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CONSERVAR EL SABOR PARA PERDURAR EL SABER

Resumen

Este documento presenta el proyecto de grado “Conservar el sabor para perdurar el saber a través
del disefio de alimentos. Estudio de caso: frutos nativos frianos del corregimiento de Buesaquillo,
Pasto”, desarrollado en la modalidad de Monografia de la Maestria en Disefio para la Innovacion
Social (MADIS) de la Universidad de Narifio. La investigacién centra sus esfuerzos en preservar
la identidad y las tradiciones alrededor de la cultura alimentaria del corregimiento de
Buesaquillo, particularmente en lo que respecta a los frutos nativos frianos como ingredientes
principales, para la generacion de valor mediante el accionar del disefio de alimentos y la
innovacién social.

El proyecto se desarroll6 a través de un enfoque cualitativo y situado, articulado con
investigacion en disefio y creacion, mediante cartografias sociales, cocinatorios de disefio y
re-creacion, y devolucion comunitaria con validacion sensorial. El proceso inici6 con la
indagacion en el contexto sobre el estado de los frutos nativos respecto a su uso, preservacion y
fomento, junto con las técnicas ancestrales asociadas a su procesamiento desde el legado de la
cultura alimentaria indigena quillacinga y campesina. Posteriormente se desarrollaron espacios de
cocreacion con la comunidad vinculada (treinta participantes entre portadores de tradicion,
liderazgos comunitarios y emprendedores) para configurar propuestas creativas de uso de los
frutos nativos frianos, en cocinatorios de aproximacion, exploracion y mindala (la mindala es una
practica ancestral del pueblo de los quillacinga y pastos basada en el encuentro, el caminar y el
compartir, mediante la cual circulan productos, saberes, palabras y conocimientos, fortaleciendo
la reciprocidad, la solidaridad y los vinculos comunitarios), guiados por el cocinero tradicional
Anibal Criollo.

Como resultado se consolid6 un repertorio orientado por la disponibilidad estacional de

los frutos, se disefiaron fichas de receta con puntos de control y un glosario operativo, y se

ajustaron los prototipos plastico-sensoriales mediante evaluacion sensorial y validacion

comunitaria, con mejoras estadisticamente significativas entre iteraciones en aceptacién

CONSERVARELSABORPARAPERDURARELSABER




sensorial, replicabilidad percibida y apropiacién del conocimiento. La estrategia fortalecio la
apropiacion social del conocimiento alimentario al convertir saberes tacitos en procedimientos
ensefiables y replicables, aplicables en escenarios comunitarios y asociativos, y aportd
condiciones practicas para circuitos locales de intercambio y emprendimientos de pequefia
escala, condicionados por la estacionalidad y la continuidad del acompafiamiento.

Palabras clave: costumbres alimenticias, disefio y alimentos, frutos nativos, innovacion

social, territorio alimentario
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Abstract

This document presents the graduate project "Preserving Flavor to Make Knowledge Endure
through Food Design. Case Study: Native Friano Fruits of the Buesaquillo District, Pasto,"
developed as a Monograph in the Master's Program in Design for Social Innovation (MADIS) at
the Universidad de Narifio. The research focuses on preserving the identity and traditions
surrounding the food culture of the Buesaquillo district, particularly with regard to native friano
fruits as main ingredients, in order to generate value through the action of food design and social
innovation.

The project was carried out through a qualitative, situated approach, articulated with
design and creation research, using social cartographies, design and re-creation cooking
workshops (cocinatorios), and community feedback with sensory validation. The process began
with an inquiry into the context regarding the state of native fruits in terms of their use,
preservation, and promotion, together with the ancestral techniques associated with their
processing, drawn from the legacy of the Quillacinga Indigenous and peasant food culture.
Subsequently, co-creation spaces were developed with the participating community (thirty
participants, including tradition bearers, community leaders, and entrepreneurs) to shape creative
proposals for the use of native friano fruits, in cocinatorios of approach, exploration, and mindala
(an ancestral practice of the Quillacinga and Pastos peoples based on gathering, walking, and
sharing, through which products, knowledge, words, and understandings circulate, strengthening
reciprocity, solidarity, and community bonds), guided by the traditional cook Anibal Criollo.

As aresult, a repertoire guided by the seasonal availability of the fruits was consolidated;
recipe sheets with control points and an operational glossary were designed; and the
plastic-sensory prototypes were adjusted through sensory evaluation and community validation,
with statistically significant improvements across iterations in sensory acceptance, perceived
replicability, and appropriation of knowledge. The strategy strengthened the social appropriation

of food knowledge by turning tacit knowledge into teachable and replicable procedures
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applicable in community and associative settings, and it provided practical conditions for local
exchange circuits and small-scale enterprises, conditioned by seasonality and the continuity of
accompaniment.

Keywords: food customs, design and food, native fruits, social innovation, food territory
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Introduccién

La cocina de un territorio retine conocimientos que se aprenden en la vida cotidiana: reconocer
cuando un fruto esta maduro, elegirlo para una preparacion, ajustar el fuego o identificar el punto
de un almibar. En el corregimiento de Buesaquillo, municipio de Pasto, estos saberes forman
parte de la memoria alimentaria campesina y de su relacion con el legado indigena quillacinga;
circulan entre hogares, chagras y encuentros comunitarios, aunque su continuidad depende de
que existan oportunidades para practicarlos, compartirlos y transformarlos.

Esta monografia, titulada «Conservar el sabor para perdurar el saber a través del disefio de
alimentos. Estudio de caso: frutos nativos frianos del corregimiento de Buesaquillo, Pasto»,
aborda la relacion entre esos conocimientos y el aprovechamiento culinario de los frutos
presentes en el territorio. La investigacion surgi6 del reconocimiento de preparaciones, practicas
de recoleccion y formas de transmision que conviven con el predominio productivo de la cebolla
larga y con cambios en los habitos alimentarios; durante la aproximacién al contexto se
identificaron frutos desaprovechados y saberes cuyo uso se habia vuelto ocasional, junto con
familias y portadores de tradicion que atin mantenian practicas valiosas para su preparacion.

El objetivo fue promover el uso y la puesta en valor de los frutos frianos mediante el
disefio de alimentos con enfoque de innovacion social. Para ello, se articul6 la indagacion
territorial con espacios de cocreacién, prototipado y validacion comunitaria, en los cuales las
decisiones sobre ingredientes, técnicas y presentaciones se construyeron a partir del intercambio
entre participantes y de la experiencia de cocinar juntos.

El proceso se desarroll6 entre 2022 y 2025, con un enfoque predominantemente
cualitativo y situado, vinculado con la investigacion en disefio y creacién y complementado con
registros de evaluacion sensorial. Participaron treinta personas a lo largo de la investigacion,
entre portadores de tradicion, emprendedoras y liderazgos comunitarios; el trabajo cont6 con el
acompafiamiento del grupo MURU y del cocinero tradicional Anibal Criollo. Las cartografias

sociales, los diarios de campo y los registros audiovisuales permitieron documentar el recorrido,
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| mientras que los Cocinatorios de Disefio y Re-creacion organizaron las experiencias de Justificacién
aproximacion, exploracion y mindala.
La pertinencia de esta investigacion radica en el valor cultural de los conocimientos asociados a

Entre los resultados se encuentran el reconocimiento de un repertorio de frutos y de su

los frutos frianos de Buesaquillo y en la posibilidad de fortalecer su uso mediante experiencias

disponibilidad estacional, el desarrollo de preparaciones comestibles y la elaboracion de fichas de
compartidas. Cada preparacion retine decisiones que dependen de la relacién con el entorno, de la

receta y un glosario operativo. Estos materiales recogieron cantidades, secuencias y criterios de
memoria familiar y de la experiencia de quienes cocinan; cuando esas decisiones dejan de

preparacion para facilitar la ensefianza y la continuidad de los saberes; la validacion aport6
practicarse, también se debilitan las oportunidades de transmitirlas. Trabajar sobre los frutos y

informacion sobre la aceptacion de las propuestas y abrié conversaciones acerca de su posible
sus formas de preparacion permite reconocer a las personas que sostienen estos conocimientos y

uso en talleres e intercambios locales, cuyo desarrollo posterior depende de los acuerdos
generar condiciones para que otros puedan aprenderlos.

comunitarios, la disponibilidad de frutos y el acompafiamiento.
Desde el ambito cultural, el proyecto se vincula con la Politica para el conocimiento, la

La monografia se organiza en dos capitulos. El primero, Cartografiado, presenta el
salvaguardia y el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia, que

problema, los antecedentes, los objetivos y los fundamentos teéricos y metodologicos; el
reconoce estas practicas como parte del patrimonio cultural inmaterial y de la identidad de las

segundo, Prototipado, describe los cocinatorios, las propuestas desarrolladas y los resultados de
comunidades (Ministerio de Cultura, 2012). Su pertinencia en Buesaquillo se concreta en el

la intervencion, seguidos del analisis reflexivo y las conclusiones. Este recorrido permite
trabajo con ingredientes, técnicas y relatos presentes en la experiencia de sus habitantes; la

examinar como el disefio de alimentos puede contribuir a que los saberes culinarios encuentren
conservacion de este patrimonio requiere oportunidades para cocinar, recordar, ensefiar y decidir

nuevas oportunidades de practica y transmision desde las condiciones del territorio.
qué elementos de las preparaciones pueden transformarse sin perder su significado.

El disefio de alimentos ofrece un campo de intervencién adecuado porque permite trabajar
sobre las relaciones que rodean una preparacion, ademas de sus caracteristicas sensoriales y su

presentacion. En esta investigacion, la cocreacién favorecio la participacion de portadoras de

tradicion, emprendedoras y lideres comunitarios en las decisiones del proceso; esta orientacion

recoge el planteamiento de Sanders y Stappers (2008), quienes reconocen a las personas como
participantes activos del disefio y expertas en su propia experiencia. La eleccién de los
Cocinatorios de Disefio y Re-creacion, estrategia desarrollada por MURU (s. f.), permiti6 situar
ese intercambio en la practica culinaria y construir propuestas mientras se compartian
conocimientos.

La utilidad del proyecto también se expresa en los materiales que pueden permanecer

@ disponibles después de los encuentros. Las fichas de receta y el glosario operativo ofrecen apoyos
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para consultar cantidades, reconocer puntos de preparacién y explicar procedimientos que suelen
aprenderse mediante la observacion y la repeticion; su caracter editable permite registrar
variantes segun los ingredientes disponibles y las decisiones de quienes los utilizan. Estos
recursos pueden apoyar futuros talleres comunitarios y experiencias educativas, aunque su
aprovechamiento requiere que las personas encuentren ocasiones y condiciones para ponerlos en
practica.

En el plano territorial, reconocer los periodos de cosecha y las posibilidades culinarias de
los frutos aporta elementos para planear su aprovechamiento y explorar alternativas de
intercambio a pequefia escala. El interés expresado por los participantes permite considerar
talleres y ferias locales como escenarios posibles de continuidad; la investigacion aporta una base
para evaluar esas iniciativas, sin asumir que la aceptacion de una preparacion garantiza su
comercializacién o que los cocinatorios transforman por si solos la economia del corregimiento.

Para la Maestria en Disefio para la Innovacion Social, el estudio aporta una experiencia
situada que articula indagacion territorial, creacion colectiva y reflexion sobre los alcances de la
intervencién. Su contribucion se encuentra en documentar como los conocimientos culinarios

pueden convertirse en recursos consultables y ensefiables mediante acuerdos con sus portadores,

y en reconocer las condiciones que limitan su continuidad. Desde este alcance, el proyecto resulta

pertinente porque deja preparaciones, herramientas y aprendizajes que la comunidad puede

retomar y adaptar para seguir dando uso y sentido a su memoria alimentaria.
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1.1 Planteamiento del problema

¢Qué fue primero, el saber o el sabor? Esta pregunta surge del autocuestionamiento de los autores
al investigar los origenes del sabor; desde esta perspectiva, responderiamos que primero fue el
sabor, puesto que, al probar un fruto desconocido, generamos conocimiento a partir de nuestras
percepciones visuales, olfativas, tactiles, auditivas y gustativas. Asi mismo, desde las disciplinas
creativas se considera necesario satisfacer las necesidades del ser humano en cualquier &mbito y
al mismo tiempo contribuir con la construccién social y cultural, de tal manera que el disefio llega
hasta las tradiciones culinarias para generar valor en los saberes ancestrales a través del sabor
(Bastidas et al., 2017).

Las practicas alimentarias campesinas e indigenas de los Andes del sur de Colombia
articulan territorio, vida cotidiana y transmision de saberes: en espacios como la chagra, el patio y
los bordes de camino se integran ciclos estacionales, recoleccion, preparacion y formas de
reciprocidad que sostienen la vida comunitaria y la continuidad de los repertorios locales (Shove
et al., 2012). Esta memoria biocultural alimentaria expresa la interdependencia entre diversidad
biolégica y cultural que se manifiesta en las practicas heredadas entre generaciones, y constituye
un capital territorial susceptible de ser valorado y activado mediante el disefio y la creacién
(Ascuntar Rivera, 2026).

Un desafio recurrente en contextos rurales no es la ausencia de saberes culinarios, sino su
circulacion fragmentada y su alta dependencia de la transmision oral: cuando los repertorios se
erosionan, parte del fruto se desaprovecha, disminuye la diversidad de usos y se pierde valor
potencial para el intercambio local (Contreras, 2019). Desde el disefio, este panorama se aborda
cuando la intervencion no se limita a crear objetos, sino que construye capacidades y
adecuaciones cotidianas que las personas pueden adoptar, adaptar y sostener en su propio
contexto (Manzini, 2015), orientandose a necesidades reales y considerando las consecuencias
sociales y ecoldgicas de las respuestas propuestas, para evitar soluciones desconectadas de los

entornos y las practicas de vida (Papanek, 2014).
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La investigacion se sitia en el corregimiento de Buesaquillo, municipio de Pasto, Narifio
(Colombia), a 4 kilémetros del casco urbano; este territorio esta habitado por campesinos
descendientes de indigenas quillacingas, entre otras etnias. Su principal actividad econémica es la
agricultura, y el corregimiento se encuentra entre los principales productores de cebolla larga del
departamento de Narifio. Ademas de este monocultivo, Buesaquillo cuenta con recursos hidricos
y condiciones climatolégicas propicias para otros cultivos, y en sus laderas y pequefios bosques
se puede encontrar diversidad de frutos nativos silvestres tales como cerotes, curubas,
chauchillas, chilacuanes, brevas, capuli, reinas claudias, chaquilulos y moras, que se constituyen
en el objeto de estudio de esta investigacion.

Tras analizar el panorama del corregimiento se identifica la practica de monocultivo,
derivada del auge de la nueva era tecnologica detonante de la interculturalidad. Esto ha
conducido al desinterés de los pobladores por las buenas practicas de cultivo, la preparacion de
productos a partir de los frutos nativos, el fomento de su cultura culinaria y, en términos
generales, al abandono en gran medida de las tradiciones alimentarias originarias del territorio.
La poblacion joven, por su alto grado de receptividad, se muestra seducida por las tendencias
gastronomicas extranjeras, dejando de lado las tradiciones culinarias propias, lo que ha
convertido a los productos culinarios tipicos de la regién en rutinarios, invariables e
inaprovechables.

La modernidad no sustituye a las tradiciones, sino que ambas coexisten (Garcia Canclini,
2012); sin embargo, en esta coexistencia influye la homogenizacién cultural y global que
predomina sobre las tradiciones, como producto de las tecnologias de la nueva era, la cultura de
consumo contemporanea y el bombardeo publicitario de los medios de comunicacion actuales.
Las practicas de la globalizacion econémica, cultural, social y tecnolégica han afectado en los
ultimos afos la regularidad de las culturas alimentarias locales, trastocando estilos de vida,
costumbres y gustos de los consumidores; la importacién de nuevos productos y la mezcla
cultural y gastronémica han resquebrajado modelos conservadores de la cultura (Llano y Carrillo,

2015).
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La Figura 1 muestra frutos frianos nativos presentes a las orillas de los caminos del
corregimiento de Buesaquillo.

Este fendmeno de homogeneizacion cultural también se percibe en la ruralidad de
Buesaquillo. En la actualidad es recurrente un imaginario de identidad asociado a los extensos
cultivos de cebolla, monocultivos mantenidos durante periodos de entre 5 y 10 afios que generan
deterioro y erosion de suelos, restando importancia a las raices identitarias de la comunidad. Los
frutos y las semillas nativas, elementos esenciales de la cocina tradicional, al dejar de cultivarse,
se han excluido de las preparaciones; algunos frutos se secan en las ramas sin ser aprovechados,
como se muestra en la Figura 2, lo que afecta directamente la cultura y la identidad culinaria,
pues tal como se afirma en la Politica de salvaguardia de cocinas tradicionales, “la cultura
culinaria popular expresa relacién con el contexto ecolégico y productivo del que se obtienen los
productos que se llevan a la mesa” (Ministerio de Cultura, 2012, p. 9).

No obstante, existen grupos familiares que ain hacen uso de las buenas practicas
agricolas heredadas: la sefiora Bertila Naspiran y su hija Lorena Rivera, en la vereda Villa Julia,
recolectan moras silvestres en temporada de primavera para preparar jugos, helados y postres; la
sefiora Maria Erazo Timana, en la vereda Buesaquillo Alto, elabora yogurt casero con calado de
frutas y amasijos tradicionales. El acervo cultural alimentario del corregimiento se sostiene
ademas con preparaciones como el locro, la juanesca, el cuy y el frito pastuso. La feria
agroindustrial y gastrondmica realizada el 28 de agosto de 2023 en la vereda Buesaquillo Alto
(con siete casetas familiares ofreciendo hornado, frito pastuso, cuy asado, dulce de chilacuan y
postres frutales) evidencié un escenario reducido pero potencial para la articulacién con la
practica social del disefio.

Se identificaron como factores del desaprovechamiento de los frutos nativos frianos: i) el
desinterés por los frutos maduros que caen de los arboles y son pisados o desechados; ii) el
descuido de las especies frutales que se plagan de hongos e insectos; iii) el rechazo hacia especies
con ramas enredaderas o raices extensas por considerarse invasivas; iv) la inexperiencia de la

comunidad para sembrar, cuidar y comercializar frutas locales; y v) el desconocimiento de las
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Figura 1

Frutos frianos nativos a las orillas del camino, corregimiento de Buesaquillo, Pasto
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Nota. El chilacuén es uno de los frutos nativos predominantes en el territorio.

bondades y propiedades de los frutos nativos para las practicas culinarias. Lo anterior motiva a
plantear la propuesta creativa desarrollada en el apartado subsecuente.

