio de Educaciéon
Nacional; igualmente, Popayan cuenta con dos instituciones de orden publico que abord
an el tema gastronémico en técnicas y preparaciones; se destaca el grupo de estudio de una
universidad publica.
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Es claro que los protagonistas (cocineros y cocineras) que se sumaron
alainvestigacion, y especialmente las historias retratadas en el libro,
no encuentran del todo corresponsabilidad con lo que se ha venido
erigiendo como patrimonio, méas bien, lo asumen como un soporte al
sostenimiento de sus familias, al tiempo que han alimentado a cam-
pesinos, campesinas, estudiantes, personal de construccion, trabaja-
dores informales, entre otros, que consumen los platos e historias, a
precios asequibles, y con la total certeza de disfrutar cada bocado. En
consonancia con lo descrito, el proyecto implementado y los produc-
tos obtenidos, promueven desde el tejido de saberes y sazones (térmi-
no que asume el sabor particular de un plato), como algunas pistas
para reconocer, salvaguardar y resignificar las practicas tradiciona-
les, tomando en cuenta sus atributos sociales, tal como lo describe
Garcia Canclini (1999), “repensar el patrimonio exige deshacer la red
de conceptos en que se halla envuelto; los términos con que se acos-
tumbra a asociarlo: identidad, tradicién, historia, monumentos que
delimitan un perfil, un territorio, en el cual “tiene sentido” su uso”
(p. 16), colocando sobre la mesa lo tangible de la inmaterialidad: las
cocinas son espacios por excelencia, para la gestion

de economias familiares, producciones locales/regionales, y por
ende, otras maneras deasumir el desarrollo, desde el bienestar social
y el buen vivir.

Actores Participantes

El grupo de referencia del proyecto estuvo constituido por cocineros
y cocineras de las plazas de mercado: Barrio Bolivar y La Calle Trece
de la ciudad de Popayan (departamento del Cauca). En estos territo-
rios de sabores se ubican més de 150 (ciento cincuenta) cocinas, don-
de se preparan diferentes recetas representativas de la gastronomia
de Popayan, el Cauca y del Sur occidente de Colombia; se atienden
en promedio 300 (trescientos) comensales al dia, durante toda la se-
mana; dicha accién se une al fortalecimiento de la designacién de la
Unesco (2005). Se elaboran, cotidianamente, recetas a partir de los
alimentos que provienen de la zona sur y centro del pais, siendo espe-
cialmente la plaza del Barrio Bolivar un epicentro de alta relevancia
para sus comensales, gracias a su ubicaciéon como eje estratégico para
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la comercializacion, venta de productos agricolas y pecuarios, y pro
congregacion de acciones comunitarias gestadas desde las asociacio-
nes-grupos que propenden por la preservacién de la memoria biocul-
tural imbricada en el acto alimentario.

Los actores particulares para el cumplimiento de los objetivos y, por
ende, dispuestosen el libro Cocinas regionales: relatos de sazones paya-
neses, corresponde a 30 (treinta) cocinerasy cocineros que laboran en
dichascocinas,yde otros actores que hacen partedel ejercicio culina-
rio en estos espacios.

La implementaciéon de diferentes acciones permiti6 el desarrollo de:
eventos de socializacion, muestras gastronémicas (dos), talleres (cin-
co), un diplomado, una salida técnica, la linea base para dos (2) nue-
vos proyectos en alianza con otras universidades,y el desarrollo del
libro Cocinasregionales:relatos de sazones payaneses. La impresioéndel
libro (en junio de 2022, mil ejemplares) conté con el apoyo de la Ofici-
na de Turismo de la ciudad de Popayan y la Corporacion Gastrondmi-
ca, recurso ejecutado entre abril yjunio de 2022.

Es asi, como la gestién y la articulacién de los actores de investigado-
res de Investigarte Unicomfacauca (cuatro), integrantes del semillero
GastroArte (tres), adscrito al grupo, cocineros y cocineras involucra-
dos (cuarenta), dos (2) representantes de la institucionalidad, y otros
que se fueron sumando en su recorrido (asociacion Coomesalarga y
asociaciéon Corpoguardianas), fue desagregando las condiciones so-
cioecondémicas implicitas el oficio de la cocina tradicional payanesa,
permitiendo identificar la riqueza cultural de las preparaciones. As-
pectos relacionados con la dificultad del relevo generacional, asi como
lanecesidad de promover el empoderamiento, participacion y toma de
decision en las estrategias de reconocimiento de la gastronomia paya-
nesay caucana, desde las posibilidades y el sentir de sus protagonistas.

