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Antes de sobrepasar visiones innovadoras en la cocina, me permití conocer el verdadero proceso ancestral de nuestros fogones.
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PRÓLOGO


Leo es incansable, valiente, activa y activista. Leo cocina, convence y emociona. Ha llegado a la cocina por propia voluntad, y su compromiso y sensibilidad la han llevado a ser uno de los personajes más transcendentes de la gastronomía colombiana. Y sí, además es mujer. Enamorada de su hija Laura, su compañera, su amiga, su confidente y mano derecha para llevar a cabo todos los compromisos con la defensa del patrimonio biológico e inmaterial: el tesoro escondido colombiano. Con ella fundó funleo. Una parte importante de sus vidas se centra en visibilizar productos locales, generar sentido de pertenencia y oportunidades para las poblaciones campesinas, afro e indígenas del país. Dicen que allá donde está nuestra atención, está nuestra vida. Nos imaginamos a Leo en las comunidades, cerca de esas matronas, las guardianas de su tradición, buscando confidencias sabrosas, recuperando el sabor ancestral.


Pudimos conocer a Leo y la cocina colombiana gracias al Cooking Tour Experience, una locura gastronómica con la que descubrimos, viajando con todo nuestro equipo de El Celler de Can Roca, un país fascinante. Fue para nosotros una oportunidad única para aprender en lugares que nos devolvieron la inocencia, nos descubrieron sabores, y nos abrieron las puertas a culturas gastronómicas distintas. Así, Colombia se nos reveló como un país con aires renovados y una inquietud creativa que envuelve la belleza natural de su gente. Colombia está de moda y es un país creciente económicamente. Hay buen gusto, grandes tesoros ocultos y vestigios de cultura muisca, calima, zenú, quimbaya, nariño, tayrona, guane. Todas las riquezas endémicas antropológicas aún muestran aliento y sabor hoy día gracias a la labor de personas como Leo.


La cocina colombina, matriarcal, generosa, consistente, sufrida; la cocina de la pobreza que es un potosí, y ya no es solo sopa, seco y jugo. Su futuro es deslumbrante por una materia prima desbordante. Lo vivimos, lo degustamos, lo comprendimos, lo interiorizamos. Ya hoy somos humildes embajadores de la cocina que llena la despensa de Leo: guayaba agria, tamarindo, lulo, corozo, guandul, frutos de manglar, platanillos, chachafruto, papa china.


Si el ámbito de la experiencia de la mayoría de nuestros antepasados no iba más allá de la comunidad local, hoy somos cada vez más conscientes de que nos afecta lo que sucede en lugares remotos y de que nuestras acciones tienen repercusiones globales. Se expande el horizonte ético ante las desigualdades sociales, el cambio climático y la extinción diaria de 50 a 200 especies según diversas estimaciones. La continuidad de la vida humana implica la continuidad de la vida silvestre, de la naturaleza ancestral y auténtica. Lo dijo Henry David Thoreau, “In wildness is the preservation of the world”. La gastronomía puede aportar su granito de arena desde el auge que vive hoy. Ahora es escuchada. La cocina habla de países, identidades, culturas, promoción, expansión, territorio y productos agroalimentarios cercanos. Habla de la riqueza cultural y natural inherente que nos envuelve en cada parte del globo. Y va sumando, cocina a cocina, despensa a despensa, todo lo que somos, todo lo que necesitamos. Debemos compartir valores y principios auténticos para un futuro sostenible. El desarrollo humano está en ser más, no en tener más. Ese es el gran secreto ancestral que la naturaleza nos canta con su diversidad. Conectar con la naturaleza como hicieron nuestros ancestros, los ancestros de Leo, los ancestros de todos; despertar el sentido de fascinación, abrirnos a un mundo de intrincadas relaciones con inteligencia ecológica y holística.


JOAN, JOSEP Y JORDI ROCA


El Celler de Can Roca


Girona - 2015









PRESENTACIÓN


Colombia es el segundo país con mayor biodiversidad del planeta, y una muestra de ella es la amplia variedad tanto de sus ingredientes como de sus preparaciones culinarias. La riqueza étnica y biológica de los territorios nacionales, las formas de organización locales, al igual que el valor cultural y tradicional en los patrones de consumo, conforman los principales activos de las gastronomías locales. El paisaje colombiano es rico en colores, olores y texturas, y las cocinas locales son un reflejo de esta abun dancia.


