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“Plantas que toda la vida han
estado”*: una co-investigacion
alrededor de la cocina y las
relaciones bioculturales asociadas
a plantas alimenticias locales

en la ruralidad de Bogota

“Plants that have always been there”: A co-research
around cooking and biocultural relationships
associated with local food plants in rural Bogota

RESUMEN

A través de un proceso de co-investigacion con
sabedores de la ruralidad bogotana, se docu-
mentaron practicas culinarias tradicionales y se
realizaron encuentros para conversar sobre sus
implicaciones territoriales y los desafios de sus
transformaciones. El didlogo permitio reactivar la
memoria y las percepciones que, desde la cocina,
remiten al territorio, y conversar sobre los riesgos
y potencialidades de las innovaciones en las prac-
ticas suscitadas, considerando la porosidad de las
fronteras urbano-rurales. Se evidencia una persis-
tencia de conocimientos y relaciones con la biodi-
versidad local, que representan un acervo esencial
para pensar la conservacién y dinamizacion
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de la diversidad biocultural y su integracién como parte del patrimonio
cultural material e inmaterial de Bogota.

Palabras clave: Memoria y diversidad biocultural, Cocina tradicional,
Ciencia participativa, Conocimientos locales.

ABSTRACT

A process of co-research with farmers in the rural area of Bogota,
documented traditional culinary practices and held meetings to discuss
their territorial implications and the challenges of their transformations.
The dialogues promoted the reactivation of memories and perceptions,
linking the space of kitchens and territories, and included conversations
on the risks and opportunities of innovations triggered by urban-rural
relations. This research sheds light on the persistence of linkages related
to local biodiversity, which represent a key asset for the conservation of
biocultural diversity and of the material and immaterial heritage of Bogota.

Keywords: Biocultural memory and diversity, Traditional cuisine,
Participatory research, Local knowledge.

Introduccion

as practicas relacionadas con producir, preparar y compartir el

alimento son parte de las relaciones bioculturales que contri-

buyen a la construccion social de los territorios. El repertorio de
vinculos entre un grupo humano y su entorno, enmarcado en las cosmo-
visiones, conocimientos y practicas que emergen de la relacion historica
entre las personas y los ecosistemas (Toledo y Barrera-Bassols, 2014), se
construye y mantiene en comunidad, siendo influenciado por el contexto
social y ecoldgico en que se desarrolla. El caracter colectivo y sistémico
de esas relaciones alrededor de la alimentacion implica que esta est4 en
continua transformacion y negociacion mediante intercambios y didlogos
entre conocimientos, significados, simbolos y practicas a distintas escalas
que se reflejan en los procesos locales. Esto incluye las tendencias de las
relaciones urbano-rurales y locales-globales (Bowman y Zilberman, 2013).

Lahomogeneizacion culturalalaque tiendenlos discursosy practicas
de la globalizacion ha afectado negativamente la diversidad de relaciones
bioculturales que subyacen a las practicas alimentarias, precipitando
su simplificacién y la erosion de la biodiversidad que los sustenta
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(Ramirez, 2007). La expansion de la agricultura industrial basada en
monocultivos, cuyo discurso se basa en la necesidad de producir mayores
cantidades de alimentos para una poblaciéon creciente, ha acelerado
la simplificacion de los sistemas productivos agricolas mediante la
introduccion de tecnologias e insumos externos que generan mayor
dependencia, desconocen los conocimientos locales (Benz et al.,
2000; Voeks y Leony, 2004; Reyes-Garcia et al, 2005) y promueven
la pérdida de biodiversidad (Bonilla-Bolafios y Singafha-Tapia, 2019).
Asi, especialmente en territorios densamente poblados y urbanizados, las
relaciones desiguales en la creacion, la transferencia y la apropiaciéon de
conocimientos, tecnologias y practicas agricolas ligadas a los sistemas
agroalimentarios, se encuentran en constante tension en cada uno de
sus eslabones.

El caso del abasto alimentario en Bogot4 es particular, considerando
que el 77 % del territorio administrativo de esta capital nacional es rural.
Las comunidades campesinas bogotanas son alrededor del 1 % de la
poblacién total, y conviven con ecosistemas importantes de la alta
montana andina. Estos, a su vez, hacen parte del paramo mas grande
del mundo (Sumapaz), tienen multiples lagunas y quebradas, y también
comprenden el valle del rio Tunjuelo, que recorre la ruralidad de Usme y
Ciudad Bolivar antes de entrar a la ciudad (Ortiz et al., 2017). A pesar de que
en esta zona se produce una parte de los alimentos que se consumen en el
area urbana, la ruralidad de Bogota ha sido marginalizada en los procesos
de planeacion, reflexion y construccion de politica publica. La demanda
por ciertos alimentos en los mercados de la ciudad ha promovido el
establecimiento de monocultivos, principalmente de papa, arveja y habas,
relegando la diversidad de hortalizas, tubérculos, especies medicinales y
aromaticas, y especies silvestres propias de los ecosistemas altoandinos.

En territorios situados en la frontera urbano-rural, como es el caso
de este estudio, los procesos de urbanizacién suelen generar presiones
directas sobre las relaciones bioculturales de la ruralidad, transformando
no sélo los espacios fisicos, sino también las practicas agricolas que deben
adaptarse en funcion de lo que la ciudad pide de ellos para expandirse
(Pérez-Martinez, 2011). Este no es un caso aislado, en los ultimos afnos
los conocimientos asociados a una gran diversidad de plantas que han
sustentado formas de ver y conocer el mundo se estan erosionando a
tasas alarmantes a escala global por efecto de la industrializacion agri-
cola (Laurance et al., 2006; Ellis et al., 2012; Vandebroek y Voeks, 2019).
Este fendmeno, para el caso particular de la producciéon de alimentos
en Bogota, reduce el acceso a dietas diversas y a sus nutrientes, y
simplifica el repertorio agronémico y culinario de poblaciones enteras,

[165 |



Cristina Consuegra, Stefan Ortiz, Marcela Cely-Santos, Maria Clara van der Hammen y Dario Pérez

1166 |

homogeneizando los espacios y las practicas que conforman los circuitos
agroalimentarios (Fu et al., 2010; Montenegro de Wit, 2016; Wolff, 2004).