Factores Impulsadores / Inhibidores del Impacto
Debido a la naturaleza de la investigacion, se promovié el disenio e

implementacién de acciones de corte etnografico participativo. Al
respecto se destaca, entre otros:

41



@ CATEGORIA | HAMBRE CERO

e La calidez y compromiso del grupo de cocineros y cocineras que
se involucraron en el proyecto; su disposiciéon permitié generar
un insumo sin precedentes, que aun promueve nuevas miradas
alrededor del tema.

¢ El apoyo de Unicomfacauca y del Programa Tecnologia en Gestiéon
Gastronomica, a partir del tiempo de los investigadores para el
desarrollo del proceso, asi como del préstamo de los espacios
requeridos para los encuentros practicosy socializacién de resultados.

e La participacion de los actores institucionales (Oficina de
Turismo Municipal y Corporacién Gastronémica de Popayan).
Con la impresién del material de divulgacion, se fortalecié el
empoderamiento del colectivo, y se resalto el valor de las cocinas
en las economias locales y regionales.

Materiales y Métodos

Figura5.
Taller condimentos y recuerdos, con cocineras de las plazas de mercado
de Popayan (Cauca).
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Investigacidn descriptiva, apelando al uso de herramientas de corte
etnografico (Suarez, 2021; Restrepo, 2016; Guber, 2001). Sus objetivos
lo enmarcan en un ejercicio de exploracién y resignificacion de prac-
ticas tradicionales conjugadas con las historias de vida y pervivencia
de quienes ha hecho posible la designaciéon de Popayan como ciudad
creativa de la gastronomia. En su implementacion, se utilizaron di-
versos métodos y técnicas, tales como: historia de vida, entrevistas,
fotografia documental, encuestas y talleres, en el marco del diploma-
do: Prdcticas interdisciplinarias de apropiacion y gestion del patrimonio
culinario, el cual conté con la participacién activa de 30 (treinta) co-
cineros y cocineras de las plazas de mercado del Barrio Bolivar y La
Calle13. Las principales actividades, entre el segundo periodo de 2019
y primer semestre de 2022, para consolidar el libro, fueron:

1. Acercamientos Iniciales (primer semestre de 2019). Discusién
en red entre administraciéon de las plazas de mercado, cocineros,
cocineras, investigadores e investigadoras, sobre los elementos le-
gales y administrativos que han promovido el concepto y discurso
de la cocina tradicional, gestado desde la patrimonializacién como
eje adicional de desarrollo, asi como las practicas y gestion para su
reconocimiento en

los ultimos diez (10) anos. Se involucra organizaciones afines,
como la Oficina de Turismo Municipal y la Corporacién Gastronoé-
mica de Popayan.

2.Implementacion del Diplomado (segundo periodo de 2019, y
2020). Se comenzd de acuerdo con el cronograma; sus acciones
permitieron colocar en circulacién entre los diferentes actores,
conocimientos, experiencias, saberes y sazones, propiciando re-
flexiones colectivas y el reconocimiento de estrategias locales y
regionales de difusién. Se implementaron grupos de trabajo, talle-
res de cocina, entrevistas, diarios de campo y relatorias vinculadas
con los encuentros. Su recopilacion, sistematizacion y analisis,
condujo a tejer el libro, haciendo énfasis en 20 (veinte) historias,
sumando 3 (tres) de cocineros y cocineras que comienzan a hilva-
nar el oficio desde sus raices y sentimientos propios. Para el caso,
la entrevista de corte etnografico fue considerada como un com-
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ponente de investigacion, al no darse de manera aislada ni desco-
nectada del problema planteado (Restrepo. 2016). Lo expuesto, se
condensa en (ver tabla 3):

Tabla 3.
Actividades y productos de la investigacion

No. Actividad Producto
Cinco talleres en el marco del s
1 . Informe y analisis de resultados
diplomado

Disefio e implementacién de
entrevistas a cocineros y cocineras
de las plazas de mercado, y demas
actores involucrados en el proceso

25 (veinticinco) entrevistas en sitio

2 Entrevistas a los administradores Dos (2) entrevistas en sitio
de las plazas

Entrevista dos lideres sociales de la . .
4 . , Una entrevista en sitio
plaza demercado del Barrio Bolivar

