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Resumen

Esta investigacién®, gestada por historias de sabores y re-
membranzas alrededor de los sabores de hogar, tiene como pro-
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posito plantear algunas miradas acerca de la valoracién del pa-
trimonio cultural presente en las cocinas ubicadas de las plazas
de mercado en Popayan, Cauca, denominadas como tradiciona-
les, entretejiendo algunos elementos que ofrece la contabilidad
cultural. En esencia, fue abordada desde una perspectiva del
desarrollo, a partir de las experiencias y percepcién de los por-
tadores y las portadoras (cocineras/os), de sus microespacios,
acciones, incertidumbres y formas de asumirse como parte de
un colectivo de hacedores(as) de tradicion. Obedece a los resul-
tados de un proyecto de investigacién de dos grupos de Unicom-
facauca, desarrollado bajo un enfoque descriptivo y etnogréfico,
con el cual se usaron herramientas de tipo cuantitativo y cuali-
tativo. La interaccion promovio el acercamiento a las practicas
del patrimonio alimentario, tomando en cuenta las estrategias
implementadas en dichos espacios para su fortalecimiento en
el dmbito local; se refleja la necesidad de efectuar herramientas
nuevas que conduzcan al fortalecimiento de su conocimiento y
valoracién, asi como de su economia familiar y bienestar comu-
nitario, entre las que se encuentran la contabilidad cultural.

Palabras clave:
Contabilidad cultural, patrimonio cultural alimentario, portado-
resy portadoras de tradicién, cocinas tradicionales

I Abstract

The paper, generated by stories of flavors and remembran-
ces around the flavors of home, has the purpose of proposing
some views about the valuation of the cultural heritage present
in the kitchens located in the market places in Popayan - Cauca,
known as traditional, interweaving some elements offered by
cultural accounting. In essence, it was approached from a de-
velopment perspective, based on the experiences and percep-
tion of the carriers (cooks), conceived from their microspaces,
actions, uncertainties and ways of assuming themselves as part
of a group of makers( as) of tradition. It obeys the results of a
research project of two groups from Unicomfacauca, developed
under a descriptive and ethnographic approach, from which
quantitative and qualitative tools were implemented. The inte-
raction promoted the approach to food heritage practices, ta-

= o 108



Practicas de gestion cultural: revitalizacion de los patrimonios culinarios en las cocinas de las -
plazas de mercado de Popayéan

king into account the strategies implemented in these spaces
for their strengthening at the local level; The need to implement
new tools that lead to the strengthening of their knowledge and
appreciation is reflected, as well as their family economy and
community well-being, among which are cultural accounting.

Keywords:
Cultural accounting - food cultural heritage - bearers of tradi-
tion - traditional kitchens.

I Introduccion

Podemos inferir que la relacion entre lo local y lo global con-
forma un proceso lleno de contradicciones que, sin ser necesa-
riamente complementarias, no se excluyen, conformando, por el
contrario, un entramado donde ambas instancias estan estrecha-
mente interrelacionadas a través de lo transcultural (Beck 2008, p.
103). Esta reflexién se deriva del proyecto “Medicion del patrimo-
nio biocultural gastronémico: estudio de caso en dos localidades
de Popayan”, desarrollado por dos (2) grupos de investigacion:
Investigarte Unicomfacauca y Ciencias de la Gestién, durante los
anos 2020y 2021. El proyecto estuvo orientado a reconocery ges-
tar nuevas formas de valorar el patrimonio biocultural gastroné-
mico presente en las cocinas ubicadas al interior de las plazas de
mercado de Popayan (Cauca), tomando como referencia las dos
(2) de mayor impacto: Barrio Bolivar y La Calle 13. Su propésito
compromete una serie de elementos de orden simbélico, cultural
y ritual, cuyo andlisis pretende poner sobre la mesa aspectos re-
lacionados con la autonomia alimentaria, siendo un insumo para
promover la construccién de otras miradas acerca de la gestién
de los patrimonios culturales, en este caso alimentario, elemento
imbricado de la memoria biocultural payanesa.

Los resultados atienden a una metodologia mixta, con una
muestra de 19 (diecinueve) cocinas, de las 150 que habitan di-
chos espacios en las plazas de mercado. Corresponde al tipo
de estudio descriptivo, y algunos elementos ofrecidos por la
etnografia, este Gltimo tomando en cuenta, tal como lo afirma
Jacobson (citado por Guber, 2011, p. 18 ), que los procesos et-
nograficos son susceptibles de reportar el objeto empirico de in-
vestigacion —un pueblo, una cultura, una sociedad—, asi como

109



B Tendencias de la investigacion contable, econémica y empresarial

lo que la constituye, es decir, la interpretacién-descripcion sobre
lo que el investigador vio y/o escuchéd, en este caso un grupo
humano de hacedoras de magia a partir de lo que preparan para
el deleite diario de los mas de 300 (trescientos) comensales que
confluyen, se alimentan y se nutren con sus historias.