Los paisajes rurales de Bogotd, donde aun se desarrollan practicas
tradicionales de manejo agricola diversificado, suelen ser refugios de
altos niveles de biodiversidad e importantes repositorios de conocimiento
ecologico local (Zimmerer, 2004; Clavijo-Ponce y Pérez-Martinez, 2014;
Pérez y Matiz-Guerra, 2017) que conforman sistemas socioecoldégicos con
un robusto patrimonio biocultural, caracterizados por las relaciones de
conocimientos, practicas y experiencias que involucran a diversas espe-
cies, y permiten una agricultura multifuncional que posibilita la innova-
cion local y la adaptacién al cambio socioambiental (Nazarea-Sandoval,
1998; Perreault, 2005; Perrault-Archamault y Coomes, 2008; Rhoades y
Nazarea, 1999; Thrupp, 2002). Estos sistemas pueden motivar la trans-
formacion del sistema agroalimentario basado en el monocultivo y el
uso intensivo de insumos externos, por lo que reconocer sus visiones del
mundo y reivindicar sus experiencias es clave para trazar nuevos caminos
hacia la sostenibilidad (Andrade et al., 2018).

Promover los paisajes rurales que sustentan el bienestar socioe-
cologico de las relaciones campo-ciudad requiere de aproximaciones
investigativas innovadoras e inclusivas. Existen reportes en donde se
evidencian avances en ese sentido, enfocados en explorar las causas de
la erosion del conocimiento ecoldgico tradicional (Gomez-Baggethun,
2009), o los cambios y tendencias reciprocas de la diversidad bioldgica y
cultural (Reyes-Garcia et al., 2013; Tsuji, 1996). Estos resultados brindan
un panorama sobre las acciones necesarias para proteger la diversidad
bioldgica y el conocimiento ecolédgico tradicional. Sin embargo, también
es importante entender el rol del patrimonio biocultural como fuente
de la capacidad adaptativa de los sistemas socioecoldgicos, y de las
relaciones y valoraciones implicadas en sus experiencias. Para esto se
requiere un trabajo horizontal con las comunidades locales donde se
reconozcan, dinamicen y documenten los saberes locales basados en
experiencias situadas y cotidianas (Barthel et al., 2013), y se creen espa-
cios para evidenciar tanto las vulnerabilidades de las comunidades locales,
como sus oportunidades de adaptacion. Lo anterior es posible mediante
estrategias de co-investigacion que se fundamenten en la participacion, el
dialogo y el aprendizaje horizontal involucrando y reivindicando sistemas
de conocimientos diversos. En este sentido, la ciencia participativa y la
co-investigacion son herramientas de inclusion que permiten establecer
puentes entre distintas formas de conocer y experimentar el entorno, por
ejemplo, entre la ciencia convencional, generalmente eurocéntrica, y las
epistemologias situadas, cotidianas y experienciales de las comunidades
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rurales (Fals-Borda, 1999; Polk, 2015). Las metodologias participativas
reconocen el potencial del didlogo de conocimientos para contribuir a la
solucion de problemas y a la transformacion social (Delgado y Escobar,
2006; Harding, 1994; Haraway, 2003).

En este estudio presentamos un proceso de co-creacion de cono-
cimiento alrededor de los sistemas agroalimentarios de la Bogota rural.
A través de un proceso de ciencia participativa que incluyo la recolec-
cion de informacién primaria por parte de las comunidades campesinas
de la ruralidad de Bogot4 y la organizacion de encuentros culinarios, se
promovid un didlogo horizontal que permiti6 1) activar la memoria sobre
algunas plantas alimenticias locales, 2) documentar practicas culinarias
cotidianas e innovadoras, y 3) dialogar sobre la recuperacion y la apro-
piacién de conocimiento en respuesta a las transformaciones sociales y
ambientales que amenazan la existencia de los sistemas bioculturales en
un contexto urbano-rural.

Metodologia

En una primera fase, realizamos una convocatoria local acudiendo a
los habitantes de la ruralidad de Bogota con quienes existian antecedentes
de trabajo investigativo. Esto se desarrolld en las localidades de Usme y
Ciudad Bolivar, que se localizan en la cuenca media y alta del rio Tunjuelo
(Figura 1). Como resultado, vinculamos a un grupo de jovenes interesados
en desarrollar un ejercicio de ciencia participativa a partir de preguntas y
necesidades propias. El grupo de co-investigadores incluy6 a dos mujeres
y un hombre, los tres pertenecientes a las comunidades campesinas de la
ruralidad, y a una mujer habitante de la Bogota urbana con experiencia en
el manejo de huertas urbanas y la conservacion de semillas locales.
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Figura 1. Area de estudio.
Fuente: elaboracion propia.