25 transcripciones, que derivan

5 Transcripcion entrevistas . ;
en el insumo del libro

. 15 (quince) visitas a diferentes

6 Visitas de campo @ . )
lugaresarticulados con el proceso
. - L Desarrollo de acciones derivadas del
Otras actividades y socializaciéon . o

7 diplomado, socializadas en eventos y

deresultados ) ) .
encuentros a nivel regional y nacional

Material fotografico derivado de las
8 Toma de material fotografico visitas, talleres, entrevistas y demas
acciones en el marco del diplomado

Planteamiento de tres proyectos
Trabajo articulado con otro grupo nuevosque permiten seguir
deinvestigacion formulacidn con la
linea de trabajo

9

Fuente: Consolidacién de los resultados de investigacion (2021).
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Desde la percepcion de una de sus participantes, se relacionan sus
apreciaciones sobre este ejercicio:

“Para mi el diplomado ha sido una experiencia buenisima porque hemos apren-
dido diferentes conocimientos, a veces uno cree que hay unos productos que sol
0 se pueden preparar de una sola forma y me di cuenta de que se pueden hacer
muchas cosas con un solo producto, variedad de cosas, conoci recetas buenisi-
mas, que rico esos chicos que estan estudiando, salen muy bien preparados en
cocinay gastronomia, 6sea que vamos a estar muy bien representadas” (Francia
Muiioz, cocinera plaza de mercado La Calle Trece. Restaurante Las Panchas)
(Unicomfacauca, 2020).

Elaboracion, diagramacion e impresion del libro Cocinas
Regionales (segundo periodo de 2020, 2021 y primer periodo de
2022). Se consolidé a partir del didlogo de saberes y el desarro-
llo del diplomado; se vinculan alimentos y practicas en riesgo de
desaparecer, al tiempo que se identifican las realidades socioe-
condémicas prevalentes en dichas cocinas durante la semana. El
manuscrito narra las historias, anécdotas y tradiciones que se
sazonan desde las plazas de la ciudad; sus ingredientes especifi-
cos son las preparaciones, reflejo de la lucha y resistencia en es-
tos espacios. Se condensd en cuatro (4) capitulos y un anexo, asu-
miéndose como un vehiculo que propicia y fortalece la difusién
en diversos niveles y publicos, 1o que se cocina en la ciudad, lo
que representa para el colectivo ser valorados, y los significados
desde su sentir alrededor del patrimonio (Investigarte, 2021). Se
contd con el apoyo de la Administracion Municipal, en cabeza de
la Oficina de Turismo de Popayan, para la impresion.
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Figura 6.
Taller resignificacion de la cocina tradicional, con cocineras de las plazas
de mercado de Popayan (Cauca). Encocado de pescado.

Resultados

El abordaje de las practicas culinarias bajo el enfoque y actividades
descritas permiti6 identificar las capacidades de gestion del colectivo
de cocineros y cocineras, asumiendo nuevos retos acerca del patrimo-
nio, en este caso en el Ambito alimentario. El comin denominador, de
cocineras y cocineras, es el amor por el arte de cocinar, sin descono-
cer que la gran mayoria son mujeres con talentos heredados por sus
abuelos, abuelas, madres, padres, tias, entre otros; siendo responsa-
bles del sostenimiento de su hogar, ubicados en alto porcentaje, en
los barrios aledanos al lugar de su trabajo. En general, se han venido
organizando en grupos sociales con enfoque solidario, en virtud de
materializar sus ideas, iniciativas y acciones alrededor de la cocina
y el poder de transformar el contexto. Se destaca el reconocimiento
ganado, las oportunidades articuladas con el turismo gastronémico,
y los nuevos conocimientos, gracias a los talleres, encuentros, con-
gresos, por citar algunos (figura 7).
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Figura7.
Resumen de los resultados alcanzados en el proceso

1 30 2: Diplomados
. Cocinas -
Libro ‘ involucradas | 9 Talleres
23 3
2 Asociaciones Recetas que Proyectos
involucradas ingresan al relacionados
inventario de (convocatoria
salvaguardia interna externa)
e 4 L
6
3 15
Eventos
Proyectos de Piezas de material socializacion
grado (1 pasantia) audiovisual {nacional, regional

e internacional)

Los aprendizajes previos y experiencia potenciaron, ademas, el abor-
daje de temas coyunturales como: identidades culturales alrededor de
la practica alimentaria y apuestas de regién, técnicas ancestrales de
conservacion alimentaria y miradas emergentes sobre el trabajo en
red. Por su parte, el registro fotografico y audiovisual, permitié captu-
rary preservar experiencias inmersas en las sonrisas del grupo involu-
crado, dejando al descubierto otros elementos articulados con las pla-
zas de mercado, y lo que ella convoca en el imaginario de los payaneses.