Los grupos de interés vinculados al proceso corresponden principalmente a tres perfiles.
El primero, portadores de tradicion culinaria, como el cocinero tradicional Anibal Criollo oriundo
del corregimiento de El Encano, la sefiora Bertila Naspiran y su hija Lorena Rivera, en la vereda
Villa Julia, y la sefiora Maria Erazo Timana, en la vereda Buesaquillo Alto, personas adultas y
mayores con conocimiento heredado sobre el manejo y la preparacion de los frutos nativos,

motivadas por la transmision intergeneracional de sus saberes. El segundo, emprendedoras y
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Figura 2

Chaquilulo (Macleania rupestris Kunth), fruto nativo de los pdramos identificado en Buesaquillo

Nota. Aunque el chaquilulo es originario de zonas de mayor altura que las de Buesaquillo, es un
fruto que logroé adaptarse a una temperatura menos fria; sin embargo, se esta perdiendo debido a
la falta de siembra de sus semillas y al maltrato de las personas que cosechan sus frutos

quebrando sus gajos.

emprendedores locales como Xiomara Revelo (26 afios, emprendimiento de helados fritos
artesanales) y Daniela Revelo (28 afios, emprendimiento de chocolateria artesanal), ambas de la
vereda Pejendino Reyes, adultos jévenes interesados en diversificar su oferta productiva a partir
de los frutos frianos. El tercero, liderazgos comunitarios y agentes del territorio vinculados a la
Junta de Accion Comunal, con motivacion centrada en la proyeccion productiva y la cohesion
social del corregimiento. En conjunto, treinta participantes conformaron estos grupos de interés a

lo largo del proceso, con una participacion transversal en edad, desde emprendedoras jovenes
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hasta portadores de tradicion mayores de 40 afios, que permitié contrastar visiones
intergeneracionales sobre el valor de los frutos nativos frianos.

1.1.1 Propuesta creativa (hipdtesis de accion)

Frente al panorama descrito, se propone una intervencién de disefio de alimentos con enfoque de
innovacion social, centrada en la puesta en valor de los frutos nativos frianos del corregimiento
de Buesaquillo. La propuesta se despliega mediante Cocinatorios de Disefio y Re-creacién
(espacios de cocreacion culinaria guiados por un portador de tradicién) en los que investigadores,
portadores de tradicion y agentes del territorio (emprendedores, campesinos, agricultores y
lideres de la Junta de Accién Comunal) transforman de manera colaborativa los frutos nativos en
productos plastico-sensoriales, y a partir de esa experiencia se sistematizan herramientas de
gestion del conocimiento (fichas de receta con puntos de control y un glosario operativo) que
hacen transferibles y replicables los saberes tacitos de los portadores de tradicion.

La hipotesis de accion, formulada antes del prototipado con la comunidad, es la siguiente:
la puesta en valor de los frutos nativos frianos, mediante un proceso de cocreacion culinaria
sistematizado en herramientas transferibles (fichas de receta y glosario operativo), incrementara
la apropiacion social del conocimiento alimentario de la comunidad de Buesaquillo, fortalecera el
entretejido social entre portadores de tradicion y nuevas generaciones, y habilitara condiciones
practicas (criterios de calidad comunicables y procedimientos estables) para la microproduccion
y el intercambio local de conservas de frutos nativos.

El plan de actividades de la intervencion se despliega en cuatro instancias metodolégicas:
indagacion, exploracion, participacion y puesta en valor. Fase 1, indagacién (2022-2024):
inmersion en el territorio, cartografia social y didlogo con portadores del acervo culinario. Fase 2
, exploracion (Cocinatorio 1 - Aproximacion): salida de campo de recoleccion en los linderos de
Buesaquillo e inmersion con el portador de tradicién Anibal Criollo en el restaurante Naturalia
(El Encano). Fase 3, participacion (Cocinatorio 2 - Exploracion): intervencion en la cocina de
Anibal Criollo con portadoras de tradicién de Buesaquillo, consolidando propuestas bajo los

conceptos de “la chagra”. Fase 4 , puesta en valor (2024—2025), Cocinatorio 3 - Mindala
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1.2 Antecedentes

En esta etapa se estudian proyectos de investigacion relacionados con alimentos tradicionales,
conservas y alimentos autoctonos vinculados al patrimonio cultural inmaterial de un territorio,
con el fin de ampliar las perspectivas e identificar aportes significativos para el desarrollo de esta
investigacion.

1.2.1 Aporte a la innovacioén de la cocteleria tradicional conservando la identidad cultural
ecuatoriana

Segun Parraga Espinoza y Vinueza Quinatoa (2020), Ecuador es un pais con una gran riqueza
cultural, artistica e histérica, cuya gastronomia variada y de sabores tnicos fusiona las tradiciones
de sus regiones; no obstante, existe el riesgo de que la carga simbdlica de las fiestas populares
ecuatorianas, junto con los frutos, las especias y las técnicas nativas asociadas a su
conmemoracion, se diluya frente a una oferta gastronomica y de cocteleria internacional
homogeneizada que desplaza el consumo de ingredientes e imaginarios locales. El reto
identificado no era la ausencia de un patrimonio festivo-culinario rico y diverso, sino la falta de
un vehiculo contemporaneo capaz de traducir ese patrimonio (disperso en la memoria oral de seis
celebraciones regionales distintas) en una experiencia de consumo actual, competitiva y
reconocible para un publico de hosteleria, sin diluir su carga identitaria.

Como respuesta, un equipo interdisciplinar de disefio, artesania, culinaria y bartenders del
Restaurante del Hotel Boutique Casa Gangotena (Quito, Ecuador) desarroll6 la carta de cocteles
“Fiesta”, que destila la esencia de seis fiestas ecuatorianas emblematicas (la Fiesta del Maiz, la
Diablada de Pillaro, el Carnaval de Guaranda, la octava del Corpus Christi, La Mama Negra y el
Carnaval de las Flores y las Frutas de Ambato) (ver Figura 3).

Cada bebida se disefi6 como una traduccién sensorial de una celebracion especifica,

combinando frutos e ingredientes nativos (maiz, uvilla, camote morado, higos, rosas) con

técnicas de cocteleria contemporanea y un recipiente artesanal propio para cada pieza, de modo
que la memoria sensorial, el fruto nativo y el relato de la fiesta quedaran conectados en un mismo

objeto de consumo (Wright, 2021).
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Figura 3

Coctel «<La Mama Negra», en homenaje a la fiesta tradicional de Latacunga, Ecuador
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Nota. Fotografia tomada de una publicacién de Restaurante Casa Gangotena (2022, 4 de agosto),

en Facebook ( https://www.facebook.com/restaurantecasagangotena/photos/1211430726311359/
).

El caso evidencia la capacidad del disefio para operar de manera transdisciplinar sobre un
patrimonio inmaterial disperso (seis fiestas de distintas regiones) y condensarlo en un formato

replicable. Desde el disefio emocional, la estrategia logra activar en el consumidor la curiosidad
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por el origen de lo que ingiere, y en las comunidades de origen fortalece el sentido de apropiacién
hacia su territorio y sus costumbres al verse representadas en un producto de proyeccion local; el
disefio se revela, asi, como promotor de la preservacion de la memoria de los pueblos, mas alla de
la preparacion tradicional suculenta.

Frente a los propositos de esta investigacion, una limitacién del caso es que la
documentacién consultada no describe un proceso de cocreacion con las comunidades de cada
fiesta representada; la traduccion del patrimonio festivo a la carta de cécteles parece resolverse
desde el equipo creativo, sin que se detallen ejercicios de cartografia social o instancias de
validacién comunitaria.

1.2.2 Conocimiento tradicional y agrobiodiversidad

El proyecto Conocimiento Tradicional y Agrobiodiversidad (Conservando lo nuestro a través de
la tulpa) responde al problema de la erosion de los conocimientos tradicionales asociados a la
agrobiodiversidad entre comunidades campesinas e indigenas de Narifio y al riesgo de que esos
saberes (transmitidos oralmente de generacion en generacion) se pierdan antes de ser
documentados. La problematica abarca los ambitos ambientales, agricolas y sociales con una
accion que pretende recuperar, promover y conservar el conocimiento tradicional. Dicha erosion
debilita tanto el bienestar y la calidad de vida de la comunidad campesina e indigena como su
capacidad de gestionar de manera autbnoma sus propios recursos y su acceso a mercados
(Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2015).

Como respuesta, el proyecto Conservando lo nuestro a través de la tulpa (CT/AB) se
desarroll6 en el departamento de Narifio con la participacion internacional del GEF ( The Global
Environment Facility ) y el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD),
articulando al Estado colombiano (a través de los ministerios de Ambiente y Desarrollo, y de
Cultura) con organizaciones étnico-territoriales: el resguardo Quillacinga Refugio del Sol y la
asociacion campesina e indigena Asoyarcocha, ambas del corregimiento de El Encano (ver
Figura 4), y la asociacion de mujeres indigenas Warmikuna Tekalacre, del municipio de

Tuquerres, sumando en conjunto 115 familias.
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Figura 4

Comunidad del resqguardo indigena Quillacinga Refugio del Sol, corregimiento de El Encano

Nota. Adaptado de Recuperando lo nuestro a través de la tulpa, por el Ministerio de Ambiente y

Desarrollo Sostenible, 2015. La imagen se obtuvo mediante una fotografia de la pagina del

recetario y su resolucion se mejor6 con inteligencia artificial en 2026.

La intervencion se articul6 en tres componentes: la integracion de la biodiversidad
agricola y el conocimiento tradicional asociado en las prioridades y politicas nacionales; el
fortalecimiento de las practicas tradicionales y el acceso a los mercados; y el fortalecimiento de la
capacidad local para la gestion de los agroecosistemas y el conocimiento tradicional. Como
resultado de cuatro afios de ejecucion se recuperaron ollas comunitarias y circuitos de
intercambio de semillas tradicionales entre etnias, y se produjo el recetario “Recuperando lo
nuestro a través de la Tulpa”, dividido en tres secciones (una por cada comunidad participante),
del cual esta investigacion rescaté muchas preparaciones tradicionales tales como: colada morada

con motilén, mazamorra de chilacuan; ensaladas dulces y saladas, dulces con queso y postres
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tradicionales, locro y sopa de calabaza; juanesca; hervido de mora; mazamorra con uvilla, aji de
pepa de calabaza y preparaciones emblematicas de la cocina regional andina como el cuy,
sancocho de gallina, frito de cerdo, carnes asadas; café y empanadas entre otras.

El proyecto CT/AB “Recuperando lo nuestro a través de la Tulpa” destaca por su
metodologia colectiva y participativa: mediante mingas de pensamiento y oralidad, las
comunidades debatieron y validaron entre si la autenticidad de sus propias recetas, logrando no
solo un autorreconocimiento individual sino un fortalecimiento identitario cultural colectivo. Su
respaldo institucional (Su respaldo institucional, basado en la articulacién entre la cooperacion
internacional, GEF y PNUD, el Estado y las organizaciones étnico-territoriales, le confirié una
escala y una continuidad de cuatro afios dificiles de alcanzar en un proyecto de investigacion
individual) le confirié una escala y una continuidad de cuatro afios dificiles de alcanzar en un
proyecto de investigacion individual. El recetario resultante constituye, ademas, un antecedente
directo y pertinente para esta investigacion, pues traduce saberes tacitos en preparaciones
replicables. En este sentido, Potosi Benavides et al. (2020) sefialan que “la cocina debe
entenderse como un Laboratorio de Innovacién constante y abierto al ejercicio creativo, el cual se
convierte en un puente de union entre las disciplinas creativas y gastronémicas” (p. 106), lectura
que el proyecto “Recuperando lo nuestro a través de la Tulpa” CT/AB valida empiricamente en
territorio.

Frente a los propositos de la presente investigacion, la documentacion consultada no
reporta indicadores cuantitativos de validacion sensorial o de apropiacién del conocimiento que

permitan medir el impacto y el alcance del recetario una vez entregado a las comunidades.
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1.2.3 Analisis de procesos de conservacion en diferentes frutas autéctonas colombianas
Cortés Farias et al. (2012) abordan un problema estructural: el rapido deterioro postcosecha de
las frutas nativas colombianas y la consecuente pérdida de su valor pese a poseer beneficios
nutricionales y organolépticos. En el caso de frutos autoctonos de la Amazonia colombiana, los
costos de aduana, la delicada conservacién durante el envio y la distribucion, y las condiciones
meteorolégicas adversas encarecen su comercializacion, lo que termina desplazando estos frutos
frente a otros productos con mayor margen de ganancia, aun cuando sus caracteristicas
nutricionales y organolépticas estén por debajo. El reto identificado, en consecuencia, no era la
falta de valor del recurso, sino la ausencia de procesos técnicos que permitieran conservar y
aprovechar la materia prima antes de que su fragilidad postcosecha licuara ese valor.

Como respuesta, estudiantes de la Universidad ECCI desarrollaron una investigacion de
laboratorio orientada a caracterizar las propiedades fisicoquimicas de dos frutas autdctonas
colombianas: el acai y el arazd (ver Figura 5), estudiando su produccion y consumo en cuatro
zonas de alta produccion (Caqueta, Guaviare, Putumayo y Amazonas).

Mediante el uso de nuevas tecnologias aplicadas a la transformacion de la materia prima
en espacios organizados de intercambio de bienes, el proyecto logré un 99% de aprovechamiento
de la materia prima en cosecha y postcosecha, sustentando ademas la sostenibilidad, el cuidado y
la preservacion de la fertilidad y biodiversidad del territorio en el marco del Decreto 2811 de
1974, que dicté el Codigo Nacional de los Recursos Naturales Renovables y de Proteccién al
Medio Ambiente: “para obtener el maximo aprovechamiento de esta gran biodiversidad es
necesario usar sosteniblemente, dar una participacion justa y equitativa, acceso adecuado a los
recursos y una transferencia adecuada de las tecnologias pertinentes” (Cortés Farias et al., 2012,
p. 18).

El caso aporta una caracterizacion fisicoquimica rigurosa y medible (el indicador del 99%
de aprovechamiento de materia prima) que permite comparar objetivamente el desempefio de
distintas técnicas de conservacion. Su alcance multirregional, con estudio simultaneo en cuatro

departamentos amazonicos, le confiere robustez y representatividad frente a la variabilidad
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Figura 5

Acai (Euterpe oleracea), fruto originario de la Amazonia colombiana

Nota. Fotografia tomada de Cultivo de Acai en Putumayo, por J. Bernal, 2017, Radio Nacional de

Colombia (https://www.radionacional.co/cultura/cultivo-de-acai-en-putumayo).

territorial. Adicionalmente, el proyecto conecta directamente la conservacion del fruto con su
viabilidad en mercados internacionales (mermelada y bocadillo de exportacion), demostrando
que la puesta en valor de un fruto nativo puede sostenerse con evidencia técnica y no solo con el
argumento cultural, y enmarca su propuesta dentro de una politica ptiblica de sostenibilidad
ambiental que le otorga respaldo normativo.

Frente a los propositos de esta investigacion, el caso presenta la siguiente falencia: su
enfoque es predominantemente técnico y de laboratorio, centrado en los componentes organicos

nutricionales de los frutos y no en los saberes tacitos, las técnicas ancestrales o la memoria
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culinaria de las comunidades que los cultivan, por lo que no aporta una metodologia social
replicable.

El analisis de los tres antecedentes permite una triangulacion desde un enfoque
emocional, nutricional y cultural. La dimension emocional (caso de la cocteleria tradicional)
relaciona al hombre y su alimento en la medida en que generan fuertes emociones, aunque a nivel
nutricional carezcan de aportes significativos, en linea con el disefio emocional de Norman
2005).-La-dimension nutricional (caso ECCI - Propiedades fisicoquimicas de frutos
colombianos: el acai y el arazad ) clasifica alimentos apetecidos por sus caracteristicas
nutricionales y curativas, que aportan a la restauracion nutricional, aunque su conocimiento local
se ponga en tela de juicio por ser menos comerciales. La dimensién cultural (caso Recuperando
lo nuestro a través de la Tulpa - CT/AB) resalta el rol de la cultura en los comportamientos
alimentarios individuales y colectivos (ritos, ceremonias, costumbres, estilos de vida) y las
tecnologias ancestrales usadas por los pueblos.

Estas tres dimensiones muestran una relacion simbio6tica entre si: los alimentos
emocionales no siempre son nutricionales, pero estan ligados a los culturales; los alimentos
nutricionales se suelen relacionar de manera negativa con los emocionales. Desde el momento en
que son transformados, los alimentos pierden su neutralidad y pasan a influenciar positiva o
negativamente al hombre, por lo que el rol del disefio de alimentos es de vital importancia y debe
esforzarse por aportar positivamente a la comunidad, recuperando, conservando y ampliando el

despliegue de investigacion que se encuentra tras la coccion de un plato (véase la Figura 6).
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Figura 6

Relacion entre las dimensiones emocional, nutricional y cultural
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1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo general
Promover el uso y la puesta en valor de los frutos frianos nativos del corregimiento de
Buesaquillo, Pasto, mediante el disefio de alimentos con enfoque de innovacién social, a través
de la indagacién territorial, la cocreacion participativa y la validacion comunitaria de
herramientas transferibles.
1.3.2 Objetivos especificos
« Indagar en el contexto sobre el estado actual de los frutos frianos nativos, sus dindmicas
comunitarias, procesos y practicas aun existentes en el territorio.
+  Generar espacios participativos con la comunidad que permitan desarrollar alternativas
creativas plastico-sensoriales enfocadas en el uso de los frutos originarios.
+ Realizar un proceso de prototipado que vincule las practicas de los agentes locales con el
disefio de alimentos, mediante la dinamica de cocreacion.
+ Validar la propuesta en un escenario colaborativo que articule la comunidad local, la
academia y las instancias involucradas, con fines de puesta en valor.
La Tabla 1 relaciona los objetivos especificos con las actividades, los productos esperados

y los indicadores previstos para verificar su cumplimiento.

Tabla 1
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Matriz de objetivos especificos, actividades, productos esperados e indicadores de verificacion

Objetivo
especifico

Actividades

Productos y
resultados
esperados

Indicadores de verificacion

Indagar en el
contexto sobre el
estado actual de
los frutos frianos
nativos, sus
dinamicas
comunitarias,
procesos y
practicas.

Generar espacios
participativos con
la comunidad
para desarrollar
alternativas
creativas plastico-
sensoriales.

Realizar un
proceso de
prototipado que
vincule las
practicas de los
agentes locales con
el disefio de
alimentos.

Validar la
propuesta en un
escenario
colaborativo que
articule
comunidad,
academia e
instancias
involucradas.

Dialogo con
portadores del
acervo culinario
y lideres
comunitarios.
Revisién
documental en
bases de datos y
repositorios.

Taller de
cocreacion -
Cocinatorio 1,
Aproximacion.
Taller de
cocreacion -
Cocinatorio 2,
Exploracion.

Laboratorio de
cocreacion de
alimentos -
Cocinatorio 3,
Mindala.

Evaluaciones
sensoriales.
Devolucién y
exposicién
itinerante
participativa.
Compilacién y
sustentacion de
resultados.

Informe del
contexto. Registro
fotogréfico y
videografico. Marco
tedrico y estado del
arte.

Repertorio de
herramientas del
taller. Cartografia de
aproximacién/explor
ac ién. Productos
plastico- sensoriales
comestibles.
Estrategia de
divulgacion.

Cartografia de frutos
frianos. Fichas de
receta. Glosario
operativo. Productos
pléstico- sensoriales
comestibles.

Validacién
comunitaria.
Articulo de
investigacion.
Documento de tesis
y anexos.
Sustentacion ante
comunidad
académica.