Junto con las y los co-investigadores, disefiamos preguntas y
formatos para obtener informacién primaria, buscando generar y divulgar
los conocimientos y diagnosticos de problemas que ellas y ellos mismos
han podido acumular con base en la experimentacion y observacion
cotidiana. Adicionalmente, hicimos un mapa de actores para determinar
las y los sabedores a consultar, y formulamos un cronograma conjunto de
trabajo en campo. Ademas, las y los participantes de la academia reali-
zamos un recorrido por 17 veredas de la ruralidad de Bogota, recolectando
la informacién primaria a partir de entrevistas semiestructuradas con
47 habitantes de la ruralidad. En las entrevistas indagamos acerca del uso
alimenticio de las plantas disponibles en el territorio, haciendo un especial
énfasis en las recetas locales que recordaban.

La vinculacion de co-investigadores provenientes de la zona de
estudio y de la ciudad fue una oportunidad para enriquecer el intercambio
de experiencias y percepciones sobre el proceso de investigacién, sobre
las problematicas de la alimentacién en la ruralidad de Bogot4, y sobre
los conflictos en la relacién urbano-rural. Este proceso implicé también
aprendizajes y acciones de apoyo mutuo, definicion conjunta de preguntas
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de investigacion, la toma consensuada de decisiones y, en general, un
proceso horizontal de aproximacion al territorio y a la tematica de estudio.

Ademas de participar en la investigacion sobre las especies prio-
rizadas, las y los co-investigadores iniciaron proyectos investigativos
personales y auténomos (Tabla 1); esto permitié que hubiera una mayor
comprension del método cientifico convencional y un posicionamiento
critico desde la experiencia personal. El apoyo incluy¢ la formulacion
conjunta de los objetivos, resultados esperados y la metodologia de trabajo
sugerida para obtener datos.

Tabla 1. Investigaciones sobre plantas silvestres formuladas por los coinvestigadores

Investigador Tema propuesto

Erika Transmisién de conocimientos y formas de apropiacion de los mismos. Como
producto relacionado a este tema, Erika trabajé en una compilacion de historias
sobre las cinco plantas y sus usos respectivos, las cuales estaran narradas por los
nifos de 3, 4 y 5 grado de la escuela de la vereda Pasquillita.

Adriana Nuevos usos culinarios para el morén de paramo (Rubus spp.). El producto de
Adriana comprende la invencién de una receta de yogurt de moron, la cual incluye
una etiqueta narrativa sobre el morén y la documentacion de todas las fases del
proceso de invencion.

Rodrigo Usos y manejo agroecolégico de las huertas. Rodrigo hizo una compilacién basada
en cinco ejemplos de arreglos agroecologicos que permitan evitar el uso de agro-
quimicos en las huertas familiares de la ruralidad.

Zonia Preparaciones tradicionales e innovaciones culinarias que incentiven el consumo
de las especies que crecen en el territorio y estan en riesgo de desaparecer. El obje-
tivo de Zonia fue documentar estas recetas y producir una cartilla para difundirlas.

Fuente: elaboracion propia.

Posteriormente, facilitamos dos encuentros culinarios concebidos
como espacios de didlogo, reunion e intercambio para reactivar y recrear
la memoria asociada a las tradiciones culinarias de los habitantes de la
cuenca media y alta del rio Tunjuelo que habian sido mencionadas en
las entrevistas. En estos encuentros participaron las y los miembros de
las comunidades campesinas de la ruralidad de Bogotd, y dos cocineras
tradicionales. En estos espacios se converso sobre las tradiciones culi-
narias locales y la diversidad agroalimentaria. Ademas, hubo espacio
para promover la innovacién, la creatividad, la reapropiaciéon y la
resignificacion de las formas en que la comunidad se relaciona con los
alimentos tradicionales mediante las recetas preparadas (Consuegra et
al., 2017). El desarrollo de estos encuentros fue gestionado por las y los
co-investigadores en dos momentos: el primero, liderado por las coci-
neras de la cuenca media y alta del rio Tunjuelo, en el que se identificaron
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y desarrollaron diferentes preparaciones de la Bogota rural, y el segundo,
liderado por dos cocineras invitadas desde otras regiones del pais: Isabel
Guevara, cocinera tradicional de Narifo, Colombia, agricultora urbana en
Bogota y guardiana de semillas criollas y nativas, y de Jennifer Rodriguez,
duena y cocinera del restaurante Mestizo Cocina de Origen ® en Mesitas
del Colegio, Cundinamarca, Colombia. La participacion de la comunidad
fue activa y espontanea.

Para enfatizar los sentidos de pertenencia y reciprocidad, se coor-
dindé con las comunidades y los investigadores los aportes, de manera
que todos fueron anfitriones y comensales a la vez. Ambos encuentros
incluyeron recetas diversas, lo que permitio que los participantes esco-
gieran espontaneamente unirse a cualquier preparacion. La realizacion
fue precedida por una exposiciéon de ingredientes y un intercambio de
conocimientos sobre ellos (Figura 2).

Figura 2. Ajies sobre la mesa, vereda El Hato, Usme.

Fuente: foto tomada por Gerrit Stollbrock.
Resultados y discusion
a. La memoria acerca de las plantas alimenticias locales

Diariamente los habitantes de la ruralidad de Bogota dan vida
al conocimiento y practicas locales sobre las plantas de la region, y su
memoria estd cargada de experiencias transmitidas a través de las genera-
ciones. Asi, los conocimientos resultantes sobre las plantas son una mezcla
de recuerdos de los aprendizajes individuales y colectivos derivados de su
vida como habitantes de la montana (Pérez y Matiz-Guerra, 2017).
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Pues, la verdad pues yo lo miraba como algo que si, como para uno,
que uno puede usar. Asi puede ser con la de papayo, con la de tomate.
Uno tiene, para que pueda servir harto. Uno lo mira ya como una
matica de jardin, como algo de adorno mas que todo. A veces la podo
y la arreglo, me gusta verla asi. Porque ella queda toda amarillita.
Uno la ve como algo, como un jardin tal vez. La costumbre de sembrar.
Tal vez uno no intenta otras cosas... Ahorita pues no la he cuidado,
pero si, la miro como, puede decirse como una reliquia porque por
aca de esta especie ya no se consigue. (Entrevista a habitante de la
vereda Chiguaza, agosto de 2018)

Las relaciones entre las plantas alimenticias locales y la comunidad
aun persisten, aunque el conocimiento asociado se ha transformado u
olvidado a lo largo del tiempo. Estas plantas tenian varios usos que iban
desde el consumo como alimento hasta su integraciéon como elementos en
los juegos cotidianos de infancia.