Desde el sentir de la cocinera Nora Ruiz se observa, la preocupacién
por su legado:

“Ese es el dilema, que ya nadie quiere seguirlo, mi hija ya es auxiliar de enferme-
ria y estd estudiando contaduria, vy quiere seguir estudiando otras cosas, jahi
estamos!, mis hermanos, los hijos ya todos profesionales, ahi nos tocaria. Dios
permita quievan seguirlo o colocar personas a trabajar, ya ellos saben seguir las
recetas; al llegar a fallecer alguna de nosotras va quedando terminada ahila tra-
dicion, porque los hijos poco quieren, si ayudan, pero en si dedicarle el tiempo a
esto como lo hemos hecho nosotros, jno!”
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Impactos Derivados de la Experiencia

Los diversos productos de divulgacion del conocimiento generados
fueron socializados en eventos de orden nacional e internacional.
Entre ellos, se encuentra el libro Cocinas regionales: relatos de sazo-
nes payaneses; con este se hizo presencia en conjunto con el grupo de
cocineras y cocineros en dos (2) espacios de alto reconocimiento en
el ambito regional y nacional: Congreso Gastronémico de Popayan
(septiembre 04 de 2022), y pre- Feria del Libro Popayan, Ciudad Libro
(septiembre 27 de 2022)".

En el ambito social, su impacto se centra en:

¢ Diseno colectivo de estrategias — acciones de difusién de la cultura
gastronoémica provista en las cocinas de las plazas de mercado.
Estas fueron construidas a partir de un diplomado, los talleres y el
libro Cocinas Regionales.

e Visibilizacion de 20 (veinte) cocineros y cocineras que tiene una
relacion directa con el desarrollo de acciones del patrimonio
inmaterial en las plazas de mercado, asociado con la practica
culinaria.

e Mayor reconocimiento de estos espacios a partir de actividades
diferentes al hacer cotidiano surgidas en las cocinas:
conversatorios, presentacion del libro, exposiciones lideradas por
las cocineras y los cocineros.

En el ambito académico, su impacto se centra en:

e Desarrollo de tres practicas, una pasantia y un proyecto de
investigaciéon como opcién de grado de Unicomfacauca.

e Un libro digital e impreso con difusiéon nacional e internacional, el
cual contiene elementos visuales y audiovisuales.

7 Unicomfacauca (04 de septiembre de 2022). Presentamos una nueva produccion del

Sello Editorial Unicomfacauca. https:/www.unicomfacauca.edu.co/produccion-sello-
editorial-unicomfacauca/
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e Articulacion del proyecto, con el Programa Ingenieria Industrial
de Unicomfacauca, para el disefio de un prototipo de cocina
sustentable dirigido a las cocinas de la plaza de mercado del Barrio
Bolivar, socializado en un escenario nacional por estudiantes.

e Productos audiovisuales e impresos (dos articulos), socializados
en diversos escenarios, congresos y encuentros.

e Implementacién del Diplomado: Practicas interdisciplinarias de
apropiaciény

e gestién del patrimonio culinario, desarrollado en el marco del
proyecto.

En el ambito econdmico, su impacto se centra en:

e Desarrollo del proyecto en articulacion con el grupo de
Unicomfacauca Ciencias denominado medicién del patrimonio
biocultural gastronomico: estudio de caso en dos localidades de
Popayan (Cauca) y Pasto (Narino), fortaleciendo las unidades
productivas incluidas en el proceso de investigacién. En su
desarrollo se implementé el diplomado: Contabilidad social para
la gestion del patrimonio gastronémico (2020).

e Resignificacion de practicas culinarias tradicionales, derivadas
del trabajo de campo, fortaleciendo las unidades productivas, que
en este caso son las cocinas de las plazas de mercado involucradas
en el proyecto.

e Mayor participacion eventos de mayor impacto en la ciudad
durante los afios 2021 y 2022, lo cual fortaleci6 las ventas y el
posicionamiento de sus cocinas. Se congregan en escenarios
académicos, dispuestos anteriormente para los conferencistas
nacionales e internacionales.
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Figura 8.
Pod-cast del libro: Cocinas regionales. Cocinera Rosa Edilma Semanate