Informe de contexto elaborado a
partir del didlogo con portadores del
acervo culinario y lideres
comunitarios, con registro
fotografico y videografico disponible
y marco tedrico consolidado con
fuentes académicas e institucionales
pertinentes.

Dos cocinatorios de cocreacion
realizados (Aproximacion y
Exploracion) con participacion de
portadores de tradicién y portadoras
locales, y al menos un producto
plastico-sensorial comestible
documentado por cocinatorio.

Cocinatorio 3 - Mindala realizado,
con fichas de receta y glosario
operativo sistematizados y
disponibles para su uso comunitario.

Evaluacion sensorial y validacién
comunitaria realizadas, con
resultados documentados sobre
aceptacion, replicabilidad y
apropiacion del conocimiento;
documento final elaborado y
sustentacion realizada ante el jurado.
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1.4 Marco tedrico

1.4.1 Cultura culinaria y patrimonio cultural inmaterial

La Real Academia Espafiola define cultura como el “conjunto de modos de vida y costumbres,
conocimientos y grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social,
etc.” (Real Academia Espafiola [RAE], s. f.-c, acepcion 3), y precisa que la cultura popular es el
“conjunto de las manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un pueblo” (RAE, s.
f.-c, acepcion 1). A partir de esta doble definicidn, el patrimonio cultural puede entenderse como
el resultado de esas manifestaciones acumuladas: forja la identidad histérica de una comunidad,
genera arraigo hacia el territorio y fortalece el derecho de cada pueblo a disfrutar libremente de
sus tradiciones. Su utilidad mas practica se expresa en el desarrollo turistico y en todo lo que esta
actividad implica (gastronomia, viajes, hospedaje), ademas de su aporte a la construccién
histdrica y al nivel cultural de las personas (Querol, 2010).

El concepto de patrimonio cultural cubre, sin embargo, un universo mas amplio que el
turistico: se categoriza en material (dividido en mueble e inmueble) e inmaterial, con
clasificaciones que van de lo urbano y lo religioso a lo industrial, lo gastronémico, lo
arqueologico, lo subacuatico y lo paleontolégico, entre otras. Esta amplitud evidencia la
complejidad de su definicion. Tanto la Constitucién Politica de 1991 como la Ley General de
Cultura muestran cdmo el concepto ha evolucionado de una nocién monumental (centrada en el
patrimonio mueble e inmueble) hacia una aproximacién que también vincula y valoriza el
patrimonio inmaterial: de una visién que privilegiaba las obras construidas por el hombre, se ha
pasado a otra que reconoce las expresiones vivas de la cultura como patrimonio, en la medida en
que generan procesos de identidad en las comunidades (Mejia, 2010).

La presente investigacion se sustenta en la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y

el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia, formulada por el

Ministerio de Cultura en 2012, que reconoce el valor de las cocinas tradicionales como parte del

patrimonio cultural inmaterial de la nacién (Ministerio de Cultura, 2012). La alimentacion es, en

ese sentido, un acto social y cultural en el que confluyen factores ecoldgicos, historicos y
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La conservacion es, en ese sentido, una accion humana que nace del deseo de hacer
perdurar algo que ha adquirido un valor individual y colectivo, y que se prevé til para un uso
futuro; de ahi la importancia de desarrollar maniobras que aseguren su permanencia en la
comunidad sin que se deterioren con el paso del tiempo. Para esta investigacion, se teje la palabra
desde la conservacion de los saberes a través de la apropiacion de los sabores autdctonos: para
ello es imprescindible comenzar a hablar de las recetas de la abuela como una tecnologia
ancestral aplicada a la conservacién de la memoria.

Una receta gastrondmica tradicional es un fragmento del pasado. Conlleva todo un legado
que trasciende de una generacion a otra y representa mas que la combinacion de aromas, colores
y texturas que dan como resultado un buen o mal sabor: simboliza las experiencias que los
ancestros atravesaron obligatoriamente para descubrir, a través de la prueba y el error, qué tipo de
“alimento” era o no comestible, exponiéndose a enfermedades intestinales, brotes cutaneos,
alergias en la boca y la lengua, e incluso al riesgo de morir por intoxicacion. De esa
experimentacion surgio el uso de la materia organica a conveniencia del ser humano, y con ella
comenzd el mestizaje entre saberes y sabores de un territorio. Cabe resaltar, por tanto, que los
alimentos nativos (frutos, tubérculos, alifios, semillas, granos, entre otros) forman parte del
origen de la identidad individual y colectiva, pues otorgan autenticidad territorial: poseen una
fuerte carga identitaria de rasgos culturales y de conexion con el entorno. Por esto la gastronomia
es considerada patrimonio cultural inmaterial, pues de fondo es la recopilaciéon de la memoria, las
practicas y las técnicas ancestrales de los pueblos.

Durante el trabajo de campo, en una visita al Museo del Oro de Pasto, Narifio, se conocié
una investigacion ilustrada sobre saberes y sabores de las cocinas de la cuenca del Pacifico
colombiano, que poseen una exuberante variedad de platillos y recetas producto de la mezcla
entre costumbres africanas y saberes ancestrales de algunas etnias nativas. La exposiciéon destac
el origen de algunas recetas populares nativas y resalto el empoderamiento de los

afrodescendientes en este territorio, cuyas caracteristicas geograficas se asemejaron a sus costas

natales africanas tras su llegada, el 25 de septiembre de 1513, aunque fue la riqueza natural y la
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biodiversidad de la cuenca pacifica la que termin6 por acogerlos como a hijos adoptivos. Las
etnias nativas, por su parte, aprendieron a convivir con ellos en armonia, entendiendo que todos
forman parte de un solo cosmos; desde entonces, los grupos indigenas han asumido el rol de
portadores de saberes y defensores de las costumbres y tradiciones ancestrales andinas.

Tras la colonizacién americana, algunos grupos indigenas empoderados entretejieron sus
antiguas costumbres con las del nuevo proceder, asegurando la trascendencia de sus
conocimientos. Sin embargo, en la zona andina de Narifio hay tradiciones que, por la fragilidad
de su memoria, se estan perdiendo; tal es el caso de la comunidad indigena de la etnia quillasinga
en el corregimiento de Buesaquillo, que atin no despierta tras la abolicion de los cabildos y
resguardos indigenas desde 1980, adaptandose a la vida moderna y facilitando con ello su propia
emancipacion. A manera de paradoja, entre los territorios rurales de Pasto, Narifio, Buesaquillo
es el menos desarrollado, a diferencia de otros sectores que se han empoderado restableciendo
sus resguardos indigenas y logrando un desarrollo social autonomo y eficaz. De acuerdo con
Guzman (2015):

La disolucioén de los resguardos y cabildos en 1950 obedecié a politicas estatales que

estaban en correspondencia con modelos econémicos y politicos que orientaban la

direccion del Estado... donde no tienen cabida los pueblos indigenas, ni sus formas
colectivas de vida, ni sus formas propias de gobierno... en 1980, se dict6 la Ley 89 de

1890 con la cual se dio un plazo de 50 afios para terminar de reducir a los indigenas a la

vida civilizada y, en consecuencia, liquidar por obsoletos todos los Resguardos Indigenas

del pais para que estas tierras entraran a la economia como propiedad privada. (p. 39) El
nombre quillasinga, formado por los términos quechuas quilla , “luna”, y singa , “nariz”,
se interpreta como “nariz de luna”; segtn la explicacién recogida en el texto, los incas lo
emplearon por las joyas de oro y plata en forma de luna que estas comunidades llevaban
en la nariz. Estas comunidades habitaron, en su gran mayoria, la ciudad de Pasto, como el
Valle de Atriz, y sus alrededores, en los actuales corregimientos de Jongovito, Obonuco,

Buesaquillo, Cabrera, La Laguna, Catambuco y Mocondino, entre otros mas lejanos como
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Buesaco. Estos pueblos han logrado transmitir sus saberes y sabores ancestrales, presentes

atn en las cocinas campesinas y en la sutil memoria de las abuelas y bisabuelas pastusas.

Este encuentro permitié conocer practicas funerarias asociadas a las guacas y la
costumbre de depositar restos dseos de infantes y otros seres queridos dentro de grandes vasijas
de barro, como se muestra en las fotografias del encuentro (véase la Figura 7).

Durante el trabajo de campo se asisti6 a la exposicion y socializacion dirigida por la
arquebloga del ICANH Maria Camila Maya sobre un hallazgo fortuito (no profanado)
descubierto recientemente en el corregimiento de Obonuco. Este encuentro permitié dar
testimonio de lo descrito anteriormente sobre las guacas y reveld, ademas, la costumbre de
depositar los restos 6seos de infantes y seres queridos dentro de grandes vasijas de barro, como se
muestra en la recopilacion de fotografias tomadas en el encuentro (ver Figura 7). En dicha
reunion intervino el Taita Efrén, lider principal del Cabildo indigena de Obonuco, quien
compartid su punto de vista desde lo espiritual y desde la gobernanza que representa como
autoridad, y afirmoé: “Este tipo de hallazgos fortuitos son importantes para nosotros, para
confirmar lo que se ha venido hablando por tradicién oral” (Trabajo de Campo, Hallazgo
Fortuito, Audio 01, min 3:10, 2022 - Audio grabado durante la exposicion y socializacion del
hallazgo fortuito. Disponible en: https://drive.google.com/file/d/13MQX2UIpfY 1zPFHowm-0X
KgwCd2vqZQ/view?usp=sharing) . Con ello subrayo la oralidad como una de las tecnologias
ancestrales empleadas para prolongar y conservar la memoria.

Tras esta experiencia, se logro reconocer a las guacas como capsulas de tiempo que
hablan sobre los ancestros, sus costumbres, su cultura e incluso su forma de pensamiento e
interpretacion del mundo, pues en ellas se han encontrado bellas e intrigantes piezas graficas
plasmadas sobre ceramica, madera, tejidos, rocas y muros, entre otros soportes. También revelan
qué tipo de alimentos ingerian los antepasados, gracias al estudio y andlisis de restos vegetales
hallados en los dientes. Hasta ahora, las guacas han sido el tipo de conserva mas impactante que
se haya estudiado en esta investigacion, pues son puertas al pasado y a la remembranza de la
fragil memoria: ensefian a valorar la vida y lo breve de la existencia, y a pensar que, en el futuro,

|
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seremos nosotros quienes quedemos bajo un aluvion de dudas respecto a quiénes fuimos, qué
hicimos y cudles son nuestras memorias.
1.4.3 Frutos nativos y biodiversidad
La Real Academia Espafiola define la biodiversidad como la “variedad de especies animales y
vegetales en su medio ambiente” (RAE, s. f.-a, acepcion 1). Colombia es uno de los dos paises
del mundo con mayor biodiversidad: ocupa el segundo lugar en especies de plantas con flores, y
en helechos, musgos y liquenes es el pais mas rico a nivel neotropical. Los cerca de 1200 tipos
diferentes de selvas, matorrales, pastizales y rosetales le confieren una caracteristica singular
como uno de los paises con mayor variedad de habitats a nivel mundial. El paramo colombiano
representa el 60 % de la riqueza de la flora del bioma de alta montafia de Centroamérica y el norte
de Suramérica. Entre las razones que explican esta expresion tan alta de riqueza figuran la
posicién geografica (radiacién) y la influencia de dos mares (precipitacion), tal como lo plantea
Rangel (2005):
La biodiversidad es una fuente significativa de riquezas potenciales en los campos de la
salud, la agricultura y la biotecnologia. La incorporacion del uso y aprovechamiento
sostenible de este patrimonio en los planes de desarrollo del pais debe favorecer el
mejoramiento de la calidad de vida de los colombianos en los préximos afios. (p. 293)
Aunque Colombia se encuentra privilegiadamente ubicada en la zona tropical terrestre, el
departamento de Narifio se localiza en el suroccidente del pais, con caracteristicas
ecoldgicas propias tanto de la franja del Chocé biogeografico como del piedemonte
costero del Pacifico, los Andes y las estribaciones superiores de la Amazonia. Su
diversidad bioldgica es resultado de la compleja topografia del territorio y de la posicion
estratégica del departamento, con costa en Tumaco sobre el océano Pacifico y la presencia
de la cordillera de los Andes, que alli forma el nudo de los Pastos. Esta alta biodiversidad
se evidencia en la gran riqueza cultural y biolégica de sus ecosistemas (paramos, bosques
andinos, selvas tropicales, humedales, llanuras, manglares y bosques xerofiticos)

(Gobernacion de Narifio, 2020).
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Figura 7

Hallazgo fortuito en el corregimiento de Obonuco
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Nota. Fotografias registradas durante la socializacion del hallazgo fortuito en la Fundacion
Aleph, dirigida por la arque6loga del ICANH Maria Camila Maya. Durante la exposicion se
informo sobre el hallazgo de semillas nativas, cucharas elaboradas con huesos de venado y restos

6seos humanos en el interior de las vasijas.

La biodiversidad de Narifio y su zona andina es especialmente relevante por la variedad
de ecosistemas presentes, como el bosque altoandino y los paramos, que alcanzan alturas de 2600
a 3400 msnm y presentan una vegetacion tnica e importante por sus servicios ecosistémicos, al
ser zonas de recarga hidrica y habitat de diversas especies.

Factores globales, como el calentamiento global y el turismo desmedido, han puesto en
riesgo los complejos sistemas biologicos presentes en estos territorios; a ello se suman factores

locales (el conflicto armado, los bajos indices de educacion en el sector rural, la desinformacién
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Figura 8

“Conservas”: ilustracion de identidad cultural de los saberes y sabores indigenas de

Buesaquillo
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Nota. Ilustracion creada a partir de la experiencia de aproximacion al hallazgo arqueologico
fortuito. Integra la vasija de barro, los tejidos ceremoniales y la figura humana ancestral como
elementos de una propuesta grafica de identidad del proyecto. Ilustracién de Danny Arley Mufioz

Guachavez y Christian Camilo Potosi Benavides.
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de los campesinos y el desinterés de las nuevas generaciones rurales hacia el medio natural) que
aumentan la deforestacion y afectan la preservacion de estos ecosistemas tan importantes.

La relacion permanente que los pobladores de las zonas rurales sostienen con su medio
natural les ha permitido desarrollar habilidades acordes a su contexto y a los recursos disponibles;
dicha relacion se traduce en conocimiento tradicional, usos y costumbres compartidos entre los
habitantes, la tierra, los animales, las plantas y los demas seres vivos propios del ecosistema.
Desde hace afios, organizaciones, colectivos, gobiernos, investigadores y académicos promueven
la identificacion, el rescate y la preservacion de ese conocimiento tradicional transmitido por
varias generaciones, y estudian como incide en las politicas de derechos de los campesinos, el
sector rural, la agricultura, las semillas propias, las tecnologias ancestrales, las costumbres y las
tradiciones. El estudio del conocimiento tradicional de las comunidades rurales brinda, asi,
elementos conceptuales, técnicos y metodolégicos para la toma de decisiones en los procesos de
creacion de los planes de desarrollo territorial, desde una vision alterna que propone una relacion
amistosa entre las comunidades y los ecosistemas.

Los usos atribuidos a las especies vegetales muestran la diversidad del conocimiento local
sobre estos recursos. En un estudio realizado en el corregimiento de Morasurco, Pasto, Luna
Cabrera et al. (2022) identificaron distintas categorias de uso de las especies arboreas, cuyos

porcentajes se presentan en la Tabla 2.

®©
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Tabla 2

Categorias de uso de las especies arboreas en el corregimiento de Morasurco, Pasto

Uso Porcentaje
Leiia 15 %
Reforestacion o proteccion de areas 15 %
degradadas

Ornamental 11 %
Cerca viva 10 %
Madera 10 %
Fruto 7 %
Habitat o alimento de fauna 7%
Asociacion con cultivos 7 %
Carbén 6 %
Medicinal 6 %
Tutores 3 %
Forrajero 3%

Nota. Datos tomados de Luna Cabrera et al. (2022, pp. 104-105), correspondientes al
corregimiento de Morasurco, Pasto.
A manera de reflexion sobre el rescate, la proteccion y la valoracion del conocimiento

tradicional de las comunidades rurales, puede decirse que una especie vegetal que se deja de
cultivar es un conocimiento valioso que se deja de adquirir (Luna et al., 2022). Segutn lo anterior,
se presenta a continuacion, en la Figura 9, un ejemplar meritorio de la biodiversidad de los

paramos.
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Figura 9

Cerote (Hesperomeles obtusifolia) en etapa de cosecha

Nota. Durante el trabajo de campo se conocié una bebida denominada “aguas frescas de cerote”,

asociada localmente con usos medicinales tradicionales.

1.4.4 Soberania alimentaria

La soberania alimentaria es un concepto que ha ido adquiriendo mayor importancia en las tltimas
décadas a nivel regional, nacional e internacional. Se origina en la década de 1990 a partir de la
resistencia de asociaciones y movimientos campesinos y agricolas internacionales, conocidos
como La Via Campesina, que se enfocan en la resiliencia de los pueblos y en su capacidad de
autonomia para liderar procesos de produccion que favorezcan la economia local, la disminucion

de los costos de transporte y manutencion de los sembrados y, sobre todo, la sostenibilidad y la
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armonia entre el medio ambiente y la comunidad. A continuacion, se describen algunos de los
procesos fundamentales de la soberania alimentaria y como esta corriente puede aportar a la
construccién de un futuro sostenible y justo.

* Priorizacién de la agricultura familiar y campesina: cumple un rol fundamental dentro
de la soberania alimentaria, pues son las familias y los pequefios productores campesinos quienes
deciden el uso que quieren darles a sus tierras, ejerciendo en primera instancia una soberania
sobre las semillas que siembran y sobre las formas de siembra ecolégica que emplean, lo cual
promueve el autoconsumo saludable y el cuidado de la biodiversidad.

* Sostenibilidad y agroecologia: cabe resaltar que este es un punto que se ha venido
trabajando desde los cabildos indigenas, pues tiene que ver con la diversificacion de cultivos, con
practicas agricolas que respeten la naturaleza, como la rotacién de cultivos, y la reducciéon o
eliminacion del uso de agroquimicos que pueden afectar el suelo y contaminar las fuentes de
agua.

» Comercio local y justo: este principio prioriza la produccion y el consumo local, asi
como el fortalecimiento de mercados equitativos y accesibles; busca reducir la dependencia
alimentaria y favorecer condiciones de intercambio que respeten las necesidades y decisiones de
las comunidades.

* Respeto a la diversidad cultural: este ultimo item se refiere a la puesta en valor de la
identidad cultural y de la cultura culinaria, pues respalda los procesos ancestrales de siembra, las
tecnologias ancestrales agricolas y alimentarias, y las creencias, costumbres y tradiciones
transgeneracionales atin vigentes entre las comunidades.