Yo me ponia a jugar con eso, con las pepitas del mortifio, al restau-
rante. A echar unas pepitas ahi en un plato, con ollas, y que vendia
uno eso. Con mi hermana jugdbamos con las vecinas (...) Pagdbamos
con las mismas hojas, como si fueran los billetes (...) Con las hojas y
pepas de la uva y las hojas del mortifio como si fueran moneditas.
(Entrevista a habitante de la vereda Santa Rosa, septiembre de 2018)

El mortino me recuerda mi nifez cuando estabamos todos ac4, todos

en familia y habia esos frutos y todo el mundo a ir a recoger mortifios

en bolsitas, eso si era cada uno con su bolsita a ver cudl recogia mas.

Eso era el plan, si. Y bueno, si era necesario, “vAmonos” hasta la finca

del vecino y si habia hartas, bueno “quién es el que se va a subir alla”

(...). (Entrevista a habitante de la vereda Andes, agosto de 2018)

Segun las entrevistas, varias de las especies, como el “mortino”
(Hesperomeles goudotiana (Decne.) Killip) y la “uva camarona” (Macleania
rupestris (Kunth) A.C.Sm.), han conservado su estado silvestre (Ortiz et al.,
2021) y otras se cultivan para el autoconsumo y para intercambios locales,
aun sin fines comerciales. Este es el caso de algunas variedades locales
de papa (Solanum phureja Juz. & Bukasov), del “aji criollo” (Capsicum
pubescens L.), o de la “guatila” (Sechium edule (Jacq.) Sw.).

Aunque la recoleccion de las plantas en estado silvestre se ha
reducido, segin indican las y los sabedores consultados, ain su consumo
se mantiene a escala local y no se ha extendido debido a que no repre-
sentan una fuente de ingreso de dinero porque no tienen demanda en

[171]



Cristina Consuegra, Stefan Ortiz, Marcela Cely-Santos, Maria Clara van der Hammen y Dario Pérez

[172

el mercado. Las relaciones que las comunidades tienen con las plantas
de la region son influenciadas por ciertas dindmicas socioecondémicas
que regulan la produccion, acceso y el consumo de alimentos (Torres-
Pabén, 2020; Ortiz et al., 2021); por ejemplo, los procesos de migracion
urbano-rural han fracturado los procesos de transmision oral del conoci-
miento. La reduccion de zonas de contacto —material e inmaterial— entre
los campesinos y la biodiversidad se refleja en la erosién de los vinculos
y conocimientos asociados (Cabrera-Serrano, 2005). Sin embargo, ain se
conserva un amplio conocimiento etnobotanico acerca de los usos de las
plantas, evidenciado en el reconocimiento de gran diversidad de nombres
comunes (Rodriguez-Calderén et al., 2019) y la conservacion de las memo-
rias acerca de las caracteristicas de los cultivos: habitats, agroecosistemas,
practicas de cultivo y posibilidades de consumo y comercializacion.

El mortifo es un madero, me parece, como muy curioso, como bonito,
una planta que tiene su misterio (...) Y hay veces como son palitos
que salen derechitos, bonitos, entonces nosotros los cortidbamos
que para una zurriaga o hay veces que jugabamos con ellos que para
cogerlos como de caballo, ponerlos en medio de las piernas, y asi
imontese y vamonos! A veces de pequefo la utilizaba uno para eso.
Mi papa si para lo que le comento, como para madero o para sacar
zurriagas o para un palito para un baston. A mi se me hace curiosa
esa planta mirarla, le encuentro como ese misterio, pero no sé por
qué, se me hace bonita mirarla, le encuentro esa gracia. (Entrevista a
habitante de la vereda Santa Barbara, septiembre de 2018)

Por otro lado, las entrevistas permitieron reconocer que los cono-
cimientos asociados con las plantas alimenticias estan vinculados con
el contexto histoérico y de transmision social del conocimiento, en esa
medida, los cambios territoriales tienen un efecto en el cambio de rela-
ciones con las plantas a través del tiempo.

Anteriormente se les utilizaba mas, eran importantes y tenian un fin
en la vida de nuestros antecesores en su dieta, ya que la guatila, los
cornetos y el aji criollo era indispensable y de gran valor nutricional ya
que antes era de mas exigencia la fuerza del hombre en las labores del
campo y el desgaste fisico se evidenciaba mas, las uvas y los mortifios,
la consumian nuestros abuelos para los grandes viajes que debian
realizar con mulas y cargas para llegar a los centro de comercia-
lizacion, por ello es fundamental reconocer que estas especies han
contribuido a lo largo de la historia alimentando nuestros indigenas y
campesinos, para contribuir en el desarrollo de Bogota. (Entrevista a
habitante de la vereda Santa Barbara, septiembre de 2018)
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Para mi es muy importante porque es la papa que nos dejaron nues-
tros abuelos, los indios, entonces hay que cuidar las cosas. Para mi
es muy importante, el sabor y todo. Lo mismo esa papa, si uno no la
cuida, se pierde, se acaba. Saber que es un producto que es bueno
y, de todas maneras, econdmico. Es nativo, por eso uno trata de que
no se acabe. (Entrevista a habitante de la vereda Curubital, agosto
de 2018)

Segun algunas conversaciones, la curiosidad por crear y movi-
lizar conocimientos puede promover que las relaciones entre plantas y
personas se renueven en estrategias que permitan regenerar la biodiver-
sidad de la zona. En ese sentido, consideramos que no s6lo documentar
los resultados de la co-investigacion, sino su proceso mismo, es una forma
de reposicionar los sistemas de conocimiento local y de favorecer la reno-
vacion y recuperacion del patrimonio biocultural bogotano.