En el camino se articularon narrativas, entrevistas y peda-
gogias dialogantes, con algunos postulados y técnicas de la con-
tabilidad cultural. El disefio permitié reconocer, desde las rea-
lidades y vivencias de las(os) cocineros(as), elementos sociales
y culinarios implementados en las cocinas de las plazas para la
pervivencia de las practicas tradicionales, asi como ejercicios
de relevo generacional, agremiaciones basadas en las econo-
mias familiares y solidarias, y el aporte de dichos espacios para
el fortalecimiento de la denominacién de Popayan como ciudad
creativa de la Gastronomia ante la Unesco (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura).

Bajo el enfoque enunciado, se presentan interrogantes que
interpelan la academia, las logicas del desarrollo, —donde se han
venido incorporando las practicas alimentarias—, y la contabili-
dad cultural. Citando a Rivera Q. (2010), podriamos hablar de la
posibilidad de poner en cuestiéon el papel de nuestra voz, junto
con la voz multiple de las cocineras y los cocineros, asi como el
efecto generado por la escucha de las voces multiples en las coci-
nas, y cdmo estas transforman, trans-alterizan la localizacién-dis-
tinta de los(as) otros(as) que estan escuchando, en este caso, la
academia, la comunidad payanesa y/o la institucionalidad.

En la busqueda de reconocer en colectivo, cuestionamien-
tos e incertidumbres alrededor del tema, se implementaron
diversos encuentros y talleres en el marco del diplomado Con-
tabilidad social para la gestion del patrimonio gastronémico, privi-
legiando el lenguaje oral, sin tratar de direccionar los didlogos;
groso modo, alrededor del significado (o significados) de sus ali-
mentos, practicas, recetas y tradiciones, imbricadas en el marco
del tejido cultural alimentario. En el mismo sentido, reconocer
en qué medida la gestién efectuada a nivel individual, por sus or-
ganizaciones o la institucionalidad, han potenciado el reconoci-
miento regional o local de estos espacios como parte de la dina-
mica del patrimonio cultural. Con esta mirada, se propende por
la construccion de espacios de discusion y cuestionamiento del
crecimiento —transformacion de unos y otros, no sélo en lo teé-
rico, sino en lo que ha representado para estas comunidades—.

Los resultados son un insumo, que permite reconocer las
potencialidades y necesidades de las cocinas ubicadas en di-
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chos espacios, a nivel individual u organizadas en agremiaciones
(Coopmesalarga, Corpoguardinas, Asomesalarga), dando cuenta
de ello, desde sus dimensiones bio-cultural, gastrondémica, iden-
titaria, organizativa, contable y financiera. En su labor, no se re-
conoce de forma sucinta, la sustentabilidad de estos territorios,
pues abarca diferentes tépicos como lo ambiental, lo organiza-
cional, junto con las dimensiones contables y financieras. Con
dicha dindmica, se fue develando cémo el grupo de sabedoresy
sabedoras, requieren de esfuerzos direccionados a emerger co-
lectivos asociados a estos patrimonios, junto con su valor social,
cultural y vital, Fortaleciendo con ello, la gestién cultural y orga-
nizacional, asi como sus condiciones de vida

Patrimonio cultural inmaterial y desarrollo

De las busquedas por encontrarnos pensandonos alrededor
del fogén, y por supuesto del sabor, por dar otros sentidos y rei-
vindicar el valor de la comida, mas alla del arte que convoca y
enaltece las preparaciones, por reconocer el valor de la vida a
través de la comida, aqui radica la magia de la cocinay sus histo-
rias (Rodriguez, et al., 2018).

Los diversos significados de cultura pueden estar soportados
a partir de connotaciones simbdlicas y materiales inmersas en las
dindmicas de enculturacion o interiorizacion desde temprana edad .

Sus significados tienen como objeto delinear la permanencia
de valores, costumbres, habitos, identidades o revitalizacién de
tradiciones, discursos incorporados a las logicas actuales de los
conceptos de cocina, patrimonio, patrimonio inmaterial y cocina
tradicional, por citar algunas (Rodriguez, et al. 2018). En el plano
discursivo cocina-patrimonio-tradicién, coexisten historias, mitos,
creencias y formas inimaginables de obtencién, elaboracion y con-
sumo, la mayoria vinculadas a relevos generacionales o adaptacio-
nes con base en otros aprendizajes; sin embargo, por su naturaleza
humana, facilmente permiten la incorporacion de subjetivaciones
alrededor de un determinado alimento o su ritual (Rodriguez, et al.
2018). Desde dicha mirada, el patrimonio y la cocina, tienen la ca-
pacidad de hilvanar legados generacionales, los proyectos de vida
alrededor del fogén y la interpelacion de los que podria categori-
zarlas como parte de lo institucional, en cocinas tradicionales. No
obstante su manejo o forma discursiva, también podria conducir a
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varias interpelaciones alrededor de: recuperacion de procesos an-
cestrales, subjetivaciones interculturales dependiendo de su capa-
cidad de transformacion, la institucionalidad y su impacto.