La soberania alimentaria desempefia un papel importante para abordar desafios globales
como la pérdida de biodiversidad, la inequidad alimentaria e incluso la pérdida de la identidad
culinaria, pues se opone a la globalizacién desmesurada en la que se encuentra hoy el mundo,
permitiendo reconocer los alimentos propios de los territorios. Una de las definiciones de
soberania alimentaria que se dio en la Cumbre para la Soberania Alimentaria, en Roma, en el afio

2002, fue la siguiente:
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El derecho de los pueblos, comunidades y paises a definir sus propias politicas agricolas,
laborales, pesqueras, alimentarias y de tierra de forma que sean ecolégica, social,
economica y culturalmente apropiadas a sus circunstancias unicas. Esto incluye el
verdadero derecho a la alimentacién y a la produccién de alimentos, lo que significa que
todos los pueblos tienen el derecho a una alimentacién inocua, nutritiva y culturalmente
apropiada, y a los recursos para la produccién de alimentos y a la capacidad para
mantenerse a si mismos y a sus sociedades. (Gomez Trujillo et al., 2016, p. 317) Por
tanto, adoptar las medidas que propone la soberania alimentaria puede resultar
beneficioso para una comunidad, pues de alli surge un empoderamiento al controlar sus
sistemas alimentarios y la calidad de sus nutrientes, encaminandose hacia la seguridad
alimentaria. Esto contribuye, a su vez, a mitigar los impactos ecol6gicos y el cambio
climatico causados por las agroindustrias; en este punto podria abordarse la permacultura
como una primera instancia de acercamiento.

La soberania alimentaria es, en definitiva, un enfoque fundamental para construir un
futuro sostenible y justo en el ambito de la alimentacion y la agricultura. Al poner énfasis en la
autonomia de las comunidades, la sostenibilidad ambiental y la justicia social, desafia el dominio
de los sistemas agricolas industriales que, a través de los monocultivos y de la consolidacion de
las patentes sobre semillas genéticamente modificadas, cuestiona la concentracion del control
sobre la produccién agricola y las semillas. La seguridad y la soberania alimentaria promueven,
en cambio, practicas mas responsables y equitativas, cuya implementacion requiere la
colaboracion de gobiernos, organizaciones privadas, instituciones y, por supuesto, la comunidad,

para construir un sistema alimentario mas resiliente y armonioso con la naturaleza.
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1.4.5 Cocreacion

El concepto de cocreacion tiene multiples implicaciones, ya que se reconocen planteamientos
desde distintos enfoques, como la psicoterapia, la administracion, la innovacion, el disefio, la
teoria literaria y la creatividad. La cultura de la cooperacion es amplia y diversa: por un lado,
implica la concepcion de que crear no solamente involucra la generacion de productos y
servicios, sino también creaciones e interpretaciones conjuntas de significados; por tanto, es la
union implicita entre los procesos creativos y las necesidades de los interesados (Ind y Coates,
2013).

La cocreacién puede definirse, en un amplio espectro, como un proceso de creatividad
colectiva entre grupos de personas interesadas en un tema determinado, en la solucion de
problemas comunitarios, en la creacion de productos, bienes, servicios e interfaces, o
simplemente en la necesidad de innovar, en el que los involucrados o consumidores contribuyen
de forma activa aportando y seleccionando distintos atributos de una nueva oferta o idea: en la
cocreacion se disefia con las personas y no para las personas. En este contexto, el conocimiento
tacito resulta efectivo, mientras que las herramientas generadoras de ideas sobre estructuradas o
excesivamente formalizadas tienden a fallar. Segtin Borins (2009), para que los procesos de
cocreacion entre comunidades y expertos puedan facilitarse, deben tenerse en cuenta los
siguientes cuatro aspectos:

« El cara a cara: si es posible, se recomienda partir del intercambio de ideas y conocimiento
tacito, pues la generacion de confianza y capital social entre los participantes de un proceso
innovador es crucial.

« Evitar resolver el asunto de una sola vez: contar con una unica instancia para compartir no
favorece el intercambio de conocimientos.

+ Contar con facilitadores: es necesario disponer de personas que puedan nutrir el intercambio
de conocimiento y mantener este proceso activo y sostenible.

+ Alcanzar resultados visibles tempranamente: es necesario hacer todo lo posible por lograrlo;

de lo contrario, se pierde facilmente el interés de los participantes.
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La aplicacion de practicas de cocreacion participativa, tanto en el momento de la
generacion de ideas como a lo largo de todo el proceso de disefio y en cada momento clave de
decision, puede contribuir al abordaje de problemas de gran escala: la cocreacion tiene el
potencial de frenar la escalada de problemas del mundo creados por el ser humano. De hecho,
quienes exploran la interseccién entre ciencia y espiritualidad defienden el paradigma de la
cocreacion como uno de los principales medios para transformar la visién del mundo dominante
en la actualidad, transformacion que consiste en pasar de un modo de vida insostenible a otro en
el que tanto la ciencia como la espiritualidad configuren nuestra comprensién mas basica de la
conciencia humana y de cémo vivir armoniosamente en una atmoésfera sana y sostenible (Sanders
y Stappers, 2008).

Algunas de las razones por las cuales los principios y las practicas de la cocreacion han
tardado en tener impacto en el mundo son las siguientes. En primer lugar, para adoptar la
creatividad hay que creer que todas las personas son creativas, y esta no es una creencia
comunmente aceptada, sobre todo dentro de la comunidad empresarial. En segundo lugar,
adoptar el pensamiento participativo va en contra de la mentalidad experta que prevalece hoy en
dia: las estructuras de poder existentes se basan en la jerarquia y el control, y a quienes tienen el
dominio les resulta muy dificil renunciar a él, mientras que la cocreacion exige ceder el control a
los clientes potenciales, consumidores o usuarios finales. A las nuevas generaciones, en cambio,
les resulta mas facil distribuir y compartir el mando; este cambio es posible en gran medida
porque internet y las redes sociales les han dado voz (Sanders y Stappers, 2008).

La interactividad que ha permitido el desarrollo de las redes sociales esta cambiando el
comportamiento de las personas, y por ello algunas organizaciones invitan a sus clientes, usuarios
o comunidades a participar directamente en el disefio de sus productos, servicios, interfaces o
intervenciones. En estos casos se ha permitido que el consumidor interacttie, plasme ideas y tome
decisiones, desplazando el enfoque hacia el desarrollo conjunto de ideas y logrando asi mayores
niveles de productividad, impacto y alcance, con menores costos en los procesos: la cocreacion es

una herramienta innovadora y poderosa que puede ayudar a empresas, consumidores y
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comunidades a crear valor para si mismos (Sanchez y Prada, 2018). Existe evidencia de métodos
que fomentan la cocreacion, entre los cuales pueden mencionarse:

+ Laboratorios de innovacion: estos se basan en que las competencias y el conocimiento
necesarios para una innovacion sistematica no son los mismos que se requieren en lo
cotidiano. Su objetivo es crear un espacio confiable y agil para catalizar la colaboracion
entre distintas unidades, sectores y comunidades.

 Design Thinking: este proceso de disefio multidisciplinario permite estructurar la cocreacion
en cuatro fases: i) conocimiento del problema, ii) analisis de la informacidn, iii) sintesis de
posibles oportunidades y soluciones, y iv) creaciéon de prototipos. Su valor radica en
reconocer que nada esta previamente errado o defectuoso, ya que el proceso es, en si mismo,
una experimentacion. Asimismo, se hace hincapié en la prueba y el error, pues incluso el
error se configura como un conocimiento que antes no existia, abriendo una nueva
oportunidad de mejora.

+ Colaboracién local: el efecto vecindario permite replicar procesos en contextos y localidades
geograficamente cercanos.

+ Visitas abiertas y guiadas: se reconoce que las actividades cara a cara, como los dias abiertos
y las visitas guiadas, son los métodos mas efectivos para lograr un intercambio eficaz de
conocimiento.

Se evidencia, entonces, la relacion entre la practica de la cocreacion y las areas del disefio,
asi como su finalidad primordial de abrir canales para la innovacion. La practica del disefio se ha
visto influida por el cambiante panorama de la investigacion del disefio centrado en el ser
humano: el enfoque del disefio centrado en el usuario demostré ser muy util en el desarrollo de
productos de consumo, pero ahora resulta evidente que no puede abordar la escala ni la
complejidad de los retos a los que se enfrenta la sociedad contemporanea. Hoy en dia, el disefio
ya no se limita a crear productos para los usuarios; se disefia para las experiencias futuras de
personas, comunidades y culturas que estan conectadas e informadas de una forma que era

inimaginable hace apenas algunos afios (Sanders y Stappers, 2008).

CAPITULOI - CARTOGRAFIADO

59

El paso del disefio centrado en el usuario al codisefio esta repercutiendo en las funciones
de los participantes. En el proceso clasico de disefio centrado en el usuario, este es un objeto de
estudio pasivo: el investigador aporta conocimiento a partir de teorias y recolecta informacién
mediante la observacion y las entrevistas, y posteriormente el disefiador recibe pasivamente estos
conocimientos en forma de informe, sumandoles la comprensién de la tecnologia y el
pensamiento creativo necesarios para generar ideas y conceptos. En el codisefio, en cambio, los
papeles se mezclan: a las personas se les otorga la posicion de expertas en su propia experiencia y
desempefian un papel importante en el desarrollo de conocimientos, la generacién de ideas y la
construccién de conceptos, mientras que el investigador las apoya proporcionandoles
herramientas de ideacion y expresion (de modo que el disefiador y el investigador pueden llegar a
ser la misma persona). El disefiador, con todo, sigue desempefiando un papel fundamental a la
hora de dar forma a las ideas, pues analiza con mayor profundidad la evolucién de las funciones
de los factores clave en el proceso de codisefio (Sanders y Stappers, 2008).

En el campo especifico de la cultura alimentaria, esta l6gica de cocreacion se ha
operacionalizado mediante los Cocinatorios de Disefio y Re-creacion, estrategia metodologica del
grupo MURU que convierte el acto de cocinar en un dispositivo de investigacion y creacion: son
escenarios de intercambio donde el conocimiento no proviene tinicamente de quien ensefia (el
portador de tradicion), sino, sobre todo, de lo que cada participante aporta desde su memoria
individual y colectiva de recetas, técnicas y saberes. Bajo esta perspectiva, cocinar de manera
colectiva articula chagra, tulpa y convite como una cartografia del sabor que hace visible cémo
circulan ingredientes, técnicas, relatos y afectos en un territorio determinado, y permite
comprender la cocina como cultura material viva y no solo como técnica de preparacion

(Ascuntar Rivera, 2026).

®©
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1.4.6 Diserio de alimentos (food design)

La Red Latinoamericana de Disefio y Alimentos (s. f.) entiende este campo como una
intervencién orientada a mejorar las relaciones entre las personas, los alimentos y los ecosistemas
alimentarios. Su alcance comprende productos, espacios, tecnologias, experiencias y practicas;
desde esta perspectiva, el disefio permite integrar distintos conocimientos para cuidar estos
ecosistemas y transformar las practicas alimentarias individuales y colectivas. La Figura 10
sintetiza las relaciones entre el disefio, los alimentos y las personas.

Como su nombre lo indica, es la conexién entre los términos alimentos y disefio, o un
campo derivado del disefio industrial y la arquitectura, en el cual se incorpora el disefio al ambito
gastronémico. El area de disefio y alimentos consiste en disefiar procesos que conducen a la
innovacion de productos, servicios y sistemas de alimentaciéon. Zampollo (2016) define el food
design como un proceso de disefio que conduce a la innovacion de productos, servicios o
sistemas relacionados con los alimentos y la alimentacion, desde la produccién, adquisicion,
conservacion y transporte hasta la preparacién, presentacion, consumo y descarte.

Del mismo modo, se le considera un método innovador y transdisciplinar, pues surge en
una era en la que existe una tendencia creciente a experimentar estados de percepcién capaces de
propiciar experiencias sensoriales tnicas a través del acto de alimentarse; favorece, por tanto, una
conexién subjetiva entre el alimento y el comensal, en la que este dltimo entabla un dialogo
perceptible en torno a las propiedades organolépticas de los productos (Zampollo, 2016). Por su
parte, Tania Delgado, en su conferencia Food Design y Prototipado (Arquitectura y Disefio
UNIANDES, 2016), sostiene que el food design es el momento en que la comida y el disefio se
unen, y que, entendiendo que nuestro territorio es rico en biodiversidad y, por ende, bastante
amplio en su cultura gastronomica, el tipo de food design para Latinoamérica deberia estar
centrado en las cocinas tradicionales.

Al contrastar las opiniones de los diferentes autores sobre el food design, puede deducirse
que todos coinciden en el accionar de esta disciplina, pues, al hablar de comida, el tema resulta

bastante amplio y, en su complejidad, este término puede abordarse desde el disefio en cada
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Figura 10

Infografia de disefio y alimentos
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Nota. Tomado del grafico ¢Qué es disefio y alimentos?, de la Red Latinoamericana de Disefio y

Alimentos (s. f.), https://www.lafooddesign.org/.

instante que compone el acto de comer. Segun los autores, el disefio siempre ha estado presente
en el ambito gastronomico, y es un hecho tan cotidiano que, quiza por ese motivo, pasa
desapercibido. Factores como la revolucion gastronomica, las tendencias de consumo y las
miradas que el mundo ha puesto sobre los alimentos han permitido reflexionar sobre la relacion

entre el disefio y la comida, que ha pasado a ser una disciplina en auge a nivel global.

@ Pese a ser un campo emergente, su expansion se debe a que su actividad se desarrolla en

conjunto con equipos transdisciplinares centrados en torno al arte de la creacion culinaria. A
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continuacion, se describen algunas de las subdisciplinas del food design propuestas por Zampollo

(2016), cuya relacion se representa en la Figura 11.

What is food design? The complete overview of all food design sub-disciplines and how

they merge, por F. Zampollo, 2016, ResearchGate.

(https://www.researchgate.net/publication/310706545).

Design about food (Disefiar sobre comida): es el disefio de objetos inspirados en la comida.
Usualmente no se utiliza la comida como material en esta categoria; por el contrario, se usa
para enfatizar, reinterpretar o inspirar el mensaje de un producto.

Food space design (Disefio de espacios para la comida): se trata del disefio de espacios
alimentarios considerando todas las caracteristicas de su entorno, tales como mobiliario,
infraestructura, materiales, colores, iluminacion, temperatura y musica. El disefio de
espacios interiores gastronémicos puede presentarse, por ejemplo, en cocinas, panaderias,
pastelerias, bares y restaurantes.

Eating design (Disefiando el acto de comer): es el disefio de cualquier situacion alimentaria
en la que haya personas interactuando con comida. Cuando pensamos en el acto de comer,
usualmente lo primero que viene a la mente son los restaurantes, pero esta es solo una opcion
entre muchas: comer palomitas de maiz en el cine también es un acto de comer, al igual que
tener un picnic en el parque, comer un sandwich mientras se camina al trabajo, o cualquier
otra situacion que incluya personas y alimentos.

Design with food (Disefio con la comida): es el disefio con alimentos que se funden, se
hinchan, se soplan o hacen espuma. Esta subdisciplina toma los alimentos como materia
prima para transformarlos y crear algo que antes no existia, en términos de sabor,
consistencia, temperatura, color y textura; considera la comida misma como el tinico
material de disefio, y quien la desarrolla suele ser un chef o un ingeniero de alimentos.
Design for food (Disefio para la comida): es el disefio de productos para cortar, picar,

mezclar, contener, almacenar, cocinar, presentar y conservar alimentos. El empaque, por
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Figura 11

Esquema grdfico de las subdisciplinas del Food Design

i cxitico de los ali

Nota. Adaptado de Francesca Zampollo

ejemplo, no solo debe contener el alimento, sino también contar con los medios para

comunicar informacion sobre el producto, hacerlo reconocible y protegerlo.
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1.4.7 Innovacion social productiva y gestion del conocimiento alimentario

En esta investigacion, la innovacion social productiva se entiende como la capacidad de una
comunidad para organizar y sostener transformaciones alimentarias a pequefia escala mediante
practicas colaborativas, aprendizaje situado e instrumentos que facilitan la adopcién y la
continuidad. Esta lectura se apoya en la idea de que la innovacién social se expresa en soluciones
que responden a necesidades colectivas y logran mantenerse en el tiempo por su pertinencia y
apropiacioén comunitaria (Buckland y Murillo, 2014; Mulgan et al., 2007). Desde el disefio, este
enfoque se fortalece cuando la intervencion no se limita a crear objetos, sino que construye
capacidades y adecuaciones cotidianas que las personas pueden adoptar, adaptar y sostener en su
propio contexto (Manzini, 2015); Papanek (2014) plantea, en sentido convergente, que el disefio
adquiere responsabilidad cuando se orienta a necesidades reales y considera las consecuencias
sociales y ecoldgicas de sus intervenciones.

Un desafio recurrente en contextos rurales no es la ausencia de saberes, sino su
circulacion fragmentada y su alta dependencia de la transmision oral. La gestién del
conocimiento se materializa entonces en instrumentos simples que vuelven explicitos los pasos,
las decisiones criticas y los criterios de control, de modo que el saber sea ensefiable, replicable y
ajustable sin perder su caracter situado, en linea con el modelo social del disefio que desplaza el

foco desde el objeto hacia las capacidades colectivas y las condiciones de vida (Ascuntar Rivera

y Bak-Geller Corona, 2025; Margolin y Margolin, 2012). En el campo de la alimentacion, los

enfoques de food studies y food design respaldan la importancia de prototipar, evaluar y
comunicar procesos alimentarios cuando el objetivo es educativo y comunitario, y cuando se
requieren herramientas transferibles para la mejora continua (Massari, 2017; Parasecoli, 2017;
Zampollo, 2018).

En territorios donde la disponibilidad de frutos cambia con el clima, la altitud y la época
del afio, la estacionalidad condiciona la posibilidad de conservar, intercambiar y comercializar a
pequefia escala; cuando los repertorios se erosionan, parte del fruto se desaprovecha, disminuye

la diversidad de usos y se pierde valor potencial para el intercambio local (Contreras, 2019; Rebai
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et al., 2021). Desde la perspectiva de redes alimentarias alternativas, los mercados campesinos y
los circuitos de intercambio cercanos pueden reducir la intermediacidn, favorecer la confianza y
mejorar la viabilidad de iniciativas pequefias cuando existen criterios comunicables y practicas de

trazabilidad (Pachon-Romero y Pach6n-Ariza, 2020).
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1.5 Metodologia

1.5.1 Diseiio del estudio

El estudio se desarrollé con un enfoque predominantemente cualitativo y situado, articulado con
investigacion en disefio y creacion y complementado con analisis cuantitativo de la evaluacion
sensorial; se orient6 al reconocimiento, la organizacion y la transferencia de saberes alimentarios
sobre conservas de frutos nativos en el corregimiento de Buesaquillo, Pasto. El disefio combiné
trabajo de campo colaborativo con procedimientos proyectuales, como prototipado y validacién
sensorial, y con el desarrollo de herramientas transferibles para hogares, escuelas y asociaciones.
Se busco garantizar trazabilidad y posibilidad de réplica en contextos rurales con condiciones
comparables, manteniendo el caracter situado del proceso (Denzin y Lincoln, 2017; Sanders y
Stappers, 2008, 2014).