Esta investigacion permitio entender al alimento como vehiculo que
cohesiona sistemas bioculturales. Los conocimientos que persisten sobre
las plantas en la Bogota rural se han generado a partir de formas parti-
culares de observar y transformar el entorno (Pérez y Matiz-Guerra, 2017).
Asi, estas plantas se relacionan con memorias de juegos, experiencias
familiares, preparaciones, temporalidades y espacios que cobran vida en
las experiencias de sus gentes. Para los investigadores locales, las plantas
priorizadas eran buenas representantes de su diversidad biocultural.
Segun ellos, estas plantas “toda la vida han estado (...) desde los abuelos
y ancestros’, y que entonces “si estas plantas llegaran a desaparecer se
destruiria el paisaje de Bogotd” Siendo parte de la cotidianidad de las
personas de la Bogota campesina, “siempre alguien tiene algo que contar
de cada una de las plantas”, con las que “se han desarrollado, recetas,
saberes y una identidad propia del territorio” (Entrevista a habitante de la
vereda Santa Barbara, septiembre de 2018).

b. El aprendizaje colectivo del primer encuentro culinario

Quiza una de las relaciones mas fuertes y cercanas entre las
personas y las plantas involucran los procesos de preparacion y consumo
del alimento (Medina, 2017). Cocinar requiere compartir, implementar y
descubrir practicas y conocimientos que garanticen vivencias placenteras
alrededor de la comida, y debido a lo experiencial de este proceso, usamos
esa misma aproximacion en esta investigacion (Hernandez, 2008). En la
Tabla 2 se presentan las recetas que resultaron de los dos encuentros culi-
narios. El primero se enfoco en las practicas locales, para lo que se ahondé
en once preparaciones a partir de especies alimenticias de uso cotidiano.
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Esta seleccion se hizo en conjunto con las y los co-investigadores y algunos
habitantes locales que participaron en el estudio. El segundo encuentro
enriquecio la discusién sobre el valor patrimonial de las cocinas tradicio-
nales al poner a dialogar las tradiciones culinarias de la ruralidad bogotana
con las de otros territorios, promoviendo la busqueda de nuevas prepara-
ciones que, con base en técnicas e ingredientes tradicionales, incorporan
un componente de innovacion inspirado en las cocinas campesinas de la

cordillera narinense y la provincia del Tequendama, en Cundinamarca.

Tabla 2. Preparaciones asociadas a los dos encuentros

culinarios desarrollados con la comunidad

I Encuentro culinario

II Encuentro culinario

Yogurt de mora silvestre y mortifio
Chicha de ibias

Jugo de mortifo

Envueltos tres puntas

Cubios guisados en leche fresca

y mantequilla casera

Cornetos guisados en leche fresca,
suero y mantequilla casera
Rebanca con huevo

Pollo criollo con hierbas de paramo
Ensalada de hierbas silvestres

Aji criollo

Mermelada de mortifio con cuajada

Maiz tostado con chochos y chicharrén

Cornetos con guiso de mani

Locro de calabaza con habas, arvejas verdes, frijol
verde, mazorca, papa, chuguas y rebanca
Ensalada de guatila y pepino de

guiso con hierbas silvestres

Conserva de tubérculos andinos y hierbas de paramo
Aji de tomate de arbol

Aji de lulo de paramo

Aji de mani

Aji de mortino

Kumis patiano con frutos rojos de monte

(mora, morén, agraz, mortifio)

Arequipe de papa

Fuente: elaboracion propia.

En particular, el contacto con los ingredientes activo la memoria
sensorial y permitié explorar la riqueza del universo material y simbdlico
asociado al alimento. Asi, las conversaciones se extendieron mas alla de los
mismos ingredientes y preparaciones propuestas, integrando reflexiones
sobre el territorio y su transformacion, dejando en evidencia el caracter
sistémico y biocultural de las cocinas tradicionales (Pimbert, 2017).

Las preparaciones reflejaron la creatividad de los habitantes para
combinar ingredientes locales sin necesidad de una receta rigurosa, y
desplegar lo aprendido a través de la transmision colectiva de conoci-
mientos culinarios (Figura 3). Ademas, esta experiencia dejoé en evidencia
que las cocinas tradicionales de la ruralidad de Bogota son el resultado
de un proceso historico que no se limita a lo rural, sino que es definido
por la relacién con lo urbano (Jiménez et al.,, 2013). La disponibilidad
de ingredientes facilitados por la cercania a la ciudad, o las tendencias
en la preparacion de ciertos alimentos, convergen con la diversidad y
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disponibilidad de insumos locales, resultando en innovaciones culinarias
que fusionan lo local con tendencias provenientes de distintas regiones
representadas en los habitantes de la ciudad. Asi, las cocinas tradicionales
de la ruralidad son una manifestacion de la multiculturalidad de Bogota en
sentido amplio.