Esto también implica que las cocinas asumidas como tradicio-
nales, son el resultado de un proceso de construccién social en el
cual entran en juego proyectos de economia, sociedad, politica y
cultura diversos; hegeménicos y contrahegemonicos, es decir, se
conciben como un hecho social e histérico. Por ende, tienen la ca-
pacidad de impactar en la definicion de patrimonio; en este caso en
particular, se imbrican desde una época histérica, desde un lugar
social determinado y bajo un escenario politico especifico, no nece-
sariamente lo serd en un contexto y situaciones sociales distintas.

Las diferentes politicas y apuestas institucionales para la
conservacion o salvaguardia (conservacién-preservacion) de
practicas culturales, entre ellas las cocinas y sus practicas en es-
tos lugares, han venido incorpordndose con fuerza en el tema de
lo inmaterial y su adopcién por muchos paises en sus politicas
publicas y estrategias, en la constante busqueda del reconoci-
miento de manifestaciones culturales, donde se vinculan con
total coherencia la comida y sus significados.

Al respecto, Abreu (2014) plantea que muchas de las for-
mas en que se aborda eso que llamamos patrimonio, han venido
colocando en discusion los elementos dispuestos en las reco-
mendaciones para la Salvaguarda de las Culturas Tradicionales y
Populares en 1989, y la Convencién del Patrimonio Inmaterial en
2003 discutidas por dicha organizacién, tomando en cuenta la
motivacion que impulsé dicha recomendacion, la cual reza:

En un mundo con tendencia creciente a la homogeniza-
cién, protagonizado por el capitalismo neoliberal, se ha-
cia necesario redescubrir o salvar las manifestaciones cul-
turales y, en especial, los conocimientos tradicionales en
via de desaparicién, concediendo especial atencién a las
singularidades de las culturas locales todavia vivas (p. 59).

Un indicador de lo enunciado, es el incremento en las esta-
disticas en los listados del patrimonio cultural inmaterial y el re-
gistro de buenas practicas de salvaguardia, accién que se radica
ante la Unesco (manifestaciones/declaratorias), entrecruzadas
con las metas dispuestas en planes y politicas institucionales na-
cionales, regionales y/o locales. Frente a la cocina como un oficio
o saber propio, en la mayoria de los casos se congrega su decla-
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ratoria a las categorias de creatividad, innovacién y re-significa-
cion de las recetas y/o acciones que de las practicas alimentarias
se desprenden (productos, preparaciones especificas, eventos),
como es el caso de la designacién de ciudades creativas de la gas-
tronomia, concebidas como una puesta en escena de las prepa-
raciones culinarias; en Popayan se otorgd en el ano 2005, siendo
la primera ciudad de Colombia en adoptar una politica publica
inspirada en los lineamientos nacionales para la salvaguardia,
conocimiento y fomento de la alimentacién y las cocinas tradi-
cionales. De forma particular, se soporté su designacion a partir
del conglomerado de lugares de comida ubicados en el sector
histérico de la ciudad, donde se incluyen las cocinas de las plazas
de mercado, consideradas en peligro de desaparecer, asi como el
acervo culinario ancestral, paralelo al desarrollo de eventos de
difusién, como: ferias, congresos o foros, destacandose el Con-
greso Gastronémico de Popayan, que en 2021 cumplié 19 anos.

Es preciso sefalar que, desde lugares sociales concretos
(cocinas), la perspectiva de la globalizacion de los mercados y
las emergentes industrias culturales, se presenta una oportuni-
dad para la puesta en valor de los patrimonios con la capacidad
de congregar colectivos involucrados con la cocina. En términos
de valor de cambio, implica, en el mejor de los casos, conjugar la
preservacion con la rentabilizacién de los bienes de tipo cultural.

No obstante, han empezado a cobrar mayor relevancia
otras dindmicas de consumo (vivencias alrededor de la comida),
que promueven y deciden el patrimonio culinario y gastronémi-
co que se debe preservar, dependera de su sentido y significa-
dos. En tal sentido, la relacién patrimonio-desarrollo-cocina, es
susceptible de quedar confinada a una categoria excluyente: es-
pecificamente a las nociones econémicas que lo reducen al cre-
cimiento econémico (incluye los indicadores).