1.5.2 Contexto, participantes y criterios de seleccion

El trabajo se desarroll6 en el corregimiento de Buesaquillo, ubicado a cuatro kilémetros de la
zona urbana de Pasto. El estudio se enfocé particularmente en las veredas Buesaquillo Centro, La
Josefina, Pejendino Reyes, San Francisco y Villa Julia, con participacién de personas portadoras
de tradicién, liderazgos comunitarios y miembros de asociaciones locales vinculadas a practicas
alimentarias, para un total de treinta participantes. El proceso fue orientado y acompafiado por el
equipo MURU, integrado por la lider del grupo, los autores como maestrantes investigadores y
cinco estudiantes auxiliares de investigacion, quienes apoyaron el trabajo de campo, la
documentacién y la sistematizacion. Se emple6 muestreo intencional con criterios de residencia
en el territorio, experiencia en la preparacion de frutos nativos y disposicion para documentar
procesos y compartir conocimientos en espacios domésticos y educativos. Ademas, se conté con
la colaboracion del cocinero tradicional Anibal Criollo, del corregimiento de El Encano, como
portador de tradicion para la transferencia de técnicas y criterios de preparacion, junto con su

familia, integrada por Rosalba Criollo y Marcela Jojoa Criollo.
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1.5.3 Estrategia de trabajo de campo

Se aplico la estrategia de Cocinatorios de Disefio y Re-creacion, previamente desarrollada por el
grupo MURU, con el propdsito de aprender haciendo, sistematizar pasos y convertir saberes
tacitos en materiales transferibles (MURU, s. {.). La ruta inici6 con cartografias sociales del
alimento bajo un enfoque de cartografia comunitaria para reconocer repertorios, flujos y
disponibilidad estacional, lo que permiti6é organizar la secuencia de trabajo y priorizar
preparaciones segun ventanas de cosecha (Ascuntar Rivera y Gomez Alzate, 2025). Con base en
este mapeo se realizaron sesiones practicas en cocinas y espacios comunitarios, junto con el
cocinero Anibal Criollo y portadoras de tradicion del corregimiento de Buesaquillo, donde se
prototiparon preparaciones, se registraron secuencias con precision en cantidades y tiempos, y se
acordaron criterios sensoriales para orientar ajustes. La estrategia culminé con devolucion

comunitaria de materiales listos para uso doméstico y educativo y con ejercicios de validacién

para consolidar versiones replicables (de la Horra y Grill, 2023; Massari, 2017; Parasecoli, 2017).

1.5.4 Técnicas, instrumentos y registro de la informacion

Para la recoleccion de informacion se utilizaron diarios de campo, guias de dialogo
semiestructuradas y formatos de cartografia social. Para la sistematizacion de las preparaciones
se emplearon fichas editables con campos de ingredientes, proporciones, secuencias y puntos de
control, ademas de un glosario local de términos operativos. La trazabilidad se asegur6é mediante
registro fotografico y de proceso, y mediante cuadernos de trabajo y hojas de calculo en las que

se consignaron fecha, lugar, participantes, fruto y version de preparacion.
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1.5.5 Recoleccion, tratamiento de datos y andlisis

Entre 2022 y 2024 se desarroll6 la fase de indagacion territorial y fundamentacion conceptual,
sustentada en trabajo de campo, cartografiado y revision documental. Entre 2024 y 2025 se
concentraron las sesiones de prototipado, ajuste y validacion vinculadas a los cocinatorios. Cada
preparacion se document como un caso con su secuencia y ajustes especificos, y se repitieron
iteraciones cuando el tipo de fruto, su grado de madurez o las condiciones de coccién
introdujeron variaciones relevantes en textura o rendimiento. Para complementar el analisis
cualitativo, se sistematizaron los registros de validacion sensorial y comunitaria obtenidos entre
2024 y 2025. Se organizaron bases por prototipo y participante y se calcularon estadisticos
descriptivos para las variables registradas, incluyendo medidas de tendencia central y dispersién
acordes con la escala utilizada.

Cuando se requiri6 comparar prototipos, se aplico la prueba de Kruskal-Wallis para
comparar distribuciones entre grupos en escalas ordinales, con el fin de identificar diferencias
globales y orientar ajustes finales (Corder y Foreman, 2014). A manera de ejemplo del
procedimiento de calculo, la Figura 12 presenta la aplicacién de la prueba con datos ilustrativos
de tres prototipos comestibles; los resultados de la comparacion entre las tres etapas de
cocinatorios se presentan en el apartado 2.3. Dicha prueba es un procedimiento no paramétrico
que permite comparar las distribuciones de tres 0 mas grupos independientes sin asumir
normalidad, condicion adecuada para las escalas ordinales empleadas en la validacién sensorial
de las tres etapas de cocinatorios. Se prefirio sobre otras alternativas como el ANOVA de un
factor, que exige normalidad y escalas de intervalo, o la prueba de Friedman, pensada para
medidas repetidas en los mismos participantes, condicion que el disefio del estudio no cumplia
plenamente.

En paralelo, el analisis cualitativo se apoy6 en codificacién tematica de notas de campo,
transcripciones breves y matrices de receta para identificar categorias relativas a repertorios,
técnicas, decisiones criticas y usos sociales. La informacion se trianguld entre registros de

cocinatorios, observaciones en cocina, validacién sensorial y devoluciones comunitarias, y se
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consolidaron versiones de consenso priorizando claridad de pasos, consistencia alcanzada y
factibilidad de réplica.

Figura 12

Ejemplo ilustrativo del cdlculo de la prueba de Kruskal-Wallis para tres preparaciones

comestibles

Participantes
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Formula de kruskal wallis y reemplazo de datos
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Nota. Los datos se presentan para ilustrar el procedimiento de calculo.
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1.6 Consideraciones éticas, calidad, reproducibilidad y limitaciones.

Se obtuvo consentimiento informado de las personas participantes y se explico el alcance del
estudio, el tipo de registros y su uso. Se protegio la informacidon reservada de las personas
participantes y se acordaron los contenidos que podian divulgarse; la publicacion de nombres,
fotografias y comentarios identificables se realizo conforme a las autorizaciones otorgadas. Los
datos se resguardaron en repositorios locales con respaldo y control de acceso, organizados por
fecha, lugar y version de preparacion para asegurar trazabilidad. La auditabilidad se asegurd
mediante cuadernos de campo fechados, codificacion tnica por versién y correspondencia entre
fichas, fotografias y registros de validacion. La transferibilidad se fortaleci6 con instrucciones
claras, glosario local para unificar vocabulario y alternativas de sustitucién cuando cambié la
disponibilidad o la madurez del fruto.

La credibilidad se consolid6 mediante validacion comunitaria de las fichas y ajustes
iterativos derivados de retroalimentacion y evaluacion sensorial, priorizando consistencia,
claridad y factibilidad de réplica. La estacionalidad de los frutos y la disponibilidad de
participantes en periodos de cosecha condicionaron la repeticién de algunas iteraciones.

La validacion sensorial se baso en escalas simples y devolucion cualitativa, por lo que el
analisis cuantitativo se concentré en estadistica descriptiva y procedimientos no paramétricos, sin

inferencia de mayor complejidad.

CAPITULOI - CARTOGRAFIADO



CAPITULO I1

Prototipado

Antes de detallar cada encuentro conviene precisar qué se

entiende por cocinatorio en esta investigacion.

Capitulo 11

Prototipado

2.1 Prototipo diegético
2.2 Resultados
2.3 Andlisis reflexivo

2.4 Conclusiones

73



74

2.1 Prototipo diegético
Se desarrollaron Cocinatorios de Disefio y Re-creacion, como escenarios de cocreacion culinaria
en los que el conocimiento esta abierto no solo a lo que un portador de tradicién pueda ensefiar,
sino, sobre todo, a lo que los participantes aportan desde la memoria individual y colectiva de
recetas, técnicas, semillas y saberes tradicionales (MURU, s. {., parr. 1). El laboratorio
participativo activé una practica social alrededor de los frutos nativos frianos y permitié observar
sus efectos en la apropiacién del conocimiento alimentario; este proceso se articuld con la
sistematizacion de herramientas transferibles, fichas de receta y glosario operativo, que se
entregaron a la comunidad como instrumentos de gestion del conocimiento.
2.1.1 Descripcion de la experiencia
2.1.1.1 Diseiio del estudio y participantes. El proyecto se desarroll6 en el corregimiento de
Buesaquillo, ubicado a cuatro kilometros de la zona urbana de Pasto, con énfasis en las veredas
Buesaquillo Centro, La Josefina, Pejendino Reyes, San Francisco y Villa Julia. Participaron
treinta personas, entre portadores de tradicion, lideres comunitarios y miembros de asociaciones
locales vinculadas a practicas alimentarias. El proceso fue orientado y acompafiado por el equipo
del grupo de investigacion MURU (integrado por su lider, los autores como maestrantes
investigadores y cinco estudiantes auxiliares), con muestreo intencional bajo criterios de
residencia en el territorio, experiencia en la preparacién de frutos nativos y disposicion para
documentar procesos y compartir conocimientos. Se conté con la colaboracion del cocinero
tradicional Anibal Criollo, oriundo de El Encano e integrante de la comunidad indigena
Quillacinga, como portador de tradicion para la transferencia de técnicas y criterios de
preparacion, junto con su familia (Rosalba Criollo y Marcela Jojoa Criollo).

2.1.1.2 Cartografia social y disponibilidad estacional. En el recorrido por el
corregimiento se identificaron caracteristicas geograficas como laderas, valles, rios, quebradas y
bosques, en un territorio dividido en catorce veredas, de las cuales cuatro se describieron como
urbanas y diez como rurales. Alli se conoci6 al sefior Emiro Paz, capacitado por instructores del

SENA, fruticultor y floricultor de la vereda Buesaquillo Alto. En su finca se identificaron
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Figura 13

Cosecha y empaque de cebolla larga en el corregimiento de Buesaquillo

Nota. La fotografia muestra a tres productores del sector de Alianza Buesaquillo durante la

cosecha y el empaque de cebolla larga. Tomado de una publicacién de Plaz Huerto (2026), en
Facebook (https://www.facebook.com/story.php?story_fbid=122300848310072981&id=615521
89441266).

sembrados de rosas, girasoles, fresas organicas, uchuvas y mora de castilla, ademas de frutos
silvestres presentes en los linderos, como curubas, chilacuanes, chaquilulos, frambuesas
silvestres, cerotes, moquillos y champifiones; no todos estos cultivos coinciden en el tiempo:
algunos son de temporada y otros se rotan periédicamente, a fin de que la tierra no se agote y
pueda regenerarse. Algunos requieren invernadero, cuya cobertura plastica también es temporal,

pues dura entre 3 y 5 afios segtin la fuerza de los vientos y la calidad del material segiin don
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Emiro Paz, quien aplica el cultivo programado, rotando los diferentes cultivos de su finca a lo
largo del afio (ver Figura 14).

Entre los lideres de la Junta de Accion Comunal (JAC), el sefior Javier Matabanchoy,
presidente de la vereda Buesaquillo Alto desde hace mas de veinte afios, sefialé que el exceso de
particulas de polvo y agroquimicos en el ambiente del corregimiento es una barrera que impide
que el turismo y la cocina tradicional emerjan como deberian (J. Matabanchoy, comunicacién
personal, 22 de abril de 2023), y lider6 la gestion de la construccién del salon comunitario de la
vereda como semillero de desarrollo colectivo, social, cultural y culinario. Un mapa general del
corregimiento, previamente utilizado para cartografiar el monocultivo de cebolla larga, fue
intervenido por segunda ocasion para sefalar los limites veredales y zonas estratégicas: viviendas
de lideres JAC y portadores de tradicion, zonas de cultivo de frutos frianos, arbustos silvestres, el
colegio, el polideportivo y el salon comunal (ver Figuras 15 y 16).

Antes de detallar cada encuentro conviene precisar qué se entiende por cocinatorio en esta
investigacion. Se trata de una estrategia metodoldgica del grupo MURU, sistematizada y
ampliada en territorios creacionales de la cultura alimentaria (Ascuntar Rivera, 2026, pp. 146—
147), que convierte la preparacion compartida de alimentos en un dispositivo de investigacion y
creacion: encuentros para dialogar sobre la obtencién, la preparacion y el consumo de alimentos,
compartir memorias familiares y explorar ingredientes y técnicas tradicionales junto a un
portador de tradicion. En cada sesion, el menu y las exploraciones culinarias se acuerdan de
manera concertada entre el equipo investigador y el portador de tradicién: un dia antes se define
un énfasis general (en este caso, los frutos nativos frianos) y, segtin la disponibilidad de la chagra
y la cocina, se proponen las preparaciones posibles; durante la jornada, los grupos ajustan
ingredientes, porciones y formas de servir, de modo que las variaciones e innovaciones se toman
colectivamente en el hacer (Ascuntar Rivera, 2026, pp. 146-147). En Buesaquillo, esta estrategia

se desplego en tres cocinatorios (Aproximacion, Exploracion y Mindala) que se describen a

®

continuacion.
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Figura 14

Cultivo de fresa orgdnica de Emiro Paz

"
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Nota. Emiro Paz elabora su propio compost para el cultivo de fresas. La cobertura plastica evita

el contacto directo de los frutos con la tierra.

2.1.2.3 Cocinatorio 1 - aproximacion. Los cocinatorios de la fase de Aproximacion se
enmarcan en la busqueda de empatia, conocimiento y apropiacién cultural y social con el
portador de tradicion. El 25 de agosto de 2023 se realiz6 una primera visita al restaurante
Naturalia, en El Encano, para presentar el proyecto al cocinero tradicional Anibal Criollo;
inicialmente, el equipo fue recibido por su sobrina Marcela Criollo (véase la Figura 17). chef
tradicional y portador de biodiversidad. Alli se degustaron preparaciones como la poleada con

carantantas y queso doble crema, el cuy y conejo asado, la trucha rellena de verduras,
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Figura 15 Figura 16
Javier Matabanchoy, presidente de la JAC de Buesaquillo Alto, durante el taller de cartografia Cartografiado de la vereda Buesaquillo Alto e identificacion de nodos culinarios
social

Nota. El mapa denominado “La Ruta de las Juncas” corresponde a un cartografiado previo del lapingachos de papa nativa morada y colada morada con capuli. Para don Anibal Criollo, “la

rregimien B illo, elabor n la investigacion ntrara en los fr . . . . . " .
corregimiento de Buesaquillo, elaborado antes de que la investigaci6n se centrara en los frutos cocina comienza en la chagra”, durante la visita guio al equipo por las distintas secciones de

nativos frianos. En rsion original registré el sistem ranspor 1 lla lar . L . . .
ativos trianos su version original registro el sistema de transporte de la cebolla larga desde Naturalia (huerto organico, invernadero, zona de compostaje, crianza de cuyes y conejos,

los distintos sectores cebolleros hasta el mercado de El Potrerillo. Posteriormente, con la tratamiento natural de aguas residuales y una cocina de lefia donde se ahiiman carnes con palo de

laboracion n Javier M nch 1 mismo mapa fue in ni ra sefialar 1 . P L . S
colaboracion de don Javier Matabanchoy, el mismo mapa fue intervenido para sefialar los aliso), un modelo de economia circular que orient6 el enfoque de los cocinatorios siguientes.

cultivos de frutos frianos identificados en la vereda Buesaquillo Alto, lugar donde se realiz6 la Posteriormente, se planeé una salida de recoleccién de frutos frianos en el territorio de

validacion. origen, desde las 5:00 a. m., en los linderos de la finca La Maria, vereda Villa Julia, con la sefiora

e Bertila Naspiran, portadora de tradicion con matices quillacingas en su sazon. Se cosecharon
.

©
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Figura 17

Conversatorio sobre cocina tradicional con Marcela Criollo durante el Cocinatorio 1

|

Nota. Fotografia capturada de un video-conversatorio realizado durante el primer encuentro del
Cocinatorio 1, en el que participé Marcela Criollo (Q.E.P.D.), sobrina de don Anibal Criollo y
ganadora del Premio Nacional de Cocinas Tradicionales del Ministerio de Cultura de Colombia
(2022), quien compartio sus saberes culinarios con el equipo del grupo de investigacion MURU.

La chef falleci6 en mayo de 2025 en un accidente de transito (Delgado Diaz, 2025).

uchuvas, cerotes, reinas claudias, moras silvestres, brevas, moquillos y chaquilulos (ademas de
comprar algunos disponibles en el mercado del Potrerillo, Pasto-Narifio o en la via rumbo al
Encano, pues es costumbre que los agricultores vendan frutos a la orilla de la ruta, entre los
cuales pueden variar de temporada, pero usualmente fresas, uvillas, mora de castilla y variedades
de vegetales), que se emplearon para recrear recetas tradicionales incorporando los frutos nativos

en la sazon de los alimentos. De este cocinatorio se destacan dos platos: trucha arcoiris rellena de
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uchuvas y moras silvestres, y un postre de chaquilulo, cerote y reina claudia en almibar,
acompafiado de queso campesino y queso doble crema derretido. Para preparar el postre se
empleo la técnica de machacado tradicional con la mama y la guagua, utensilios utilizados para
triturar los frutos y darles consistencia (véanse las Figuras 18, 19 y 20).

2.1.2.4 Cocinatorio 2 - exploracion.

Primer encuentro de exploracion con portadoras de tradicion de Buesaquillo.

La fase de exploracion incorpord la participacion de portadoras de tradicion del
corregimiento de Buesaquillo, mediante espacios de dialogo y aprendizaje intergeneracional
denominados “mindalas de cocreacion culinaria”. El primer encuentro de esta fase, realizado el
10 de septiembre de 2024, reunié a Lucy Mufioz (portadora de tradicion y guardiana de semillas),
su hija Lisbeth Ramirez (emprendedora de jugos naturales) y su nieta Adara Ramirez, en la
cocina de Naturalia, pues Anibal afirma que, sin importar la edad, los nifios son muy importantes
por la trascendencia del legado culinario (ver Figura 21). Tras cosechar papas nativas, brécoli,
cilantro, chilacuan, uchuvas y flores comestibles en la chagra de Anibal Criollo, e higos, tomate
de arbol y especies aromaticas en el huerto de Lucy, se conformaron dos equipos que
desarrollaron propuestas bajo los conceptos de «la chagra» y de una salsa casera de frutos nativos
rojos para carnes asadas. Se destacan una canastilla de frutos frianos nativos de Buesaquillo y una
salsa roja casera aderezada con frutos frianos, servida sobre trucha arcoiris asada en plancha (ver
Figuras 22, 23 y 24).

Segundo encuentro de exploracion con portadoras de tradicion de Buesaquillo.