Figura 3. Algunas de las preparaciones realizadas durante los encuentros culinarios:

envueltos tres puntas (a), ensalada de hierbas silvestres (b),
y cornetos con guiso de mani (c).
Fuente: fotos tomadas por los autores.

Preparaciones tradicionales emblematicas, como los envueltos
“tres puntas” (Figura 3a), son un reflejo de esta multiculturalidad de la
cuenca media y alta del rio Tunjuelo, cuyos ingredientes principales
son el maiz y las hojas del “quiche”, una especie de bromelia altoandina
(Tillandsia sp.). En este caso, los ingredientes tienen origenes diferentes:
mientras que las hojas de quiche se “van a buscar al paramo” como dice
un sabedor de la vereda Santa Barbara, el maiz se trae de la ciudad, como
ha ocurrido histéricamente. Varios sabedores recuerdan que sus abuelos
bajaban a la ciudad para abastecerse de lo que no producian en sus fincas,
principalmente maiz y sal, y que estos viajes los hacian descalzos, pues
las alpargatas las tenian reservadas para los dias de misa. El contenido
de los bultos con los que regresaban al hombro no sélo describe el tipo
de intercambios que histéricamente han existido entre lo rural y lo
urbano, sino que también son el testimonio del vinculo entre territorios
(Romero, 1992). Asi, esta preparacion entreteje diferentes relatos que
hacen parte de la memoria colectiva de los habitantes de este territorio.
Los envueltos son una preparacion que, siendo tradicional, sigue depen-
diendo de lo que ofrecen tanto la ciudad como el campo, y que por esto
mismo revela la porosidad de sus fronteras.

c. Segundo encuentro culinario: innovacion para la persistencia
biocultural

En el segundo encuentro, se converso sobre la tradicién y la inno-
vaciéon culinarias, destacando a la cocina como una manifestacion del
patrimonio cultural inmaterial y la diversidad biocultural, y la forma en
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que, al tener una naturaleza dinamica, la innovacién y la tradicién operan
en ambos. El potencial de reactivaciéon de la memoria y de renovacion
de la diversidad biocultural por medio del alimento tradicional fue el
eje de estos didlogos. Adicionalmente, se discutié coémo las practicas
agricolas actuales estan siendo fuertemente influenciadas por la valoraciéon
economico-financiera, definida por el mercado, antes que la cultural.
Para la comunidad habia una percepcién generalizada de que la pérdida
de diversidad ha sido una tendencia continua en las ultimas décadas, en
especial en lo que se refiere a las especies asociadas tanto a las areas
boscosas como a las huertas (Ortiz et al., 2017).

Los participantes sefialaron que esta pérdida también esta rela-
cionada con los patrones de consumo, donde la disponibilidad externa
y la facilidad de acceso a ciertos ingredientes transforma las prac-
ticas agricolas, priorizando la comercializacion sobre el autoconsumo
(Garcia-Molano, 2019). Estas dindmicas estdn estrechamente ligadas a
las practicas culinarias y como incluyen —o no— productos autoctonos
de la region. Respecto a esto, aunque en los encuentros y las entrevistas
realizadas muchos participantes defendieron la idea de que la comerciali-
zacion debe pensarse como una instancia posterior a la de la recuperacion
y la reapropiacion local de la diversidad agricola, también se hizo evidente
que la mayoria han dejado de cultivar y de consumir especies reconocidas
por ellos mismos como “natales” y “lo mas deliciosas” precisamente por
no tener una salida comercial. Este es el caso de la “papa corneto” y otros
tubérculos andinos:

El corneto, e igual con la guatila y el aji criollo, no encontramos
que se esté rescatando, solo una vereda de las 14 de Usme lo esta
sembrando. Entonces uno dice, esperemos a ver, algo esta pasando
en el tema de que no sea comercial y que la gente dice que como
no le da dinero y no tiene comercializacién o salida entonces no lo
siembra. Me decian que aca en la zona hay cinco variedades, pero
solo hemos encontrado tres o dos. Seria interesante recuperarlas y
si tenemos recetas el consumo podria aumentar. Cuando uno sabe
de una receta, cuando uno sabe de eso, eso también es una motiva-
cion para sembrarlas. Pero qué bonito seria que las reprodujéramos
nosotros. Eso ayudaria a que en unos afos las sigamos conociendo
y no se vuelva en una cosa de que solo la conoci en un libro, en el
papel. (Discusion durante el primer encuentro de cocina en la vereda
El Hato, octubre de 2018)

Por ejemplo, los cornetos, cuando era nifla pequeiita en la navidad
se hacian los sancochos, los ajiacos y era con los cornetos, pero
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ya no existen. Cuando yo me casé yo me acuerdo que se hizo una
chicha de ibias y eran, mejor dicho (...). (Discusion de cierre durante
el Il encuentro de cocina en la vereda El Hato, octubre de 2018)

(---) A nosotros se nos olvid6é qué era guardar comida para nosotros
y después si para el mercado. (Discusion de cierre durante el
I encuentro de cocina en la vereda El Hato, octubre de 2018)

Para algunos de los sabedores participantes, hablar del patrimonio
cultural inmaterial de la ruralidad de Bogotd implic6 considerar las
tensiones entre la singularidad y la mutabilidad de la memoria biocultural.
Por un lado, la singularidad, el arraigo y lo particular del patrimonio lo
ancla a un territorio y a una cultura especificas y le otorga estabilidad.
Por el otro, la permeabilidad, mutabilidad y relaciones con otros sistemas
que influyen en los conocimientos y practicas bioculturales las tornan
inestables o vulnerables a transformarse e incluso a perderse (Barthel et
al., 2013).