Pensando en esta dindmica, tanto a nivel local-regional
como internacional, se podrian vincular las palabras de Escobar
(2014), cuando afirma que:

Para analizar las practicas del desarrollo debemos ana-
lizar lo que realmente hacen las instituciones del desa-
rrollo. Las practicas institucionales resultan cruciales no
tanto porque representan gran parte de lo que en verdad
se cataloga como desarrollo, sino especialmente porque
contribuyen a producir y formalizar relaciones sociales,

divisiones del trabajo y formas culturales (p. 166).
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Como se dispone en las declaratorias de la Unesco y entes
relacionados, junto con las palabras descritas, los mecanismos
asociados con formas de recopilacién y la capacidad de consti-
tuirse en acciones de reconocimiento de los territorios, deben
ser abordados a partir de practicas-estrategias donde se inclu-
yan los colectivos que hacen parte de los patrimonios declara-
dos, para el caso, de las cocinas y los sujetos que las constituyen
y la soportan a nivel cultural, econémico y politico.

La tradicion, el saber y la memoria (vivencias) implicita en el
quehacer cotidiano de las cocinas en las plazas de mercado ob-
jeto de estudio, cumplen el propésito de adoptar un papel un
papel dindmico en la vida de los(as) cocineros(as) y las diferentes
concepciones que se tienen sobre la sociedad, tratando de re-
crear el pasado como parte de un ejercicio de memoria social, al
tiempo que se otorgan nuevos sentidos al presente y al porvenir.
En términos de Toledo y Barrera-Bassols (2008), algunas de estas
acciones podrian ubicar en un plano especifico las relaciones en-
tre la humanidad y la naturaleza, tomando en cuenta las comuni-
dades que han sido largamente ignoradas, desvalorizadas o mal
interpretadas, siendo en si mismas la clave para revertir las crisis
derivadas por la revolucién industrial y la obsesién mercantil.

Los Materiales y Métodos deben describirse con suficientes
detalles para permitir que otros puedan replicar y desarrollar
los resultados publicados. Tenga en cuenta que la publicaciéon de
su manuscrito implica que debe poner a disposicion de los lecto-
res todos los materiales, datos, codigos informaticos y protoco-
los asociados con la publicacidon. Por favor, revele en la etapa de
envio cualquier restriccion sobre la disponibilidad de materiales
o informacién. Los nuevos métodos y protocolos deben descri-
birse en detalle, mientras que los métodos bien establecidos
pueden describirse brevemente y citarse apropiadamente.

Los manuscritos de investigacion que informan de grandes
conjuntos de datos que se depositan en una base de datos dis-
ponible piblicamente deben especificar dénde se han deposita-
do los datos y proporcionar los nimeros de acceso pertinentes.
Siadn no se han obtenido los nimeros de acceso en el momento
de la presentacion, indique que se proporcionaran durante la re-
vision. Deben proporcionarse antes de la publicacion.

Los estudios intervencionistas que involucren animales o
humanos, y otros estudios que requieran aprobacion ética, de-
ben enumerar la autoridad que otorgé la aprobacion y el cédigo
de aprobacion ética correspondiente.
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Contabilidad cultural para el conocimiento,
valoracion y revitalizacion del patrimonio

Cano, Arias y Asuaga (2020) aportan al campo disciplinar de
la contabilidad cultural de una forma holistica, favoreciendo la
metodologia cualitativa, que permite observar a los sujetos-co-
munidades desde sus redes e interrelaciones existentes entre
la cultura y el patrimonio cultural; es asi como se obtienen re-
sultados que permiten medir las tensiones existentes desde la
valoracién y su medicién posterior.

Desde la corriente critica de la contabilidad, una premisa
general plantea que la contabilidad es una practica social que
constituye formas de representacion inscritas en la cultura, a
su vez configura realidades sociales culturales; no es por tanto
un dispositivo social neutro (Mendoza & Galeano, 2020). Por su
parte, el campo de la contabilidad cultural, atiende a la siguien-
te premisa: el patrimonio cultural como fuente de riqueza, de
identidad y sentido social de los pueblos requiere ser protegido,
cuidado y difundido, por tanto la contabilidad tiene un papel es-
tratégico en tanto permite comunicar el patrimonio cultural y
gestionar su proteccion. Es desde esta perspectiva que Bucheli,
Castillo y Villarreal (2009) afirman que:

La profesion contable, vista desde una concep-
ciéon mas amplia y ligada a los aspectos sociales,
debe interesarse por nuevas dimensiones que
van mas alla de lo puramente econémico y debe
adentrarse desde la disciplina contable en la
busqueda de nuevas formas para contribuir a la
identificacién, valoracién y proteccién del patri-
monio cultural (p. 59).

Asi mismo establecer nuevas relaciones y reflexiones tedri-
cas en conjunto con otras disciplinas como la sociologia y la an-
tropologia que tradicionalmente han sido vinculadas a la dinami-
ca sociocultural (Bucheli, Castillo y Villarreal, 2009).