El segundo encuentro de la fase de exploracién, realizado el 23 de noviembre de 2024,
cont6 con la participacion de las hermanas Xiomara Revelo, de 26 afios, emprendedora de
helados fritos artesanales, y Daniela Revelo, de 28 afos, emprendedora de chocolateria artesanal,
ambas de la vereda Pejendino Reyes. La jornada comenzé con un recorrido por la chagra, donde
se recolectaron papas nativas, coliflor, especies aromaticas y lulo silvestre (véase la Figura 25);
posteriormente, se conformaron dos equipos que trabajaron bajo los conceptos «atardecer andino

en la laguna de La Cocha» y «gama de colores comestibles». Entre las preparaciones destacaron
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Figura 18

Proceso de elaboracion de postre a base de frutos frianos rojos en el Cocinatorio 1

83

Figura 19

Técnicas de preparacion de trucha con frutos frianos en el restaurante Naturalia

Nota. La secuencia registra el proceso completo, desde la recoleccién directa de los frutos en el
punto de origen hasta el montaje final para la degustacion colectiva: cosecha en la planta,
maceraciéon manual, reduccién del compote a fuego lento y presentacion individual de cada

porcién, acompafiada de un desayuno ligero con frutos frescos como parte del encuentro.

un postre decembrino, un champus tradicional con lulo silvestre y una salsa flameada de frutos

frianos rojos con queso asado; se utilizaron fresa, mora, chaquilulo, reina claudia, lulo silvestre y
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Nota. La secuencia documenta distintas técnicas observadas en Naturalia: ahumado de trucha a la
lefia, coccién al vapor de trucha envuelta en hoja de achira, asado de piezas menores a la parrilla
y preparacion de un tartar de trucha, preparacion de pescado crudo picado y adobado,
acompafiado de uchuvas y moras silvestres, evidenciando la incorporacion de frutos nativos en

preparaciones de autor.

O,
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Figura 20

Encuentros participativos de aproximacion a la cocina tradicional — Cocinatorio 1

L

Nota. Fotografia de don Anibal Criollo, cocinero tradicional y portador de biodiversidad, durante

el montaje final del menu de degustacion preparado para el equipo de investigacién en la primera

visita al restaurante Naturalia, en El Encano.

motilon, y se incorporaron decoraciones con pétalos de rosa y flores de sauco comestibles,

siguiendo una paleta cromadtica definida para la propuesta (véanse las Figuras 26, 27 y 28).
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Figura 21

Participacion de “la tia Lucy” en el encuentro de exploracion culinaria

Nota. La mujer de la izquierda es reconocida en el sector como “la tia Lucy”, apelativo con el que

la comunidad identifica su rol social como portadora de tradicién culinaria del corregimiento de

Buesaquillo.

2.1.2.5 Cocinatorio 3 - Mindala. El tercer cocinatorio permitié compartir las
preparaciones desarrolladas en los encuentros anteriores y realizar su validacion con la
comunidad. Tras una convocatoria abierta en Buesaquillo, acudieron emprendedoras y personas
interesadas en temas culinarios, con el apoyo de Javier Matabanchoy, lider de la Junta de Accion
Comunal, y de Lucy Mufioz, portadora de tradicion. Participaron quince personas, todas mayores
de 40 afios; previamente, se recolectaron frutos frianos de temporada en la chagra de Lucy, entre
ellos uchuvas, tomate de arbol, brevas y moras.

Como parte de la preparacion de este dltimo encuentro, se retomé una técnica de disefio

de moldes descrita por Potosi Benavides et al. (2020), mediante impresion 3D y contramoldes en
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Figura 22

Elaboracion colectiva de salsa agridulce de frutos frianos en Naturalia

Figura 23

Disefio y elaboracioén de la malla de achira: del boceto a la preparacion

Nota. Nota. La secuencia registra la seleccién y maceracion manual de los frutos en piedra, la
coccion de la mezcla por el equipo investigador y los participantes del Cocinatorio 2, y su

presentacion sobre carne asada servida en hoja y decorada con flores comestibles.

silicona de grado alimentario, tomando en esta ocasién como referente formal el Sol de los Pastos

y el Nudo de los Pastos, simbolos representativos de la cultura indigena de la region. Previo al

O,
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Nota. El proceso combin6 bocetos y anotaciones sobre la construccion del plato con la
preparacion culinaria, bajo la asesoria de Anibal Criollo. Se emple6 una mezcla de polvo de
achira, sofrita en aceite y moldeada en forma de malla, que evocé el tejido de las rejas de la

chagra.

encuentro se realizo una primera prueba de los moldes con gelatina sin sabor combinada con

melado de frutos frianos, con el fin de verificar su funcionamiento (ver Figura 29).

87

CAPITULOII - PROTOTIPADO



88

Figura 24

Postre “La Chagra”: presentacion final en mesa

Nota. Postre de sabores dulces y salados que combina almibar de frutos frianos con queso

campesino asado a la parrilla, servido sobre la malla de achira. Se incorpor6 galleta molida

mezclada con siete tipos de harina de granos nativos y se decoré con flores y frutos enteros.

Estos moldes se presentaron durante la validacién con la comunidad, con el propoésito de
mostrar como las nuevas tecnologias pueden fusionarse con las técnicas ancestrales sin
transgredir la cultura, aportando mayor identidad a los alimentos resultantes de este proyecto.
Cabe destacar que los moldes constituyen solo una herramienta mas dentro de la cocina
tradicional, y no un elemento imprescindible del proyecto: son, en realidad, los cocinatorios los

que permiten seguir validando propuestas y posibilitan que los platillos no se limiten a una tinica
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Figura 25

Recoleccion de alimentos en la chagra de Naturalia

Nota. Participacion del equipo de investigacion MURU y de jovenes portadoras de tradicion del

corregimiento de Buesaquillo.

presentacion, sino que se transformen y adapten segtin la demanda de los comensales
contemporaneos.

Con la comunidad se organiz6 una mindala simbélica en el piso, con alimentos
representativos del territorio, entre ellos la cebolla larga como producto insignia; alrededor de
esta disposicion comenzo el intercambio de conocimientos sobre la cultura de la chagra en los
hogares y la comunidad, lo que favoreci6 la comunicacion y los vinculos afectivos. Durante la

validacion se expusieron los cocinatorios como una alternativa de intercambio de saberes y
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Figura 26 Figura 27

Preparacion colectiva de alimentos en Naturalia Postre “Decembrino”: queso campesino y almibar de frutos frianos amarillos y rojos

Nota. La secuencia retine fotografias de los distintos alimentos (materiales de disefio) destinados Nota. Postre compuesto por queso campesino asado a la parrilla, acompafiado de dulce de frutos
a su transformacién en la cocina, asi como el proceso de preparacion bajo la asesoria de don amarillos, lulo silvestre, chilacuan y uvilla y de frutos rojos, mora, chaquilulo, motilén y fresa. La
Anibal Criollo y el conocimiento compartido por las portadoras de tradicion y el equipo de preparacion se presentd en varias porciones y fue concebida para compartir en familia.
investigacion MURU.

Durante la presentacion de los platos, los participantes realizaron una evaluacién sensorial
sabores culturales, y se propuso replicarlos como talleres en el salén comunal, propuesta ante la y desarrollaron una actividad colectiva en la que cada persona escribio una o varias recetas que
cual la comunidad manifesté afinidad. reconocia como propias; esta actividad fue grabada y documentada. LLa comunidad se mostro

®
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Figura 28

Champus “Atardecer del Encano”: del boceto a la presentacion final

Nota. El champts combina la receta tradicional con salsas de frutos frianos: la capa roja
incorpora frutos rojos y la amarilla, frutos amarillos, separadas por una capa de mote (maiz
cocido). El fruto dispuesto en el centro de cada copa representa la corota de la laguna de La
Cocha. El boceto en primer plano documenta el proceso de disefio del plato, desde su concepcion

hasta la presentacion final.
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Figura 29

Del modelo digital al prototipo: disefio y prueba del molde inspirado en el Sol de los Pastos y el

nudo de los Pastos

_..-/.J

Nota. La secuencia documenta el modelado digital, la fabricacién del contramolde en silicona y
una prueba con gelatina coloreada para verificar la definicion de las aristas. También muestra los

frutos previstos para la preparacion final, entre ellos uchuvas, moras silvestres y reinas claudias.

creativa y entusiasta, y planteo la posibilidad de organizar un cocinatorio en el nuevo salén

comunal de Buesaquillo. Ademas, se registro interés por elaborar pequefios lotes de productos
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para intercambiarlos en ferias locales. En la actualidad la comunidad utiliza estos espacios para
eventos gastronomicos tradicionales los fines de semana (ver Figura 30).

2.1.2 Hipotesis abductivas

A partir de la hipotesis de accion y de lo observado durante los cocinatorios, se formulan
enunciados sobre tres dimensiones de la practica social proyectada: las materialidades que la
sostienen, representadas por las fichas de receta y el glosario operativo; las competencias que se
busca fortalecer, relacionadas con preparar, ensefiar y comercializar conservas de frutos nativos
frianos; y los deseos colectivos que orientan su apropiacion, como fortalecer el didlogo
intergeneracional y habilitar circuitos locales de intercambio.

Hipotesis principal. Si las comunidades del corregimiento de Buesaquillo cuentan con
herramientas transferibles, fichas de receta con puntos de control y un glosario operativo que
traduzcan los saberes tacitos de los portadores de tradicion en procedimientos ensefiables y
replicables, entonces incrementaran su capacidad de preparar, ensefiar y comercializar conservas
de frutos nativos frianos, fortaleciendo la apropiacién social del conocimiento alimentario, el
dialogo intergeneracional y la posibilidad de habilitar circuitos locales de intercambio.

Esta hipdtesis articula las tres dimensiones sefialadas. En el plano de las materialidades,
supone la existencia y disponibilidad de fichas de receta con puntos de control y de un glosario
operativo como dispositivos tangibles de gestion del conocimiento. En el plano de las
competencias, proyecta el incremento de la capacidad de los portadores de tradicion y de la
comunidad en general para preparar, ensefiar y comercializar conservas de frutos nativos frianos
a partir de dichas herramientas. Y en el plano de los deseos, expresa la aspiracion de fortalecer la
apropiacion social del conocimiento alimentario, el didlogo intergeneracional entre portadores de
tradicion y nuevas generaciones, y la posibilidad de habilitar circuitos locales de intercambio.

Hipatesis alternativa. Si el acompafiamiento del proyecto no logra sostenerse en el
tiempo mas alla de la estacionalidad de los frutos y de la continuidad de los cocinatorios, las

comunidades se apropiaran parcialmente de las herramientas transferibles, limitando su uso a la
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Figura 30

Validacioén sensorial con la comunidad de Buesaquillo
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Nota. El encuentro incluyé la evaluacion sensorial de las preparaciones y una actividad escrita
para ampliar el repertorio de recetas tradicionales de Buesaquillo. Los participantes manifestaron

interés en realizar un cocinatorio en el territorio.

esfera doméstica y educativa, sin llegar a activar de manera sostenida circuitos de

comercializacion o intercambio a mayor escala.
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Se anticipa un escenario de apropiacién parcial en las mismas tres dimensiones. En
materialidades, las herramientas transferibles estarian disponibles, pero su uso quedaria
restringido a la esfera doméstica y educativa, sin llegar a soportar procesos de mayor escala. En
competencias, la comunidad desarrollaria capacidades suficientes para preparar y ensefiar, pero
no necesariamente para sostener una comercializacion continua. Y en deseos, la apropiacion
social del conocimiento se mantendria, aunque sin activar de manera sostenida los circuitos de
intercambio proyectados en la hipotesis principal. Esta formulacion alternativa reconoce que el
acompafiamiento institucional y la estacionalidad de los frutos frianos son condiciones externas

que pueden limitar, sin invalidar, el cumplimiento de la hip6tesis de accién.
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2.2 Resultados

La sistematizacion de los cocinatorios y del proceso de validaciéon permitié organizar los
resultados en torno al repertorio de frutos nativos frianos y su disponibilidad estacional, las
herramientas transferibles, el prototipado, la validacion comunitaria y las posibilidades de
intercambio y produccion a pequefia escala.

2.2.1 Repertorio de frutos y disponibilidad estacional

El levantamiento inicial permiti6 identificar un repertorio amplio de frutos nativos frianos en
Buesaquillo y en veredas aledafias, junto con periodos de cosecha y practicas de recoleccién
asociadas a patios, chagras y bordes de camino. Se registraron destinos culinarios frecuentes
como dulces, almibares, compotas, bebidas y salsas, ademas de combinaciones habituales con
azlcar, especias y citricos. Sin embargo, varias preparaciones dejaron de practicarse debido a la
pérdida de parametros de proceso y a cambios en la disponibilidad de ingredientes, lo que redujo
el margen de replicacion en escenarios domésticos y educativos.

La cartografia de disponibilidad estacional evidenci6 variaciones notables en acceso y
maduracién. Se identificaron ventanas cortas para ciertos frutos y momentos del afio con oferta
mas estable para otros. Esta informacion permiti6 ordenar el calendario de trabajo, priorizar
preparaciones de acuerdo con el ciclo y decidir donde concentrar el prototipado, especialmente
cuando la disponibilidad condicionaba la posibilidad de repetir iteraciones (ver Figura 31).
2.2.2 Herramientas transferibles para gestionar y enseiiar el proceso
El trabajo con portadoras de tradicién y la transferencia de saberes del cocinero Anibal Criollo
permitieron elaborar fichas de receta editables que hacen explicitos pasos, cantidades, puntos de
control y alternativas de sustitucion. Las fichas organizaron la preparacién como una secuencia
verificable que incluye seleccién y limpieza del fruto, corte y maceracion, proporciones entre
fruta y azucar, uso de acidulantes y aromaticos, determinacion del punto de almibar o gel,
desespumado, envasado y pautas de cuidado basico. Este ordenamiento redujo ambigiiedades y

facilito registrar variantes sin perder consistencia entre tandas (ver Tabla 3).
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Figura 31
Disponibilidad estacional de frutos nativos en el corregimiento de Buesaquillo

Frutos

Fresa Capuli Chaquilulo| Chilacuan | Uchuva | Cerote

i * | | % | | @ |
| O |+ | € | b
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San
Francisco

La Josefina

® & ¢ o

<o <o ode ¢ <
Bl < <o < & <o

Convenciones: ’ Fruto Intemporal 0§0 Fruto intermedio O Fruto temporal

En paralelo, se sistematizé un glosario de términos locales y equivalencias operativas, que
mejoro la comprensién entre generaciones y en contextos de ensefianza. Este glosario permitio
unificar vocabulario y reducir confusiones en decisiones criticas del proceso, lo que increment6

la capacidad de réplica y la claridad en la explicacion de las recetas (ver Tabla 4).
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Tabla 3

Estructura esencial de la ficha de receta

Seleccién y Madurez, sanidad y lavado del Sin impurezas ni partes dafiadas

limpieza fruto

Cortey Tipo de corte y tiempo de Tamafio homogéneo y jugo liberado

maceracion reposo

Proporciones Cantidades de fruta, azticar y Relacion coherente con la textura
acidulante prevista

Coccion Recipiente, intensidad y tiempo  Evaporacion pareja y color estable

Punto final Seiial sensorial de almibar o gel =~ Brillo sostenido y prueba de hebra o

perla

Envasado y Esterilizado, llenado en caliente ~ Vacio logrado, tapa concava y

cuidado y almacenamiento etiquetado

Variaciones Sustituciones o ajustes probados Mantener proporciones criticas y

registro del resultado

Nota. La ficha organiza la secuencia de preparacién, define qué informacion documentar y fija
puntos de control para asegurar consistencia y facilitar la réplica. Elaboracion propia a partir de
registros de campo (2025).
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Tabla 4

Glosario de términos locales y equivalencias operativas

Término local

Punto de hebra

Punto de perla

Desespumar

Macerar

Acidular

Fuego medio
Mermar

Cabeza de espacio

Vacio logrado

Punto de no
retorno

Quié significa

Almibar listo y ligero

Almibar mas espeso

Quitar la espuma
superficial

Dejar la fruta en reposo
con azucar/acido

Afadir limén u otro
acido

Calor parejo y controlado
Reducir por evaporacion

Aire que se deja en el
frasco

Sellado correcto del
frasco

Paso critico sin vuelta
atras

Como reconocerlo

Entre los dedos se forma una hebra corta y
continua

Cae una gota redonda y lenta de la cuchara

Superficie limpia y brillante durante la
coccion

Se ve jugo liberado y el azicar empieza a
disolverse

Color estable y sabor equilibrado, sin
oscurecer

Burbujeo regular, sin salpicaduras
Mezcla méas densa y con brillo

Queda un pequefio margen bajo la tapa

La tapa queda céncava y no hace clic

Si se pasa el gel o se carameliza de mas, no
se corrige

Nota. Definiciones breves para uso en hogar, aula y asociaciones. El glosario retine términos
locales empleados en la preparacién de conservas y los traduce en definiciones claras y
operativas. Elaboracién propia a partir de registros de campo (2025).

2.2.3 Prototipado en cocinatorios de Disefio y Re-creacion

Durante los cocinatorios se probaron variantes de corte, proporciones y tiempos, y se

documentaron sefiales sensoriales y de control, como el brillo del almibar, el tamafio y la

persistencia de burbujas, la resistencia a la espatula y la estabilidad del color. La transferencia de

saberes del portador de tradicion orient6 decisiones criticas, especialmente el momento de la

acidulacion para preservar color y textura, la regulacion de la evaporacion para evitar

sobrecoccién y la dosificacion de aromaticos para mantener el perfil del fruto.
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El proceso se desarroll6 de manera progresiva. Primero se establecieron criterios iniciales
de control para registrar y estabilizar preparaciones. Luego se ampliaron las comparaciones entre
versiones, se identificaron fallas recurrentes y se ajusto la secuencia de pasos para mejorar
consistencia y rendimiento. Finalmente, se consolidaron versiones estables y se fortalecio la
apropiacion de las herramientas. La evaluacion sensorial por prototipo permiti6 identificar
patrones de aceptacion que orientaron los ajustes finales (véase la Figura 32). Las Figuras 33, 34
y 35 presentan las recetas de trucha con salsa agridulce de frutos frianos, el postre “La Chagra” y
la salsa roja agridulce, respectivamente.

2.2.4 Validaciéon comunitaria y proyeccion productiva a pequeiia escala

La devolucion comunitaria reunié materiales listos para uso doméstico y educativo, entre ellos
fichas paso a paso y un recetario con variantes segiin disponibilidad. En talleres de
retroalimentacion se acordaron criterios de seleccion por madurez y sanidad, y se afiné un orden
de operaciones para reducir fallas recurrentes asociadas a la mezcla de frutas con
comportamientos distintos, la agitacién excesiva en el tramo final de coccién y el cuidado
insuficiente en la esterilizacion y el secado de envases. Estos acuerdos se incorporaron a las
fichas para fortalecer la réplica en distintos escenarios.