La tension entre la tradicién y la innovaciéon no es necesariamente
una contradicciéon y reconocerla permite complejizar la mirada sobre
el patrimonio y comprender que este es cambiante, que estd sujeto a
presiones que pueden tener multiples origenes, y que su persistencia se
asocia también a su capacidad de cambiar y ajustarse a un entorno en
constante transformacién (van der Hammen et al., 2009). En esta natura-
leza dindmica del patrimonio residen posibilidades interesantes de inno-
vacién que pueden resultar en estrategias efectivas para su salvaguardia
y permanencia, cuando se conservan dentro del contexto social y son
trabajadas de forma auténoma por las comunidades.

“El patrimonio del campo también es de la ciudad” (palabras de una
de las co-investigadoras en conversaciéon personal, septiembre de 2018) y
en esta misma direccion, los portadores del patrimonio agroalimentario
y culinario de la ruralidad de Bogota reconocen la singularidad de ciertas
practicas y saberes asociados a las cocinas tradicionales campesinas, pero
también sostienen que éstas no existen de manera aislada al contexto de
la Bogot4 urbana.

Las cocinas tradicionales reflejan la co-evolucion y co-dependencia
de los contextos urbano y rural que constituyen tanto material como
simbolicamente la identidad de la capital. Los intercambios entre estos dos
contextos son los que han dado forma a las dinamicas regionales, aunque
sea comun que los procesos rurales —a pesar de abastecer de manera
significativa a la ciudad— se subordinen a lo urbano. A pesar de esto,

[177]



Cristina Consuegra, Stefan Ortiz, Marcela Cely-Santos, Maria Clara van der Hammen y Dario Pérez

[178 |

los habitantes de la Bogota rural son conscientes de la importancia de su
territorio en términos de su patrimonio cultural y natural, y reconocen
su rol y responsabilidad como agricultores en la produccion alimentaria
diversay en la proteccion de la biodiversidad. Las personas de la ruralidad
también sefalan la ventaja que tiene producir de forma auténoma en
comparacion con los habitantes de la ciudad, quienes dependen de
terceros para acceder al alimento. En este sentido, muchos habitantes
rurales comparten lo que expresa una sabedora de la vereda Santa Barbara:
“En un honor decir que soy campesina y en este territorio” (septiembre
de 2018).

d. “Volver a recordar esa imaginacion”% otros aspectos relacionados con
el patrimonio culinario

La cocina se aprende haciendo, y esta forma particular de trans-
mision de conocimientos no solo hace parte de las caracteristicas que
definen formalmente a las cocinas tradicionales de acuerdo con la Politica
para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las
cocinas tradicionales de Colombia (MinCultura, 2012), sino que ademads
es sabiduria popular estrechamente ligada a las practicas cotidianas.
En el marco de los encuentros culinarios se resalté que la cocina también
se olvida si no se practica. Con esta perspectiva, muchos de los partici-
pantes y sabedores manifestaron el deseo de recuperar estas tradiciones
y, en este sentido, sostuvieron que el espacio de encuentro habia sido
propicio para reactivar ese interés.

Me siento muy contenta de volver a los tiempos antiguos donde los
papas las mamaés le han ensefiado a uno muchas cosas que uno ha
dejado perder. (Discusion de cierre durante el IT encuentro de cocina
en la vereda El Hato, octubre de 2018)

Esto es una tradiciéon de décadas y de décadas que nos han dejado
(-..) Eso lo hace a uno revivir, de verdad que es muy especial hacer
este trabajo, el proceso de volver a hacer estos envueltos que
hace tiempo no los preparabamos pero que no se nos ha olvidado.
(Discusion de cierre durante el I encuentro de cocina en la vereda El
Hato, octubre de 2018)

Aligual que otras manifestaciones de patrimonio cultural inmaterial
y diversidad biocultural, las tradiciones culinarias son el resultado de un

2 Palabras de una sabedora durante la discusion de cierre del segundo encuentro de cocina en la vereda el
Hato en Usme.
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largo proceso histdrico y colectivo, lo que explica que estén atravesadas
por sentimientos de pertenencia, identidad y permanencia histérica
territorial (Denegri-Coria et al., 2016). Esto se refleja en las recetas que se
seleccionaron para el primer taller, pues en ellas no solo estaban en juego
los ingredientes y su preparacion respectiva sino también la memoria
biocultural de quienes han recibido y transmitido su legado.

Todo fue volverme a mi tierra. Recordar otra vez mi niflez, recordar la
tierra, me senti alla, eso fue una alegria. (Discusion de cierre durante
el Il encuentro de cocina en la vereda El Hato, octubre de 2018)

Ademas, la posibilidad de cocinar y comer juntos record6 a los
campesinos de la ruralidad que las cocinas tradicionales son un medio para
conocer y revivir nociones relativas a la experiencia material y simbdlica
de la vida en comunidad y del trabajo colectivo, que no solo son parte del
origen de estas tradiciones, sino que también constituyen estrategias de
salvaguarda:

Para mi esto fue una fiesta de familia (...) cocinar todos juntos, comer
todos juntos, eso es lo que hacen las familias. Eso tenemos que
tratarlo de guardar (...) también nos ayuda a recordar que podemos
ir entre todos a recolectar, a cosechar, cocinar para compartir (...)
no todo es el comercio, la plata, las cosas tienen un valor porque nos
hacen personas, familia, comunidad, nos hacen disfrutar, nos hacen
alegres. (Discusion de cierre durante el I encuentro de cocina en la
vereda El Hato, octubre de 2018)

Otro aspecto clave de los encuentros fue que sirvieron como una
plataforma para que los sabedores compartieran sus conocimientosy en el
proceso mismo se dieran cuenta del enorme acervo de saberes y practicas
del que son portadores. Asi mismo, el intercambio revel6 la generosidad
con la que estan dispuestos a compartir estos conocimientos, lo que no
solo habla de la forma como ellos los recibieron sino de cémo podrian
transmitirlos.