Tal papel estratégico en la preservacion del patrimonio cul-
tural, deriva en que, a su vez la contabilidad tiene la capacidad
de instituir identidades dominantes o las invisibilizadas de las
culturas populares, como también puede constituir realidades
en las cuales estas permanezcan invisibles. Dicho de otra forma,
a la contabilidad cultural cabe hacerle las siguientes preguntas:
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¢Cual es el patrimonio cultural que se desea conservar o salva-
guardar? y ;para quién o quiénes, se gestiona el uso o protec-
cién de dicho patrimonio y su puesta en valor? (Jiménez y Sainz,
2011). Se trata de preguntas que podrian irse entretejiendo y
respondiendo con quienes constituyen dicho patrimonio, coci-
neros, cocineras e instituciones vinculadas.

Se desprende con ello la necesidad de ir generando un cami-
no para que la contabilidad trascienda de la ldgica financiera, dé
cuenta de los fenémenos culturales, y procure informacion que
permita la toma de decisiones en torno a la proteccién y conser-
vacion de los patrimonios culturales, materiales e inmateriales.
Entretejida con el patrimonio cultural culinario, esta disciplina
tendria impactos importantes sobre el manejo presupuestal de
los entes publicos, a partir de la asignacion de los recursos nece-
sarios para los fines de proteccion, la conciencia social sobre la
diversidad de formas de vida que habitan una sociedad, y la sal-
vaguardia alrededor de la diversidad de identidades, memorias
y arraigos que vinculan la comiday lo que representa.

En términos disciplinares, supone el debate del predomi-
nio en la nocién de desarrollo como crecimiento econémico,
que incorpora la contabilidad cultural como herramienta para
institucionalizar intereses de mercado, y por lo cual dicha dis-
ciplina se centra en la cuantificacién y mediciéon de patrimonio,
a fin de traducirlo a términos monetarios. Se requiere pensar
desde otras coordenadas: la contabilidad cultural. Lo enunciado,
plantea laimportancia de la informacién cualitativa para el reco-
nocimiento del patrimonio, sus caracteristicas y potencialidades
frente a los planes de viday culturas, en este caso de portadores
y portadoras de tradicién. En otras palabras, una contabilidad al
servicio de la proteccion y conservacion de los colectivos y su
diversidad culinaria, Familiar y comunitaria.

Gestoras gastronomicas, reconocimiento
de necesidades y apuestas hacia el desarrollo
a escala humana

Para Max Neef (1993) las necesidades tienen una doble di-
mension, su desconocimiento profundiza patologias sociales, ta-
les como: la exclusion, la marginalidad, la pobreza, el desempleo
y la represién. Son carencias en tanto expresion fisioldgica y se
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relacionan como un “falta algo”. Al tiempo las necesidades son
motores, motivan a hacer algo, y en esa medida son potencias.
Movilizan las acciones humanas. Esta forma de concebir las ne-
cesidades, cuestiona, incluso, la concepcién del ser humano. A
esto se suma la categorizacién de necesidades que podrian tra-
ducirse, a su vez, en potencialidades humanas individuales y co-
lectivas. Existe un nimero limitado de necesidades y se pueden
especificar axiolégicamente: subsistencia, proteccion, afecto,
entendimiento, ocio, participacion, creacion, identidad, libertad.

Visto de esa forma, es posible evaluar el medio en funcién
de las necesidades humanas. En esta medida es preciso exami-
nar que, en el caso de los cocineros y las cocineras, cuentan con
saberes, conocimientos y capacidades de transformaciéon en un
contexto adverso, los cuales les ha posibilitado el aprovecha-
miento de los recursos y la subsistencia propia, de su familia y
comunidad. Para la presente discusién, entpnces, se analizaron
las dimensiones de: subsistencia, proteccién, afecto, entendi-
miento, ocio (tiempo libre), recreacion y bienestar, e identidad,
memoriay libertad.

En palabras de las concineras, la necesidad de subsistencia
es “impulso, accion, reaccion, creatividad, amor”, vinculando para
cumplir su objetivo, estrategias de reproduccién de sus vidas, des-
de sus redes de solidaridad y colaboracién. Entre las dificultades
de mayor recurrencia, se encuentra la carencia o inexistencia de
recursos financieros; sin embargo, como horizonte de futuro, el
grupo involucrado afirma la confianza en las redes gestadas como
estrategia el “trabajo en equipo, como rebuscadoras, con valores
e identidad”. De esta primera afirmacién, surgida del didlogo y los
encuentros, se resalta la necesidad de subsistencia, como motor
de su accion colectiva, la cual afirma en su nosotros y su identidad
colectiva en un contexto adverso o dificil.