La Fundación Leo Espinosa, funleo, llevó a cabo seis “laboratorios de gastronomía” en varias comunidades étnicas ubicadas en cuatro departamentos del país, cuyo eje era la cultura culinaria autóctona de cada región, en el marco del Programa para Afrodescendientes e Indígenas de acdi/voca, apoyado por la Agencia de Estados Unidos para el Desarrollo Internacional. A partir de la utilización de ingredientes de la producción local y mediante un proceso de doble vía, las comunidades plasmaron su tradición ancestral en cada una de sus preparaciones e incorporaron a su vez nuevos matices, producto de la innovación.


Así las cosas, se recopiló una gran variedad de recetas, con el objetivo de apoyar los cultivos tradicionales, promocionar el consumo y el uso de alimentos provenientes de la producción local, y dar a conocer la gastronomía colombiana en los ámbitos nacional e internacional. Estas preparaciones dan cuenta de la inmensa variedad gastronómica y del invaluable aporte de las comunidades afrodescendientes e indígenas a la consolidación de una identidad cultural que representa a todos los colombianos.


La gastronomía colombiana tiene todos los elementos para constituirse en uno de los principales motores de la economía y en creadora de sentido de identidad y pertenencia. Mediante la difusión y promoción de este patrimonio es posible influir positivamente en el bienestar presente y futuro de las comunidades, así como generar cadenas de valor que impacten en su desarrollo sostenible.


Tenemos el orgullo de presentar esta publicación que, además de ser una guía de cocina, es una ventana a las subculturas nacionales, sus historias, su cosmovisión, su patrimonio cultural y sus tradiciones vivas. Este es el producto de un trabajo de campo que reúne el esfuerzo del equipo de funleo, de las instituciones locales y de Leonor Espinosa, fundadora y corazón de esta organización, quien aparte de inculcarnos su pasión por las tradiciones locales logra conjugarlas a partir de la evolución y la innovación, reflejadas en su trabajo como artista culinaria.


LAURA HERNÁNDEZ ESPINOSA
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INTRODUCCIÓN


ASÍ FUE


La memoria histórica es un cofre que guarda valiosos rasgos del pasado.
 Saberes nativos heredados que se actualizan y proyectan en el acontecer de nuestro encuentro identitario


LEONOR ESPINOSA


Mi presencia en la cocina es la continuidad de una vivencia de niña en los fogones de mi abuela. Una mañana de diciembre de 1972, dirigía los preparativos de la comida familiar que nos congregaría en torno a ella. Cuatro cocineras revoloteaban elaborando el mote de queso con bleo, los pasteles de gallina criolla, el suculento pernil de cerdo, la viuda de carne “salá”, la ensalada de papa con piña o el arroz con coco blanco. Así, mientras Rosa Lora ponía a hervir el agua para desplumar la gallina, Ana Tulia alistaba los condimentos, Berenice rozaba las hojas de plátano en el fogón de leña, Modesta —vigilante— daba órdenes al tiempo que punzaba la carne tierna del muslo de cerdo para su adobo.


Aparte de la ayuda de las cuatro mujeres, mi abuela no podía resistir ver a sus nietas mayores no participar en los oficios que una mujer debía aprender en su preparación para el matrimonio. Fue así como a mi hermana mayor y a mí nos fue encomendada la labor de asistirla en la elaboración de la carne “salá”.


Mientras me comía una tortica de casabe con coco, cortaba bordones de caña para colocarlos después dentro de la base de una olla en forma de entramado y a manera de parrilla. Luego Berenice los encajaría sobre las hojas de bijao, con la carne “salá” previamente desalada con la yuca troceada, los plátanos bien maduros sin pelar y las mazorcas enteras. Finalmente, recubriría con las mismas hojas, taparía y pondría a hervir a vapor en fuego sostenido durante tres largas horas o hasta que ella considerara que la preparación estaba en el punto perfecto de cocción.


Terminada la labor quise recostarme en un taburete junto al fogón. No fue posible. Debía cortar más hojas de bijao y ponerlas en forma de cruz sobre la mesa para armar los pasteles que abrigarían las presas de gallina criolla guisada con el arroz remojado en aceite y condimentos. Luego Ana Tulia amarraría cada envuelto con cabuya para llevarlos a hervor.


Mi abuela, Elvia Hernández, de origen provinciano, matrona, con gran señorío, no cocinaba, pero mandaba en cada preparación por igual, como si hiciera parte indispensable de ella.


Yo tenía nueve años, era la más traviesa entre cinco hermanos y cuatro primos; sagaz, siempre intentando descubrir la vida. Recuerdo a mi abuela definirme siempre como “la nieta en la constante búsqueda de la travesura”. Yo era su compañera de aventuras en el campo; le redactaba las cartas que enviaba a sus comadres. Aprendí de ella a conocer palabras en ese entones ya en desuso: “envelope”, “velocípedo”, “barrejobo”, “manivela” y “aguamanil”, eran de su constante decir. Le encendí en muchas ocasiones los cigarrillos marca Parliament sin siquiera permitirme la curiosidad de acercarlos a mi boca. Dormí muchas a veces a su lado sin moverme; de producirle un leve mareo, de inmediato su mano podía posarse en mi cuerpo haciendo un pequeño estrago.