COCINAS

REGIONALES

Relgtos y sazones payaneses
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Fuente: Unicomfacauca (septiembre de 2022). Popayan. https:/www.
youtube.com/watch?v=VW3QWJWE_9s

Conclusiones del Tejido de Sazones y Saberes

Haciendo uso de metodologias participativas, se abordé la com-
prension del patrimonio inmaterial en las cocinas de las plazas de
mercado de Popayan (Cauca). Espacios donde se entremezcla el in-
tercambio comercial de productores locales y regionales, con teji-
dos de sabores y sazones; se vivencié el compartir de saberes entre
quienes conviven la semana entre estufas y conversaciones sobre el
producido del dia, el regateo por el cilantro, el perejil o las frutas
(Rodriguez y Rodriguez, 2022).

Las condiciones de vida y contrastes entre recetas y luchas cotidia-
nas expuestas en los resultados, que permitieron la consolidacién
del libro: Cocinas regionales: relatos de sazones payaneses, nos con-
voca como colectivo académico, a continuar explorando alternati-
vas para la pervivencia y apropiaciéon por parte de las comunidades
de cocineros y cocineros de sus practicas culinarias tradicionales,
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en lugares que se asumen como insignia de la ciudad. Paralelo a ser
representativos, son territorios de intercambio comercial desde lo
comunitario, en tanto, promueven la conversaciéon alrededor la me-
moria biocultural, siendo ahora un referente local, regional y na-
cional frente al tema.

El proceso reafirmo el sentido de pertenencia alrededor de alimen-
tacion, tradicién por parte de las cocineras y los cocineros ubicados
en estos espacios; buscan de forma constante, a partir de sus cono-
cimientos previos y adquiridos, resignificar sus recetas sin perder la
esencia, en virtud de atraer nuevos comensales, mostrando en cada
espacio compartido, resiliencia y resistencia ante los cambios que
trae consigo la modernizaciéon de la industria alimentaria, reflejados
en las plazas de mercado (figura 8).

Tejiendo historias, vivencias, talleres y experiencias, se puede afir-
mar que la cocina, especialmente la cocina tradicional, es uno de los
oficios de mayor relevancia para la salvaguardia de identidades cul-
turales, sin duda, la sinergia de la institucionalidad con las iniciati-
vas comunitarias ha potenciado su reconocimiento y vigencia. Fi-
nalmente, se identificaron platos representativos de la gastronomia
payanesa, apuntando a una busqueda desde los espacios intimos (re-
membranzas y recuerdos) hasta los escenarios

mas amplios (familia, cocineros, cocineros, region, pais), y por esta
via, al conocimiento, apropiacién y uso de otras maneras de resigni-
ficar sabores, gestando nuevas alternativas para salvaguardar la me-
moria culinaria. En suma, su legado a las futuras generaciones se re-
presenta desde su sentir, y lo que les convoca a continuar perviviendo
y viviendo de la cocina como su sustento diario.
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Figura9.
Presentacion libro - Cocinas regionales. Rosa E. Semanate

Presentacion del libro:

COCINAS

“BEGIONALES

‘Relatos Y sazones payaneses

PP

Domingo 04 de septiembre de 2022 - 10:15 a.m.
Lugar: Teatrs MUnicipal Guiliermo Valencia
Siie 5 # 5.81 Contro (Popayan,cauca)
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POPAYAN

Fuente: Einer Casanova Rodriguez (2022). (Unicomfacauca, septiembre
de 2022)

Recomendaciones

El proceso implementado reafirmo, por parte de las cocineras y los
cocineros ubicados en estos espacios, buscan de forma constante, a
partir de sus conocimientos previos y adquiridos, resignificar sus
recetas sin perder la esencia, en virtud de atraer nuevos comensa-
les, mostrando en cada espacio compartido, resiliencia y resistencia
ante los cambios que trae consigo la modernizaciéon de la industria
alimentaria, reflejados en las plazas de mercado. En tal sentido, se re-
quiere generar acciones sinérgicas entre los actores publicos, priva-
dos y organizaciones involucradas con la preservacion de las plazas
de mercado como escenarios de comunidad. Vincular los resultados
del proyecto al planteamiento de una politica publica de soberania
alimentaria, que promulgue y promueva la cocina tradicional desde
un ejercicio democratico, social e incluyente a las voces de quienes se
involucran en su desarrollo, pervivencia y gestion.
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