Desde la necesidad de proteccion, especialmente enunciado
por las cocineras, ésta se vivencia y moviliza desde sus “alimen-
tos sanos; en la pandemia desde la bioseguridad y protocolos de
desinfeccion de las materias primas (ingredientes) y utensilios”.
Asi visto, en la proteccién como necesidad se incluyen los ali-
mentos y sus procesos para la elaboracién de los productos y el
balance nutricional en cada plato. Parte de la misma proyeccion,
relaciona la “utilizacién de agentes naturales para desinfeccion”.
No obstante, para el grupo no solo se trata de proteger la vida
del comensal, ademas incorpora las formas de salvaguardar los
“conocimientos de las recetas ancestrales”; se atiende con ello,
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desde esa base identitaria, superar algunas dificultades asocia-
das al “aprender a identificar los alimentos”, adecuaciones en
sus lugares de trabajo y evitar el sedentarismo que puede gene-
rales enfermedades.

En su agencia de la proteccion colectiva de si, de sus fami-
lias, comunidad y comensales, resaltan términos como: capacita-
ciones, protocolos, tomar medidas de control, tener un balance
en el manejo de los quimicos en los alimentos, el sistema de sa-
ludy laimportancia de sus agremiaciones, como aliados de dicha
proteccién; por ende, remite a un asunto colectivo mas allad de
sus redes hacia la sociedad.

Otra necesidad que surge del didlogo con el grupo es el afec-
to. Particularmente lo vivencian y lo asumen desde la capacidad
de reaccién y la apertura diaria de plaza de mercado, aunque se
enfrentan a un contexto adverso marcado por el cuidado del Es-
tado, manifestaciones de conflicto social, poco apoyo de la insti-
tucionalidad y algunos gremios. Frente a su afecto como redes
familiares y de tradicién, demandan el afecto de la sociedad, el
acompanamiento de la Secretaria de Salud de Popayan (en un
contexto de pandemia), de politicas publicas inclusivas, entre
otras. Alli también reconocen aliados que les fortalecen como co-
lectivo culinario. Con dicha perspectiva, el afecto es movilizado
como colectivo, pero también como reclamo por la falta de reco-
nocimiento de su papel como parte activa de dicho patrimonio.

Sobre la necesidad de entendimiento, el grupo, tanto hom-
bresy mujeres, relata sus acciones orientadas al fortalecimiento
de sus cocinas durante la pandemia, donde se incluye la com-
prensién del contexto, asi como su visibilidad en otros ambitos
diferentes al local. Se resalta la importancia de la capacitacién
constante, mencionando como aliados instituciones y organiza-
ciones como el Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), Escuela
Taller, la Corporacién Universitaria Comfacauca (Unicomfacau-
ca), por citar algunas. El entendimiento es vivido, asi como el
fortalecimiento del colectivo, a nivel individual y en la alianza
con otros. Al hablar de la necesidad de participacion, senalan la
“importancia de la estructura organizacional dentro de las pla-
zas, el companerismo y la unién”.

Del andlisis efectuado sobre el entendimiento, se devela
desde su sentir, que sélo a partir de un trabajo mancomunado,
han logrado la participacién en eventos y el reconocimiento; por
tanto, se sienten parte de un proceso social que cobra relevan-
cia en la ciudad, y que paulatinamente ha venido siendo mencio-
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nado en otros dmbitos: “promocionando nuestros productos en
emisoras y canal local, publicidad, la participacién en documen-
tales nacionales, difundiendo el saber gastronémico en medios
de comunicacién internacional”. El colectivo, a nivel interno per-
cibe la necesidad de participacién como el motor de su organiza-
cién, y a nivel externo como el ejercicio para su reconocimiento;
al tiempo, es la propuesta activa por la inclusién.

En relacién a la necesidad de ocio, recreacion y bienestar,
esta se vivencia desde la creatividad y resignificacion de la tradi-
cién ancestral culinaria, a partir de la dindmica del sector gastro-
némico en la ciudad y en Colombia. Encuentran como limitante
la “fFalta de apoyo a entidades municipales”. Frente al particular,
identifican su accién colectiva, alrededor del mantenimiento de
los platos tipicos, la creacion de nuevos productos, la bisqueda
y afirmacién de autonomia, y en la capacidad de reaccién en con-
textos adversos. Finalmente, en relaciéon a la necesidad de iden-
tidad, memoriay libertad, surgen elementos similares donde las
cocinas son el espacio donde se vivifica la tradicion; se asume
como un espacio vital para la vida de las portadoras y portado-
res de tradicién, tanto en su individualidad como en lo colectivo.
Igualmente, como demanda frente a las instituciones.

Como se puede observar, en este breve resumen se hace evi-
dente que las cocinas y quienes hacen posible su operacién en las
plazas de mercado, atienden a un comun denominador: la preva-
lencia de saberes y la unién de esfuerzos para la conservacion de
la tradicién; sin embargo, a partir de su voz, afaden a sus prepara-
cionesy platos, nuevos juicios sobre las patologias producidas por
la sociedad, que van desde la falta de reconocimiento, inclusién
social y conflicto social. En la sociedad donde prevalece la veloci-
dad de produccién y consumo de los bienes, muy pocas veces se
potencian dichas necesidades, por el contrario se transforman en
fines en si mismos. Esta mirada, trae consigo una apuesta de de-
sarrollo a escala humana, que desde los microespacios de la vida
cotidiana (cocinas), podria posibilitar la construccién y constitu-
cién de satisfactores colectivos, su cultura, su tiempo vy su lugar.
Se trata de satisfactores sinérgicos que potencian un sinniGmero
de necesidades; se podria asumir como contra hegemonicos, por-
que interpelan a la sociedad prevalente.