Uno en estos talleres recuerda muchas cosas que las sabe hacer pero
que no las practica (...) definitivamente hay que rescatar todas estas
cositas porque uno come alimentos deliciosos y organicos. Me parecio
muy importante, para mi fue algo muy provechoso compartir con
todos ustedes (...) ahora pienso que lo mas importante es no olvidar
lo que nosotros aprendimos desde un comienzo y sobre todo seguir
transmitiendo esos conocimientos. (Discusién de cierre durante el
I encuentro de cocina en la vereda El Hato, octubre de 2018)
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Por ultimo, la experiencia de los encuentros comprobd que este
tipo de espacios son fundamentales para reactivar y recrear la memoria
biocultural asociada a las tradiciones culinarias, la diversidad alimentaria y
los vinculos del territorio, pero también para recordar y promover valores
de la vida en comunidad. En otras palabras, los encuentros promovieron
re-encuentros con el territorio en sentido amplio, es decir entre su gente
y las otras formas de vida no humanas que lo constituyen. Como estrategia
de reapropiacion del patrimonio cultural inmaterial y de reactivacién de la
memoria biocultural, sera importante que estas experiencias se retomen
y se compartan con los habitantes de la ciudad. Contar con espacios que
permitan dar a conocer lo propio y obtener a cambio un reconocimiento
respecto a su valor fortalece las iniciativas de reapropiacion.

Conclusiones

En esta investigacion documentamos las practicas relacionadas
con las cocinas tradicionales de la ruralidad bogotana, promoviendo
la reactivaciéon de la memoria, las percepciones y los conocimientos
asociados al alimento para facilitar la renovacién de las relaciones
bioculturales implicadas. Por esta razon, describimos en este articulo el
proceso de co-investigacion que promovidé una experiencia colectiva y de
reconocimiento mutuo entre sabedores locales, habitantes de la ruralidad
y de la ciudad, e investigadores de la academia.

Al explorar distintas formas de abordar la forma en que el cono-
cimiento y las practicas sobre el alimento se transfieren y transforman,
redescubrimos colectivamente la naturaleza dindmica de la memoria
biocultural de la Bogota rural. Sus habitantes han creado vinculos con las
plantas basados en sus cotidianidades, en las condiciones ambientales,
y en los distintos significados otorgados a las especies compaiieras con
quienes han disefiado sus formas de vida. Estos vinculos son tanto utili-
tarios como emocionales y estimulan la curiosidad sobre el funcionamiento
del territorio y el registro de las relaciones bioculturales que conforman
la cotidianidad local y regional. Aprender mas sobre la biodiversidad y
revitalizar las percepciones representa una oportunidad para reivindicar
y revalorizar los vinculos sociales y culturales con el territorio.

Los sistemas de conocimiento derivados de estos procesos no estan
limitados al &mbito material y conservan una carga simbolica importante.
Sin embargo, en su gran fluidez y alta velocidad de actualizacion, estos
sistemas son muy sensibles a los cambios en el contexto social y ecolégico
donde se encuentran. Tanto lo que se conoce como la forma de conocer
son fuertemente permeados por las relaciones de lo rural-urbano.
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Las practicas culinarias y sus relaciones bioculturales son susceptibles de
ser transformadas por formas de conocer en las que priman valores mas
utilitarios y desvinculantes derivados de la modernidad y de los mercados.
El riesgo es que esa transformacion implique una homogeneizacion de las
dietas y de los paisajes que las acompanan, lo que significaria una pérdida
de diversidad biolégica y cultural.

Las metodologias de co-investigacion nos permitieron abordar la
pérdida de la memoria biocultural de forma colaborativa, incluyente y rele-
vante para los habitantes de la Bogota rural. Mas adn, estas metodologias
abrieron espacios para que los participantes diagnosticaran sus problemas
y acudieran a su capacidad de indagacion e innovacion en busqueda de
alternativas. Asi, los resultados de esta investigacion se divulgaron en un
recetario local que fue distribuido en las distintas veredas. Esta forma
de socializacion fue concertada con los participantes, buscando que les
fuera de utilidad en procesos de empoderamiento, socializacion y gestion
local. En este recetario se hacen visibles las plantas asociadas a las recetas
tradicionales y sus innovaciones, asi como los conocimientos y saberes
locales sobre los usos y preparaciones. Esperamos que sean un aporte
para la recuperacién, dinamizacion y salvaguarda del patrimonio biocul-
tural asociado a las especies alimenticias de alta montana.

No sdélo es importante documentar la diversidad biocultural,
también es urgente crear las condiciones para permitir que esta memoria
se visibilice, se reactive y se renueve, y esto incluye brindar herramientas
de proteccion al patrimonio material e inmaterial respecto a tendencias
que motivan su detrimento, como la agresiva influencia de los mercados
sobre la estabilidad de los medios de vida rurales y la presion del
modelo actual de desarrollo que marginaliza la vida rural y la dignidad
de sus habitantes. Proteger la diversidad biocultural implica reconocer y
respetar a sus portadores y herederos, valorando sus formas de vida y
sistemas de conocimiento que a lo largo de generaciones han enriquecido
y revitalizado a los sistemas agroalimentarios. Pero también implica
entender las transformaciones causadas por la porosidad de las fronteras
urbano-rurales, y como pueden canalizarse hacia la renovacion de las
préacticas sin generar pérdidas irremediables de diversidad biocultural.
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