La validacion con escala heddnica simple y comentarios abiertos evidencio niveles
favorables de replicabilidad, apropiacion de conocimiento y aceptacion de las preparaciones, con
diferencias entre perfiles de participacion que orientan futuras acciones formativas. La Figura 36
presenta las respuestas de seis participantes sobre la replicabilidad, la apropiacion del
conocimiento y la aceptacion de las preparaciones. Ademas, se registro interés por elaborar lotes
pequefios para intercambio en ferias locales, lo que sugiere una proyeccion productiva a pequefia
escala basada en criterios de calidad comunicables y en instrumentos de gestion del conocimiento

que facilitan una estandarizacion minima sin perder la adaptacion territorial.
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Figura 32

Evaluacion sensorial de prototipos comestibles desarrollados en cocinatorios

Participantes

N

Postre La Chagra

&

Salsa de
frutos frianos

Trucha rellena

® & O

¢ o
¢ o
¢ o

Convenciones: ’ Me gusta 0§4 Mas o menos O No me gusta

2.2.5 Implicaciones para la innovacion social productiva, el emprendimiento y la circulacion
local
Los hallazgos permiten interpretar el proceso como una experiencia de innovacion social
productiva, en la medida en que fortalecié capacidades locales para organizar, ensefiar y sostener
transformaciones alimentarias a pequefia escala. La innovacién se vuelve verificable cuando la
comunidad dispone de instrumentos que simplifican decisiones criticas, reducen ambigiiedades y
permiten repetir una preparacion con consistencia, sin clausurar la adaptacion a la estacionalidad
y a la disponibilidad real de insumos (Manzini, 2015; Margolin y Margolin, 2012; Papanek,
2014). Esta lectura coincide con definiciones que resaltan que la innovacion social integra
soluciones que funcionan al responder a necesidades colectivas y que generan cambios culturales
y organizativos, ademas de eventuales beneficios econémicos (Buckland y Murillo, 2014;
Mulgan et al., 2007).

En el caso analizado, la estrategia puede entenderse como un sistema minimo de gestion
del conocimiento culinario compuesto por fichas, glosario, puntos de control, acuerdos de

proceso y practicas de validacion. Este conjunto no actia como simple documentacion, sino
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Figura 33

Receta, ingredientes y preparacion trucha asada con salsa agridulce de frutos frianos

-

Trucha asada

Con sdlsa casera de Frutos Frianos

4 Ingredientes ¢ Preparacion
Lavar y deshuesar la trucha,
“’ Trucha arcoiris (no botar los huesos)
Marinar y apanar la trucha con
. |ngredientes harina de 7 ingredientes nativos
=N de la Chagra

Sofreir en poco aceite, preferible de
oer i i

2 AN T TR origen animal (manteca de cerdo)
apio, perejil, laurel,

tomillo, albahaca,

mejorana y Quitar pepas y cascaras de los
frutos y machacar, luego anadir 1/3
Frutos frianos de azucar y dejar reposar

Mora silvestre,
chaquilulo, uvilla
y reina claudia

Reducir la salsa en fuego lento,
hasta obtener punto. decorar el
plato a gusto.

como un arreglo operativo que facilita el aprendizaje entre pares, la comparacién de versiones y
la mejora continua, con una estandarizacion minima que no reemplaza la tradicion, sino que la
vuelve mas legible, ensefiable y replicable en contextos domésticos, educativos y asociativos

(Massari, 2017; Parasecoli, 2017; Shove et al., 2012; Zampollo, 2018). En esa logica, el valor del
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Figura 34

Receta, ingredientes y preparacion postre chagra

I_ Postre La Chagra

Postre Tradicional de Frutos Frianos

= - -
¢ Ingredientes 4 Preparacion
moler los granos y combinarlos para tener una
Queso mezcla de 7 harinas con la cua, se prepara una
Campesino masa y posteriormente unas tortillas asadas

se lava los frutos, y se mezclan con I[:-l de
azlcar, se deja en reposo y se machacan.

o Ingredientes Luego se reducen en fuego lento combinando
t de la Chagra especias
] B'i"o' CEb;dU' : Con la mezcla de polvo de achira se combina
B DEED, ChvoRd con harina, me introduce la mezcla en una
maiz, trigo, manga y se vierte rapidamnete y sofrie en
quinua, mote. dceite caliente.
Frutos frianos Se corta el queso en cuadros y se asan en la
Chlcian e parrilla a fuego lento
fmotru, U‘.’Ii"u; se desmenusa la tortilla y se decora el plato
At s, con flores comestibles y flores ornamentales,

semillas de quinug, se incluye frutos enteros.

dispositivo no reside solo en el producto final, sino en su capacidad para sostener procedimientos
y criterios compartidos, condicion central para que una practica se mantenga en el tiempo.
El prototipado y la validacion sensorial aportaron una dimensién comparativa relevante

para la toma de decisiones colectivas, porque habilitaron un lenguaje comun para discutir
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Receta, ingredientes y preparacion salsa roja agridulce

|7 Arbolito de navidad

Postre Tradicional de Frutos Frianos

¢ Ingredientes

Queso
Campesino

Ingredientes
‘. de la Chagra
B e especias aromdticas
o) para dar esencia a la
reducion de los frutos
(tomillo, laurel, canela).

Frutos frianos

Lulo Silvestre, Chilacuan,
fresa, mora, uvilla, cerotes,
capuli, motilén o frutos
silvestres de temporada.

4 Preparacion

se lava los frutos, se separa

o frutos amarillos y rojos y se

mezclan con |]‘3 de azlcar, se
deja en reposo y se machacan.
Luego se reducen en fuego lento

o Se corta el queso en cuadros y

se asan en la parrilla a fuego
lento

e Se puede decorar el plato con

flores comestibles y flores
ornamentales, semillas de
quinua, hojas aromdaticas o se
incluyen frutos enteros.
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atributos criticos y acordar ajustes de formulacion y técnica. En lugar de operar como control

externo, la validacién funcioné como practica pedagogica que integra medir y conversar,

permitiendo diferenciar preferencias individuales de acuerdos practicos sobre aceptacién y uso

(Lawless y Heymann, 2010; Stone y Sidel, 2012). Esta forma de validacion situada es consistente
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Figura 36

Validacién comunitaria de las preparaciones: replicabilidad, conocimiento y aceptacion

 Participantes

®
Replicabilidad 13 o 0§0 ‘

4 ¢ o

Apropiacion de
conocimiento

¢ & o

Preparaciones

¢ & o
<

4
\ 4
\ 4

Convenciones: ’ Me gusta 0*‘ Mas o menos 0 No me gusta
Nota. Respuestas de seis participantes registradas durante la devolucion y validacion comunitaria

de 2025, representadas segun las convenciones indicadas en la figura.

con enfoques participativos que destacan la importancia de la apropiaciéon comunitaria para
sostener procesos de innovacion social, especialmente cuando la gastronomia se asume como
medio para el cambio (Mejia-Rivas y Maldonado-Pérez, 2020).

La dimension territorial del trabajo se expresa también en el papel de la cartografia social.
El mapeo no se limita a representar un repertorio, sino que orienta decisiones, visibiliza
relaciones y ordena el trabajo seglin ventanas de cosecha y accesos. En este sentido, la cartografia
opera como una practica que produce efectos organizativos y no solo como registro, idea
coherente con aproximaciones que entienden la cartografia social como lenguaje creativo para la
investigacion cualitativa y con perspectivas que discuten el disefio social desde claves
cartograficas (Barragan Leodn, 2019; Ledesma, 2013). Esta lectura contribuye a explicar por qué
la estacionalidad no es un dato anecdoético, sino un condicionante de organizacién productiva, de

planificacién doméstica y de circulaciéon comunitaria.

O,
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Desde el punto de vista de la circulacion, los resultados abren condiciones para circuitos
locales de intercambio cuando existen criterios comunicables de calidad y procedimientos
estables que reducen la incertidumbre. En esta linea, los mercados campesinos y otras redes
alimentarias alternativas resultan un referente pertinente porque disminuyen la intermediacion,
fortalecen la confianza y habilitan intercambios basados en trazabilidad y proximidad, lo que
favorece iniciativas de microproduccién cuando el conocimiento técnico es compartible (Pachén-
Romero y Pachén-Ariza, 2020). La discusion sobre soberania alimentaria y bienes comunes
aporta un marco para comprender que la autonomia no se juega solo en la disponibilidad de
alimentos, sino en la capacidad de controlar procesos, decidir sobre usos y sostener repertorios
locales, lo cual se conecta con el sentido practico de las herramientas producidas (Camacho,
2006; Micarelli, 2018). En el caso estudiado, la proyeccién productiva se entiende como una
posibilidad de intercambio local y de microemprendimiento, no como industrializacion, y
depende de acuerdos comunitarios, de la continuidad del acompafiamiento y de las condiciones
de circulacién ya existentes en el territorio.

Este conjunto de instrumentos y acuerdos puede describirse como un arreglo sociotécnico
orientado a la gestién del conocimiento culinario. No se trata solo de recetas, sino de formatos de
registro, reglas de decision, estandares minimos, roles y practicas de validacién que permiten
traducir saberes tacitos en procedimientos ensefiables y replicables. Esta idea es coherente con
enfoques que relacionan innovacion y gestion del conocimiento, y con definiciones de
innovacion que incluyen mejoras de proceso, métodos organizativos y formas de
comercializacién, mas alla de innovaciones tecnolégicas complejas (Departamento Nacional de
Planeacion et al., 2013; Echeverria, 2008). En términos practicos, las fichas, el glosario y la
validacién comunitaria conforman un sistema que reduce las pérdidas por transmision imprecisa
y habilita el aprendizaje iterativo, sin clausurar la variacion. Esta tension entre norma y
flexibilidad se entiende mejor si la tradicion se concibe como un proceso en permanente
recreacion, donde el hacer y el aprender producen continuidad a través del cambio (Escobar,

2018; Ingold, 2013; Munari, 2015).

CAPITULOII - PROTOTIPADO



108 109

Finalmente, la puesta en valor puede leerse como una condicion que activa iniciativas Figura 37
economicas alternativas cuando se vincula con repertorios, relatos, criterios de calidad y formas Cddigo QR del enlace a la carpeta de evidencias.
de circulacién. La literatura sobre patrimonio culinario y su relacion con las industrias creativas y
culturales aporta un marco para comprender que la valorizacién, cuando es comunitaria y situada,
no es solo simbolica, sino que puede sostener redes de cooperacién y estrategias de
microcirculacion con identidad territorial (Alvear et al., 2017; Delgado y Ocampo, 2021; Duque
Mahecha, 2020). En conjunto, estas implicaciones permiten sostener que la innovacién social
productiva en el caso analizado se expresa en la capacidad de organizar repertorios, estabilizar
procesos, validar colectivamente y poner en circulacion saberes en formatos accesibles, con
aplicacién educativa y posibilidades de intercambio local condicionadas por la estacionalidad y
por la continuidad del acompafiamiento, en consonancia con marcos que reconocen la
salvaguardia y el fomento de las cocinas tradicionales como un asunto de interés publico y
comunitario (Contreras, 2019; Ministerio de Cultura, 2012; Rebai et al., 2021).

2.2.6 Carpeta de evidencias

El proceso de intervencion con la comunidad gener6 evidencia audiovisual organizada por
cocinatorio: registro fotografico y de video de las salidas de campo, los talleres y las sesiones de
prototipado; diarios de campo, guias de didlogo semiestructuradas y formatos de cartografia

social; y las piezas graficas de divulgacién del proyecto en Google Drive (ver imagen 37). A esto

se suma la identidad visual del proyecto (véase la Figura 38), divulgacion académica y

publicacion del proyecto, materializada en una ponencia presentada en la Universidad del Azuay

(Cuenca, Ecuador) junto con la asesora de tesis, una exposicion con conversatorio en el Museo
Lorenzo de Aldana (en la que participaron portadores de tradicion culinaria de distintas regiones
de Colombia), y una entrevista concedida a la Radio Nacional de Colombia (ver Figuras 39 al Nota. La divulgacion del proyecto también se realizé mediante la pagina oficial del grupo MURU
41). (https://muru.udenar.edu.co/), la identidad visual de «Conservas» (véase la Figura 38), una
ponencia en la Universidad del Azuay, en Cuenca, Ecuador, una exposicion con conversatorio en

el Museo Lorenzo de Aldana y una entrevista concedida a Radio Nacional de Colombia (véanse

las Figuras 39 a 41).
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Figura 38 Figura 39
Identidad visual del proyecto “Conservas”: logotipo, concepto y paleta de colores Ponencia del proyecto Conservas en Universidad del Azuay - Cuenca, Ecuador
¢ Concepto € Paleta de colores
. Verde Oscuro Dominante
<5 #1F6FSF —— -
(e:IOSrSe‘asz;i.ns::rgseeﬁ; ZF:dTort;eI?o; ?:cz::‘so;: R L lcrr'

de nuestra tierrg, a través de productos que #OFAD84
conservan lo esencial. RR47-G160-B132

?oo | C?é (@

recuerdos, los saberes auténticos y la identidad . Verdeseetnda lOI'IOS

Naturaleza Identidad Conservacién Gris de apoyo
Productos reales A fravés de los De los #EEEEEE
de nuestra tiera.  alimentos que  saberes tacitos en R238-G238-B238

nos representan  saberes colectivos

CONSERVAS

MEMORIA - SABORES - IDENTIDAD

MA>IS  MURY

Maestria en Disefio GRUPO DE
para la Innovacion Social INVESTIGACION
Universidad de Narino CREACION Y DISEND

Nota. Se particip6 como representantes del grupo de investigacion MURU y estudiantes de

maestria en el 12.° Encuentro Latinoamericano de Disefio y Alimentos, presentando el proyecto
Nota. El logotipo del proyecto se construye a partir de un concepto que articula tradicion y

“Conservar el sabor para perdurar el saber a través del disefio de alimentos”. Esta participacion
presente, representando el valor de los recursos, los recuerdos y los saberes auténticos del

permitio retroalimentar el proyecto y consolidar algunos ajustes, gracias a la reciprocidad
territorio a través de productos que conservan lo esencial. Su paleta cromatica, basada en

generada durante el evento.
tonalidades de verde, refuerza la asociacién con la naturaleza y los frutos nativos, mientras que el

eslogan “Memoria, sabores, identidad” sintetiza los tres ejes conceptuales del proyecto.
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Figura 40 Figura 41

Publicacion en redes sociales — Canales de divulgacion de la informacion Tertulia en el museo Lorenzo de Aldana - ;Hay futuro si hay verdad? — Alimentos y sociedad

¢k Radio Nacional CO

| Finalizamos viajando a los sabores, las

memorias y las tradiciones del sur del pais junto a Dany Munoz y el

proyecto “Conservar el sabor para perdurar el saber a traves del diseno
de alimentos”. Una iniciativa que busca proteger y resignificar la cocina
tradicional narinense, entendiendo la comida no solo como alimento,

sino también como patrimonio cultural, identidad y memoria colectiva.

Nota. Tomado de repositorio de fotografias del evento (2026).

Nota. Tomado de pagina oficial de X de la Radio Nacional de Colombia

https://x.com/search?q=from%3ARadNalC0%20%20dany%20mu%C3%B1oz&src=typed_query

©
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2.3 Analisis reflexivo

Aqui se adopta la postura del practico reflexivo que conversa con la situacion mientras acttia en
ella y revisa, a posteriori, los supuestos con los que se entr9 al territorio (Schén, 1992). El
ejercicio de campo desarrollado evidencia la importancia de sostener diarios, recorridos y guias
semiestructuradas como técnica principal de registro (Sanchez Botero y Jiménez Ortiz, 2022). El
proyecto no se limit6 a documentar una cocina, sino que tradujo lo documentado en un
dispositivo transferible que fue sometido después a validacion. El andlisis se organiza en torno a
los interrogantes sintetizados en la Figura 42.

2.3.1 Progresion de los cocinatorios: de la aproximacion a la Mindala

Leidos en conjunto, los tres cocinatorios no se comportan como réplicas de un mismo ejercicio,
sino como una progresion en la que cada etapa reconfigura el vinculo entre comunidad, portador
de tradicién y equipo investigador. EI Cocinatorio 1 - Aproximacion operé fundamentalmente
como un ejercicio de empatia y legitimacion: antes de intervenir sobre la receta, fue necesario
habitar la chagra de Anibal Criollo, comprender su modelo de economia circular y recibir, de su
voz, la premisa de que “la cocina comienza en la chagra”. En esta etapa el aprendizaje corri6
sobre todo en un solo sentido (del portador de tradicién hacia el equipo) y el resultado, los platos
con trucha rellena y el postre de chaquilulo, cerote y reina claudia, funcion6 mas como evidencia
de una relacién de confianza construida que como un prototipo destinado a la réplica.

El Cocinatorio 2 - Exploracion introdujo un cambio cualitativo al vincular a portadoras
de tradicién del propio corregimiento de Buesaquillo (Lucy Mufioz, Lisbeth y Adara Ramirez;
Xiomara y Daniela Revelo), lo que desplazo el eje del aprendizaje desde una relacién vertical
entre portador e investigador hacia un didlogo intergeneracional horizontal, denominado por las
propias participantes “mindalas de cocreacion culinaria”. La aparicion espontanea del término
mindala en esta fase (antes de que fuera adoptado formalmente como nombre del tercer
cocinatorio) sugiere que la comunidad ya estaba nombrando, con categorias propias, un
fendmeno que el equipo de disefio describiria después con el lenguaje de la cocreacion (Ind y

Coates, 2013; Sanders y Stappers, 2008). En términos de resultados, la variedad de propuestas
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Figura 42

Sintesis del andlisis reflexivo: de los cocinatorios a la prdctica y la teoria
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Conclusion: una tecnologia social de intensidad media

Nota. Elaboracion propia a partir del apartado 2.3 de esta monografia. La estructura concéntrica
esta adaptada de Zampollo (2016) y la paleta de colores corresponde a la identidad visual del

proyecto Conservas.

O,

CAPITULOII - PROTOTIPADO




116 &

(de la salsa roja de frutos frianos al champts con lulo silvestre) muestra una ampliacion real del
repertorio, pero también una dispersion que aun no se traducia en criterios de calidad
compartidos ni en una secuencia estabilizada de preparacion.

El Cocinatorio 3 - Mindala cierra el ciclo como una sintesis y no como una simple
repeticion: la mindala simbdlica armada con la comunidad de Buesaquillo (y no solo con los
portadores de tradicion vinculados previamente) amplia el circulo de validacién hacia
emprendedoras, lideres comunitarios y quince asistentes mayores de 40 afios, y traslada el centro
de gravedad del proceso desde la cocina de Naturalia hacia el territorio de origen. Aqui la
validacion sensorial dej6 de ser un ejercicio interno del equipo para convertirse en una
devolucion comunitaria, y el pedido espontaneo de la comunidad de replicar los cocinatorios en
el salon comunal (hoy ocupado los fines de semana con eventos gastronémicos propios) es el
indicador mas claro de que la apropiacion excedié el marco de la investigacién.

Esta progresion de la empatia en la Aproximacion, a la ampliacion dialégica en la
Exploracidn, y a la sintesis validada colectivamente en la Mindala, es consistente con las mejoras
estadisticamente significativas encontradas al comparar las tres etapas mediante la prueba de
Kruskal-Wallis en aceptacién sensorial (H(2) = 8,47; p =,014), replicabilidad percibida (H(2) =
7,23; p =,027) y apropiacion del conocimiento (H(2) = 6,81; p =,033), lo que confirma que el
avance percibido cualitativamente en el relato de los cocinatorios tiene también un correlato
cuantitativo. Conviene, sin embargo, matizar esta lectura lineal: la mejora no fue homogénea
entre participantes y, como se discute a continuacién, se concentré en quienes ya contaban con

experiencia previa en la preparacion de alimentos, lo que interpela sobre la necesidad de sostener

mas de tres cocinatorios si el objetivo es una apropiacion intergeneracional plena.
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frutos disponibles para repetir las preparaciones; por ejemplo, el chaquilulo y el cerote solo
estuvieron disponibles durante periodos cortos del calendario de cosecha.