La mañana antes de la cena me levantó a las cinco de la mañana. No dudé ni un segundo en dar un salto a pesar de que desde muy temprana edad me hice consciente de que madrugar iba a ser nefasto el resto de mi vida. A las seis de la mañana llegamos a Casanare, una hacienda en la que mis abuelos dedicaban la tierra al cultivo de sorgo, algodón, cría de ganado, así como a la elaboración de queso costeño. Nos recibieron con mazamorra servida en una totuma —una bebida de leche y maíz endulzada con panela—. No había prisa para recoger las viandas y regresarnos de inmediato. Medir el tiempo no era una preocupación en ese entonces, y las actividades del día se dividían, simplemente, entre antes y después de mazamorras.


Salir en búsqueda de las gallinas era lo segundo que debíamos hacer. Vestida de pantalón corto, sandalias y con el pelo rojo suelto tan largo que llegaba hasta la cintura, corrí velozmente detrás de una gallina blanca y otra negra sin plumas en el pescuezo.


En casa de mi abuela no había un “baile sin comida, ni comida sin baile”. No recuerdo bien cuál era mi lugar preferido, si la sala donde me movía a ritmo de fandango o el recinto donde se servían palanganas repletas de suculentas manducatorias. Para ese entonces, aunque mi paladar ya podía diferenciar el gusto por la buena mesa, y el resto de mis sentidos apreciar el maravilloso mundo de los aromas y sabores, mi amor por la cocina se hizo más evidente después de haberme comido el suculento pastel preparado con las dos tiernas gallinas.


ASÍ ES


Debemos reconectar la tierra y la cocina para fortalecer la interrelación entre producción y alimentación. El sistema alimentario debe estar a disposición de la humanidad, mediante procesos sostenibles que contemplen los saberes tradicionales y culturales. Esta es la base para alcanzar una soberanía alimentaria genuina


LAURA HERNÁNDEZ ESPINOSA


Los momentos vividos en mi puericia a través de los fogones y el tránsito por la geografía sucreña no solo propiciaron sin querer el amor por la cocina, fueron la génesis que me llevaría más tarde por el sendero hacia el culto de las tradiciones y memorias gastronómicas de mi país.


Mis estudios en economía y artes plásticas, así como mi vocación por la investigación, influyeron para materializar la incursión social a través de la fundación que lleva mi nombre, funleo. Una organización dirigida por Laura, mi hija, con quien no solo me unen lazos de consanguinidad. Compartimos la misma cosmovisión de vida. Hoy, el presente de las dos está fundamentado en indagar el conocimiento y la tradición popular de nuestros pueblos étnicos asociados con la producción, la preparación y el consumo de alimentos como manifestación del patrimonio inmaterial de nuestras cocinas populares y base primordial para impulsar el proceso de regeneración, evolución y valoración de nuestra cultura como parte esencial para el desarrollo económico y social de Colombia.


En ese sentido, la propuesta de madre e hija, economista y experta en desarrollo, cocinera y sommelier, apunta a instar a la vertiente popular y autóctona de los sabores colombianos a presentarse con un lenguaje moderno que genere la apropiación de lo local, impulso de las cadenas productivas y construya una conciencia colectiva por el derecho a la alimentación.


Teniendo en cuenta que las cocinas evolucionan hacia la contemplación de las prácticas ancestrales y a la potenciación de los productos, hace dos años, en alianza con el Programa de Afrodescendientes e Indígenas de usaid, funleo inició la implementación de un proyecto que apunta a la recuperación de recetas y métodos de cocción tradicionales a través de “Laboratorios Gastronómicos”, con el fin de fortalecer la soberanía alimentaria. Estos dieron como resultado la creación y recopilación de medio centenar de recetas que expresan la riqueza culinaria de seis poblaciones: La Toma, San Basilio de Palenque, Bahía Málaga, Yurumanguí, la Isla de Providencia y el Resguardo Indígena de Ambaló.


Leo el sabor no solo pone en escena una culinaria moderna representada en la vivencia con las seis comunidades aquí descritas; simboliza, además, el conocimiento de diversas culturas que a través de la historia encarnarán la identidad del pueblo colombiano.


LEONOR ESPINOSA





Esta investigación manifiesta la vida de montaña, bosque tropical, páramo, valle, mar, isla, manglar, selva tropical y río.
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