Con la misma ldgica, se trata de satisfactores enddgenos,
producidos desde y para el colectivo de los cocineros y las co-
cineras, al fundarse en la autonomia y la autogestién; en otras
palabras, se construyen de abajo y hacia lo horizontal. Asi las co-
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sas, necesidades y satisfactores emanados de las aspiraciones y
conciencia creativa y critica del grupo social vinculado, se articu-
lan como actores de desarrollo, para devenir en sujetos activos y
asumir su rol protagénico.

Portadores y portadoras de tradicion, y estrategias
para su reconocimiento

Las cocinas en las plazas de mercado de Popayan son espa-
cios inundados de secretos gastronémicos, pluriversos de cultu-
rasy aromas, lugares habitados por cocineras y cocineros los siete
dias de la semana. Como dice una de sus cocineras, Jaqueline Bur-
bano, “es la pasién que nos une en torno a este oficio”; o la sefiora
Nilsa Hoyos, quien, del legado de sus padres y abuelos, elabora
dulces tradicionales al interior de las plazas de mercado: “esta-
mos en la lucha por conservar esta tradicién” (Rodriguez, 2020).

Las plazas de mercado se constituyen en lugares de cons-
truccion de tejidos sociales, que conservan las cocinas y proveen
a la ciudad de los alimentos necesarios para la reproduccion de
tradiciones, la identidad y la vida; son despensas de vida y cultu-
ra alimentaria. En consonancia con lo anterior, la investigacién
ha permitido acercarse a los(as) productores(as) culturales, con
el proposito de generar acciones que promuevan el derecho a
constituirse como productores culturales, mas alla de los espe-
cialistas, gestores, medios de comunicacion, entre otros. En este
sentido, se puede senalar que los portadoresy las portadoras de
patrimonio tienen arraigo en las plazas de mercado locales de la
ciudad de Popayan, y han transmitido sus saberes de generacién
en generacion. Asi, se reproduce en la preparacion de recetas
que cocineras y cocineros realizan en sus labores cotidianas.

Es preciso sefalar las caracteristicas de algunos(as) de
ellos(as), en tanto colectivos. Como portadores(as) del patrimo-
nio gastronémico, se resaltan tres organizaciones: la Corporacion
de Mujeres Rurales, la Cooperativa Mesa Larga y la Corporacion
Guardianas, mujeres y hombres artesanos(as) del saber, multiét-
nicas, ambientalistas y gestores de paz de Popayan (Cauca). El ob-
jetivo de estos grupos es crear, fortalecer, promover, investigar,
proyectar, disefar, asesorar, apoyar, coordinar, organizar, plani-
ficar, entre otros, procesos de desarrollo sociales, solidarios, de

= 120



Practicas de gestion cultural: revitalizacion de los patrimonios culinarios en las cocinas de las -
plazas de mercado de Popayéan

gastronomia, de artesanias y econémico, en pro de salvaguarda
de las practicas alimentarias ancestrales y tradicionales.

Por lo anterior, buscan potenciar intercambios de saberes,
encaminados a un desarrollo autosustentable que fortalezca la
armonia del ser humano con el entorno a nivel local, regional y
nacional, del territorio colombiano, con proyeccién internacio-
nal. En su mayoria, son portadores(as) que han atravesado he-
chos de violencia, han sido desplazadas de sus territorios, han
sufrido violencias de género, pero hoy pueden decir que salen
adelante unidos(as) alrededor del fogén.

Siguiendo la propuesta de necesidades de Max Neef (1993),
se puede identificar que los(as) portadores(as) de tradicién, tie-
nen como fortaleza los saberes ancestrales, el aprovechamiento
de los recursos, la creatividad, en suma, el buen vivir. También
tienen una estructura organizacional de caracter solidario re-
presentada en asociaciones y practicas de trabajo en equipo; la
realizacion de actividades colectivas y de fondos comunes. Estas
formas organizativas se enmarcan en la racionalidad de repro-
ducciéon de laviday la economia popular, social y solidaria (Raze-
to, 1998). Se destaca el companerismo, la unién, la participaciéon
en diferentes encuentros y actividades. Respecto a las dificul-
tades observadas, se encuentran: carencia de recursos financie-
ros, poco apoyo del Estado, ausencia de politicas publicas inte-
grales y accion de gremios, lo cual dificulta que se fortalezcan
las cocinas tradicionales, a pesar de que estas se han convertido
en un referente para la regién.