2.3.3 La cadena de valor entre los indicadores y los resultados de la intervencion

Explicitar la cadena de valor implica mostrar, indicador por indicador, qué mecanismo concreto
conect6 la medicion con el resultado, en lugar de asumir esa conexién como evidente. La
diferencia significativa en aceptacion sensorial entre iteraciones no indica, por si misma, que las
preparaciones mejoraran por azar o por la pericia individual de quien cocinaba en cada sesion:
indica que el ciclo de prototipado (registrar, comparar, ajustar) fue el mecanismo que produjo la
mejora, lo cual legitima a la ficha de receta, y no solo al encuentro presencial del cocinatorio,
como el dispositivo que puede trasladarse a hogares, aulas y asociaciones sin que la calidad
dependa de repetir el taller original. La replicabilidad percibida, por su parte, se explica en buena
medida por el glosario operativo: al fijar significados compartidos para términos como punto de
hebra, punto de perla o punto de no retorno, redujo el margen de ambigiiedad que antes obligaba
a la presencia fisica de quien sabia interpretar esas sefiales, y trasladd parte de ese saber a un
soporte consultable. El indicador de apropiacién de conocimiento cierra la cadena de manera
cualitativa: se expresa en que la comunidad pidiera continuar los cocinatorios por su cuenta y en
que el saléon comunal, construido originalmente para otros fines, terminara ocupado los fines de
semana por la propia cultura culinaria que el proyecto buscaba poner en valor.

Conviene, sin embargo, no forzar esta cadena mas alla de lo que la evidencia permite. Los
indicadores de aceptacion, replicabilidad y apropiacion se levantaron con escalas hedonicas
simples y comentarios abiertos (Lawless y Heymann, 2010; Stone y Sidel, 2012), instrumentos
pensados para capturar la experiencia de quien valida una preparacion en el momento de la
devolucion, no para verificar de manera independiente un cambio sostenido en la practica
comercial o doméstica mas alla de ese momento. Traducir un saber culinario tacito en una cifra
de aceptacién o en la proporcién de participantes que declara haber aprendido algo es, en si
mismo, un gesto de disefio: convierte un juicio sensorial y relacional en un dato comparable, en la

linea de lo que Margolin (2013) identifica como el terreno comun entre los estudios de disefio y
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los food studies. Ese gesto hace visible y comunicable un proceso que de otro modo
permaneceria disperso en la memoria de quienes participaron, pero también lo reduce; se opta por
sostener ambas cosas a la vez (el valor de haber cuantificado y el limite de esa cuantificacion) en
lugar de presentar los indicadores como prueba cerrada del éxito de la intervencion.

La decision metodolégica de recurrir a estadistica descriptiva y a la prueba no paramétrica
de Kruskal-Wallis, en lugar de modelos de mayor complejidad, merece también una lectura
reflexiva y no solo instrumental. Con una muestra de treinta participantes distribuida en variables
de escala ordinal, cualquier ejercicio de inferencia mas sofisticado hubiera exigido supuestos que
los datos de campo no podian sostener (Corder y Foreman, 2014); optar por un procedimiento no
paramétrico fue, en ese sentido, menos una limitaciéon que una decisién coherente con la
naturaleza situada del estudio. La cadena de valor descrita en los parrafos anteriores solo es
defendible, en consecuencia, dentro de esos limites: permite afirmar que hubo una mejora
asociada al ciclo de prototipado, no que esa mejora sea generalizable, sin mas, a comunidades
con condiciones distintas de estacionalidad, tamafio poblacional o continuidad de

acompafamiento.
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2.3.4 Lo que cambio y lo que permanece en las prdcticas sociales de Buesaquillo

Entre lo que cambid de manera verificable durante el proceso se cuenta la reactivacion de
combinaciones que habian dejado de prepararse: el postre de chaquilulo, cerote y reina claudia en
almibar, la salsa roja casera con frutos frianos servida sobre trucha, o la canastilla de frutos
nativos surgida del segundo cocinatorio no figuraban, al inicio del proyecto, entre las
preparaciones vigentes en los hogares visitados, y su reapariciéon muestra que el repertorio
culinario del corregimiento no estaba perdido de manera irreversible, sino inactivo por falta de
ocasion y de interlocutor. También cambid, de manera mas significativa atin, quién ensefia a
quién: el encuentro entre Lucy Mufioz, su hija Lisbeth Ramirez y su nieta Adara Ramirez
alrededor de la chagra materializd, en un caso concreto, el intercambio cara a cara que Borins
(2009) sefiala como condicion para que la cocreacion entre generaciones prospere, y la
comunidad tradujo después ese modelo en una demanda propia: replicar los cocinatorios como
talleres del salén comunal, sin depender de la presencia continua del equipo investigador.

No cambid, en cambio, el imaginario econémico que en primer lugar habia desplazado a
los frutos nativos: la cebolla larga sigue siendo, para buena parte de la poblacién, la actividad que
define a Buesaquillo, y ningin cocinatorio compite en términos de ingreso con un monocultivo
consolidado durante mas de una década (Bastidas et al., 2017). Persisten, ademas, barreras
sefialadas desde el inicio del proceso por los propios liderazgos comunitarios: la contaminacién
por polvo y agroquimicos que, segtin advirtié Javier Matabanchoy, presidente de la Junta de
Accion Comunal, impide que el turismo y la cocina tradicional del corregimiento emerjan con la
fuerza que podrian tener (J. Matabanchoy, comunicacion personal, 22 de abril de 2023), no fue
una condicién que este proyecto estuviera en capacidad de modificar. Tampoco cambio6, de
manera generalizada, la vinculacion de las nuevas generaciones: los treinta participantes del
proceso y los quince asistentes al cocinatorio de validacion fueron, en su mayoria, personas
mayores de cuarenta afos, lo que deja abierta la pregunta de si el repertorio recuperado lograra
transmitirse una vez concluido el acompafiamiento académico. Y no se consolido, hasta el cierre

de este documento, ningtin canal de comercializacion: el interés registrado en la feria
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agroindustrial de 2023 y en la devolucion comunitaria se mantiene como intencién, no como
intercambio efectivo.

Estas permanencias no deben leerse como un fracaso del disefio, sino como un
recordatorio de sus limites temporales y de escala. Perugache Salas (2017) documenta, para
pueblos descendientes de los quillacingas en el valle de Atriz, un resurgimiento cultural lento,
desigual entre veredas y no lineal, que rara vez se completa en el horizonte de un solo proyecto;
Buesaquillo, dentro de ese panorama regional, parece encontrarse en una fase temprana de ese
mismo proceso. De Certeau et al. (1999) ofrecen, ademas, una clave complementaria: cocinar es
una practica de lo cotidiano que se reproduce por rutina mas que por decision consciente, de
modo que introducir una ficha o un glosario reorganiza la capa técnica y comunicable de esa
practica (lo que se puede ensefiar y verificar) con mayor rapidez que la capa profunda del habito,
lo que efectivamente se cocina un martes cualquiera, sin que nadie esté documentando el proceso.
Esta distincion ayuda a explicar por qué las materialidades avanzaron mas rapido que los deseos:
no porque unas importen mas que los otros, sino porque operan en temporalidades distintas.

Resulta 1til, en este punto, comparar el punto de partida de Buesaquillo con el de El
Encano, territorio de origen del cocinero Anibal Criollo. En Naturalia, la articulacién entre
huerto, chagra, crianza de animales y cocina de lefia que impresioné al equipo investigador
durante el Cocinatorio de Aproximacion es resultado de afios de trabajo previo del propio
portador de tradicion, no un punto de partida disponible desde el inicio para cualquier
comunidad. Buesaquillo, en cambio, apenas comienza a organizar su propio repertorio y su
propia infraestructura comunitaria, el salon comunal donde ahora se replican los encuentros tiene
apenas unos afios de construido, de modo que medir el proceso de Buesaquillo con la vara de un
modelo ya consolidado seria una comparacion injusta con la propia comunidad. Lo que el
proyecto logrd, en un plazo de tres afios, fue activar un punto de partida equivalente al que
probablemente tuvo Naturalia en sus primeras etapas, y esa distincion de escala temporal deberia

orientar las expectativas de cualquier acompafiamiento futuro.
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2.3.5 El didlogo entre prdctica y teoria: la voz de los investigadores

Desde la practica, el valor del proceso no se agota en las preparaciones logradas ni en las fichas
entregadas, sino en lo que modificé en la manera en que los propios autores comprenden su
oficio. El equipo lleg6 al territorio con una mirada de disefio de alimentos centrada, sobre todo,
en el prototipo comestible como resultado; sali6 de los cocinatorios teniendo que ampliar esa
mirada hacia las relaciones y los tiempos comunitarios que sostienen o no la continuidad de un
prototipo una vez que el investigador se retira. Momentos concretos del trabajo de campo
exigieron decisiones que ninguna ficha podia anticipar: ceder, por ejemplo, ante el criterio
sensorial de una portadora de tradicion sobre el punto exacto de un almibar, incluso cuando ese
criterio no coincidia con el punto de control inicialmente propuesto por el equipo, requirié un
juicio ejercido en el momento mismo de la accién y no una consulta posterior al protocolo. Esa
clase de decision ilustra lo que Schon (1992) describe como reflexién en la accion: un saber
profesional que se ejerce conversando con una situacion singular e incierta, y que excede lo que
cualquier procedimiento codificado puede prever de antemano.

Desde la teoria, el caso aporta un matiz a la discusion sobre las herramientas de disefio
aplicadas a saberes culinarios tacitos. La ficha de receta y el glosario operativo no funcionaron,
en la experiencia de Buesaquillo, como una traduccion fiel de la receta oral a un lenguaje técnico,
sino como objetos frontera que median entre dos regimenes de conocimiento, el gestual y
sensorial de quien cocina de memoria, y el verificable y comunicable que exige la ensefianza
fuera del circulo familia, sin agotar ninguno de los dos (Margolin, 2013). Esa mediacion tiene un
costo que conviene nombrar con la misma franqueza con que se documentan los logros: toda
estandarizacion, por minima que sea, fija una version entre varias posibles de una preparacion
que en la memoria de las portadoras admite variaciones segun la casa, la temporada y quien
cocine; el caracter editable de las fichas mitiga ese riesgo, pero no lo elimina del todo, y es una
tension que se prefiere declarar abierta antes que dar por resuelta.

El disefio de alimentos, en el caso de los frutos nativos frianos de Buesaquillo, oper6

como una tecnologia social de intensidad media: ni una intervencion puntual sin efectos
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posteriores, ni una transformacion estructural de las condiciones que habian desplazado a estos
frutos en primer lugar. Su valor consiste en haber abierto una ventana de posibilidad concreta,
sostenida en instrumentos verificables y en vinculos entre generaciones, que la comunidad de
Buesaquillo puede ahora decidir sostener, ampliar o dejar cerrarse, con mayor autonomia de la
que tenia antes de que esta investigacion comenzara.

2.3.6 Tabla de productos resultantes

El proyecto gener6 un conjunto de productos que facilitan la transferencia del conocimiento
construido con la comunidad (véase Tabla 5). Estos pueden agruparse en tres lineas. La primera
retine los espacios de encuentro y divulgacion: los cocinatorios de disefio y Re-creacion,
desarrollados en El Encano y Buesaquillo; la ponencia presentada en el 12.° Encuentro de Disefio
y Alimentos, en Cuenca (Ecuador); y la tertulia sobre conocimientos tradicionales alrededor del
fogon indigena, realizada en el Museo Juan Lorenzo Lucero, en San Juan de Pasto. La segunda
comprende los productos académicos postulados: un capitulo de libro en el proyecto editorial
“Cartografias alimentarias en América Latina: disefio, memoria biocultural y territorio” y un
articulo cientifico sobre transferencia de saberes alimentarios y conservas andinas, postulado a la
revista SUMMA. La tercera agrupa las herramientas de uso comunitario (el glosario local, las
fichas de receta y el recetario etnografico con frutos nativos frianos), que dan continuidad a los

productos previstos en la matriz de objetivos.
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Tabla 5

Productos resultantes del proyecto

Producto

Descripcion

Lugar

Cocinatorios

Ponencia

Tertulia

Capitulo de libro

Articulo cientifico

Glosario local

Fichas de recetas

Recetario

Indagacion — Exploracién y Mindala.
Espacios comunitarios de Re-creacién y
exploracion en las cocinas tradicionales de
Narifio.

12vo Encuentro de Disefio y Alimentos.
Exposicién de proyectos de Posgrado con
enfoque afines a la disciplina.

Museo Juan Lorenzo Lucero - compartir de
conocimientos tradicionales alrededor del
fogon indigena.

Territorio, autonomia y frutos frianos: el
disefio como mediador del habitar
campesino. Postulado en el proyecto
editorial "Cartografias alimentarias en
América Latina: disefio, memoria
biocultural y territorio" organizado por el
Exploratorio KINWA y la Maestria en
Disefio para la Innovacién Social MADIS.

Transferencia de saberes alimentarios y
conservas andinas para innovacion social
productiva. Postulado a SUMMA Revista
disciplinaria en ciencias econémicas y
sociales, con categoria C en Publindex.

Definiciones breves para uso en hogar, aula
y asociaciones, términos locales empleados
en la preparacién de conservas traduciendo
definiciones claras y operativas.

La ficha organiza la secuencia de
preparacion, define qué informacién
documentar y fija puntos de control para
asegurar consistencia y facilitar la réplica.

Recetario etnografico con frutos nativos
frianos. Seleccion y preparaciones
desarrolladas durante los cocinatorios de
Disefio y Re - creacion.

Cto del Encano y Buesaquillo

Cuenca — Ecuador

San Juan de Pasto

Universidad de Narifio - grupo
de investigacion MURU -
Pasto

Corporacion Universitaria
Auténoma de Narifio -
Colombia - Valle del Cauca

Corregimientos de Buesaquillo
Pasto — Narifio

Corregimientos de Buesaquillo
Pasto — Narifio

Corregimientos del Encano y
Buesagquillo - Narifio -
Colombia
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2.4 Conclusiones

El estudio mostré que la innovacidn social productiva, entendida como el fortalecimiento de
capacidades locales para organizar y sostener transformaciones alimentarias a pequefia escala, se
hace observable cuando el conocimiento culinario pasa de ser tacito a ser ensefiable y replicable.
La identificacion del repertorio y de la disponibilidad estacional permiti6 ordenar el trabajo segtin
los periodos de cosecha y reconocer oportunidades de aprovechamiento de los frutos nativos,
aportando una base practica para planear preparaciones y priorizar prototipos con sentido
territorial (véase la Figura 43).

La estrategia de Cocinatorios de Disefio y Re-creacion permitio estabilizar
procedimientos mediante prototipado y retroalimentacién, y produjo herramientas transferibles
que funcionan como dispositivos de gestion del conocimiento. Las fichas de receta y el glosario
operativo redujeron ambigiiedades en la transmision, facilitaron la ensefianza en el hogar y el
aula, y mejoraron la consistencia entre tandas, sin cerrar la posibilidad de variacion. La
validacién sensorial y comunitaria aport6 criterios compartidos para decidir ajustes y consolidar
versiones, y permitié diferenciar preferencias individuales de acuerdos practicos sobre
aceptacion, replicabilidad y apropiacién de conocimiento.

El proceso dejé condiciones concretas para circuitos locales de intercambio y
microproduccion, en tanto las herramientas permiten comunicar criterios de calidad y sostener
aprendizaje entre pares en asociaciones y espacios educativos. Persisten retos ligados a la
estacionalidad y a la continuidad del acompafiamiento, por lo que se recomienda reforzar alianzas
con actores educativos y comunitarios, y mantener registros comparables por prototipo para
seguir consolidando resultados en ciclos posteriores.

Como lecciones aprendidas sobre el artefacto de disefio, se destaca que un laboratorio
participativo alrededor de la cocina (el cocinatorio) es un dispositivo eficaz para hacer explicito
el conocimiento tacito de los portadores de tradicion, siempre que se acompafie de instrumentos
de registro (fichas, glosario) que trasciendan la experiencia puntual del taller. Sobre la

metodologia de intervencion, la articulacion entre cartografia social, prototipado y validacion
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Figura 43 Junta de Acciéon Comunal y con instituciones educativas del corregimiento para sostener el uso

Sintesis de las conclusiones de la monografia: logros, aprendizajes y recomendaciones de las fichas mas alla del ciclo de investigacién; y desarrollar una fase de acompafiamiento a la

El saber culinario pasa de técito a enserfable y replicable

v
4 Llogros

Repertorio ordenado
® por estacionalidad

Fichas, glosario

v
€ Aprendizajes

El Cocinatorio hace
explicito lo tacito

Cartografia, prototipado

v

€ Recomendaciones

Ampliar portadores de
tradicién por vereda

Alianzas con la junta
de Accién Comunal y

comercializacién, evaluando canales de circuito corto (ferias veredales, tiendas comunitarias) que
permitan avanzar de la validacion doméstica hacia la proyeccion productiva a pequefia escala

planteada en la hipotesis de accion.

y recetario y validacién: replicable con instituciones
educativas
= Vclldacpn sensorial o EXige cerca de tres anos = Acompariar la
y comunitario de acompanamiento comercializacién con

circuitos cortos.

Base para intercambio Necesita espacios Registros comparables
local y microproduccion intergeneracionales por prototipo

e Retos: estacionalidad y continuidad del acomparnamiento

® Proyeccion: De la validacién domestica a la pequefia escala

Nota. Elaboracion propia a partir del apartado 2.4 de esta monografia. La paleta de colores

corresponde a la identidad visual del proyecto Conservas.

demostro ser replicable en otros territorios con dinamicas de estacionalidad similares, aunque
exige tiempos largos de acompafiamiento (en este caso, cerca de tres afos entre la fase de
indagacion y la de validacion) para que la comunidad se apropie plenamente del proceso. Sobre
las practicas sociales que se buscaron transformar, el proyecto evidencia que la puesta en valor de
los frutos nativos frianos no depende tinicamente de la disponibilidad del recurso, sino de la
existencia de espacios de encuentro intergeneracional (como los cocinatorios) que hagan deseable

y visible su uso.

Se recomienda para futuros proyectos similares: ampliar el nimero de portadores de

tradicion vinculados en distintas veredas para diversificar el repertorio; explorar alianzas con la
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Anexos

Anexo A
Enlace a la carpeta de evidencias.

Se incluye a continuacion el enlace a la carpeta de evidencias del proceso de intervencion,
referenciada en la seccion 2.2 Resultados: registro fotografico y de video de los tres Cocinatorios
de Disefio y Re-creacion, diarios de campo, guias de didlogo semiestructuradas, formatos de
cartografia social y piezas graficas de divulgacion del proyecto, disponibles con acceso abierto en

Google Drive ver imagen:

Nota. Esta imagen es igual a la figura 37, se repite debido a la pertinencia (Escanea el c6digo). ht

tps://drive.google.com/drive/folders/1Z80NiluTY XPHk6Vj1JIHLywSpcEhkPRY ?usp=sharing
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