Los grupos de cocineras(as), potencian sus saberes, optimi-
zando la capacidad de reaccioén, el trabajo en equipo, el balance
en el manejo de los alimentos utilizados, los diferentes escena-
rios, los platos de mayor recordacién, fortaleciendo las agremia-
ciones y realizando alianzas estratégicas, que permitan mante-
ner el legado o patrimonio cultural. Sin embargo, sus estrategias
denotan la necesidad de fortalecer los(as) portadores(as) desde
su individualidad y en colectivo, en virtud de incrementar el re-
conocimiento de su patrimonio es sus multiples valoraciones.

Un primer paso en este sentido es preguntarse ;cual es el
patrimonio y a que remite?, y ;cual seria el aporte de la contabi-
lidad cultural?

En el caso de las cocineras y los cocineros con arraigos en el
contexto de las plazas de mercado de la ciudad de Popayan, sus
saberes y sabores remiten a un patrimonio inmaterial fundado
en identidades y tradiciones indigenas, afros, campesinas y po-
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pulares, regionales y nacionales; y también remiten a la consti-
tucion de la soberania alimentaria y la salud del cuerpo social
mismo. En su inventario, se reconocen platos como: picadillo, tri-
pazo, tamales, pescado sudado o guisado, sancocho de espina-
zo, frito, morcilla, sancocho de alguacil, obleas, cucuruchos, en-
cocado de camaron, frijolada. Platos que remiten a diversidad de
saberes, alimentos, culturas, identidades, historias y tradiciones.

En segunda instancia, desde el reconocimiento y legitima-
cién de los valores multiples asociados a dicho patrimonio, se
hilvana la necesidad de abordar las practicas patrimoniales des-
de sus protagonistas y su patrimonio, tomando como referencia
la perspectiva del desarrollo a escala humana como lo plantea
Max Neef (1993), entendido aqui en términos de posibilidad de
acrecentar y realizar integralmente las capacidades de las coci-
neras y los cocineros, lo que engloba la subsistencia, memorias,
identidades, saberes, practicas, libertades; derechos individua-
les y colectivos.

La investigacion devela la importancia de la relacién directa
entre la contabilidad, la cultura y el desarrollo sustentable, lo
cual permite identificar la ineficaz normatividad existente para
reconocer y medir contablemente el patrimonio cultural.

Conclusiones

Las cocinas, ademds son musica, porque los calderos ebullen sonidos
magistrales, alegran tristezas con cada bocado, evocan la sazén de la
abuelita, de la ninez y la juventud. Es un espacio de todos, y hay que
quienes estdn luchando por conservar este espacio, como un patrimonio
vivo de lo que representa la ciudad de Popaydn en materia alimentaria
(Diario de campo, Alejandra Rodriguez G, 2020).

Los territorios que habitan las cocinas, inundados de sabo-
res, hacen parte de la memoria biocultural payanesa; en las co-
cinas hay historias, anécdotas y tradicién, sus platos nos recuer-
dan que nos construye y nos identifica, son el legado para las
futuras generaciones de cocineros y cocineras. En sus recetas
se entretejen una multiplicidad de territorios. Su infraestructura
esconde deliciosos olores de casa, pero también dificiles histo-
rias de lucha y pervivencia del pequeno productor, de ese que
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no vende a los supermercados o almacenes de cadena porque
no estad agremiado, que llega cada dia a ocupar su puesto con
la meta de vender todo el producido. Sin embargo, muchos de
los cocineros y las cocineras, al final de la jornada, ven como sus
productos se van quedando rezagados, momento en el cual co-
mienzan a ofrecer con mas ganas y a menor precio los alimentos
trabajados con sus manos, manos fuertes y gruesas por el arado
de la tierra.

En muchas ocasiones se desconoce que estos microespacios
de vida (cocinas), son lugares de produccién de satisfactores si-
nérgicos y potenciadores de las necesidades humanas; porta-
dores y portadoras devienen mas alld del mentado crecimiento
econdémico, y se anaden, al denominado patrimonio. Lo anterior
implica trabajar en sinergia comunidad-institucionales, a partir
de visiones de desarrollo que se orienten a fortalecer este co-
lectivo desde sus arraigos locales, identidades y formas de pen-
samiento comunitario, contribuyendo con ello, a dignificar sus
condiciones de vida.

En esa ultima perspectiva se delinea la tarea de la conjun-
cion de los estudios culturales, las teorias alternativas de desa-
rrollo y la contabilidad cultural, que posibilite pensar la puesta
en valor y gestién del patrimonio culinario, orientada a permitir
la pervivencia de las comunidades vinculadas a dicho patrimo-
nio, los sujetos portadores con sus identidades, arraigos, memo-
rias y légicas econdmicas diversas.
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