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NOTA

La sustitucion de coca esta poniendo a pensar -y cocinar-

a los chefs colombianos

Por Andrés Bermudez Liévano - Publicado originalmente el 25 de January de 2019 en ;PACIFISTA!

Hablamos con el chef Alejandro Cuéllar sobre el rol que puede jugar la cocina colombiana en

fortalecer procesos de sustitucion de coca.

Alo largo y ancho de Colombia, miles de campesinos que han dejado atras cultivos como la coca y la
amapola luchan por encontrar mercados para sus productos, en medio de vias precarias, centros de

acopio inexistentes y poco acompanamiento estatal.

Aunque el panorama sigue siendo complejo, la cocina colombiana ha venido tomando nota de este
problema. Una nueva generacién de chefs colombianos —que estd llamando la atencion de medios
extranjeros desde El Pais y el New York Times hasta Eater— se enorgullece de estar redescubriendo
decenas de ingredientes nativos de todo el territorio nacional —incluyendo muchos que han servido

para sustituir cultivos de uso ilicito— y experimentar con ellos en los fogones. Mini-mal, Salvo Patria
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y Abasto son algunos de los restaurantes bogotanos donde el menu incluye platos con palmitos,

frutos amazonicos o pimienta que viene de campesinos que le dijeron adids a la coca.

INMERSION iPACIFISTA!

U  #NiUnLiderMas 55

Alejandro Cuéllar es uno de esos chefs que ha venido dandole vueltas a como apalancar estos
procesos sociales desde las tablas de cortar y los sartenes. En su oficina, apefnuscado entre decenas
de libros de cocina de grandes chefs latinoamericanos como el mexicano Enrique Olvera, el
peruano Rafael Osterling o el chileno Rodolfo Guzman, hay uno que €l mismo lider6 hace con once
cocineros amigos. Mds que un libro de mesa, ‘Cocina y paz’ es un recetario que Cuéllar y once

amigos idearon usando productos de sustitucion de coca y amapola.

Proyecto Coca hablo con Cuéllar —conocido por sus restaurantes Canasto y El Pantera, su negocio
de catering 5 Sentidos, sus apariciones como jurado en Master Chef y su cuenta de Instagram con
32 mil seguidores— sobre como la culinaria puede ayudar a los campesinos cocaleros a encontrar

nuevas oportunidades.

iPACIFISTA! Centro de Documentacidon - Pagina 2 de 19 Archivo histérico - pacifista.tv


https://www.unodc.org/documents/colombia/2016/Agosto/Libro_Cocina_y_Paz_2.pdf
https://www.unodc.org/documents/colombia/2016/Agosto/Libro_Cocina_y_Paz_2.pdf

iPACIFISTA! Centro de Documentacién - Pagina 3 de 19 Archivo histérico - pacifista.tv



cUsted cree que los platos de un restaurante pueden contar la historia de los campesinos que

han sustituido coca?

Todo esto comenzd justamente porque mi catering tiene una primicia: utilizamos la gastronomia

como una herramienta y un lenguaje a través del cual podemos comunicar ideas.
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Esto es asi porque hay algo que se llama el ‘efecto Proust’: cuando un recuerdo tiene adjunto un
aroma —y la comida son aromas— se deteriora menos en el tiempo y tiene adjuntas muchas mas

emociones. Uno cree que los recuerdos tienen emociones, pero no.

Es decir, usted penso en el personaje de Marcel Proust en En busca del tiempo perdido que hunde

la magdalena en el café y eso le dispara todos los recuerdos...

Exactamente. Se trata de saber por qué cuando uno huele algo le da emocion y cémo se puede usar
esto como herramienta comercial, todo esto basado en estudios de neurociencia. Si uno utiliza la
gastronomia como una herramienta de comunicacion, el mensaje queda mas claro, con mas detalle

y con mas emocion adjunta.

De las cosas mas contagiosas en el ser humano es la emocién. Cuando alguien llega todo
emocionado a contarle ‘Oiga, no sabe lo que pasé uno se emociona antes de que le cuente. O
cuando uno oye a hablar a alguien apasionado: asi no tenga idea de qué estd hablando el tipo, si esta

apasionado uno se contagia y le pone atencion.

¢Eso como lo aterrizan cuando hacen un libro con recetas usando cacao, miel, chontaduro o

coco de sustitucion?

La reflexién, para mi, era ;por qué no contamos la historia de todo el proceso a través de los platos?

Usemos la comida como una excusa para tener la atencion de la gente y contar esas historias.

En ese momento los cocineros no estabamos trabajando juntos en casi nada. Muchos de nosotros
teniamos la idea de trabajar en grupo y esta fue una oportunidad para hacerlo. El resultado fue este
libro que reune mas de 30 recetas y que fueron pensadas segun cada una de las regiones de
Colombia y el contexto sociocultural de cada una. Las recetas reflejan tanto un sabor colombiano

como la identidad de cada cocinero.
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¢Quiénes estuvieron en ese proyecto?

El grupo incluia a Daniel Castano de Julia, Gordo, Emilia Grace y Lorenzo el Griego. Marcela Arango
y Camilo Ramirez, que eran de El Ciervo y el Oso en ese momento y ahora son mis socios en la
taqueria El Pantera. Eduardo Martinez de Mini-mal. Juan David Gracia que tiene Primitivo y que

acaba de abrir Empanadas La Regional en el centro de Bogota.
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Juan Pablo Parra de Cacio y Pepe. Nicolds Hoyos que tiene una panaderia llamada Suculenta.
Tomads Rueda de Donostia y Libertador. Alejandro Gutiérrez de Salvo Patria.Y por ultimo Liliana
Cano y Leonardo Moran, que llegaron [al libro] porque yo en ese momento estaba filmando Master
Chef: contamos de estos procesos [de sustitucioén de coca] en television e incluimos a los cocineros

de los dos platos que ganaron el reto.
¢Qué problemas de la sustitucion y de la vida rural puede ayudar a solucionar la cocina?

Uno de los problemas —que yo creo es el mas grave— es que los campesinos llegan a vender un
producto y dicen ‘cuesta $6.000 el kilo’. Pero les responden ‘le pago $5.000° y ellos no tienen la
capacidad comercial de explicar que son una cooperativa, que vienen de estos procesos, que

trabajan asi.

Entonces tienen dos opciones: se lo venden a $5.000 y pierden todo el sobrecosto de infraestructura
y de trasladar el producto o no se lo venden y se les dana el producto, porque muy pocos no son

perecederos. Muchas veces solo hay uno que compra, que les baja aun mas el precio.

A partir de este libro, creamos un colectivo que se llama Cocineros a punto: fuimos durante dos anos
una cooperativa que usaba los restaurantes como centro de acopio. Las papas llegaban a Mini-mal,
el pescado a Salvo Patria o Mesa Franca y asi sucesivamente. Porque a la gente no le servia que le
compraramos 2 kilos sino minimo 200 kilos, pero cada uno de nosotros nunca podria usar esos
volumenes. Ademads, a veces los productos —como el pescado— tocaba que recogerlos en el
aeropuerto. Ahora han surgido otras iniciativas, como Mucho, que estdn comprando hasta en

Putumayo y hacen las veces de centro de acopio.

¢Eso les permitio comprarle directamente a los productores y aportar soluciones para este tipo

de problemas?

Siy no: cuando se presenté la crisis del iame en Montes de Maria nosotros compramos 2 toneladas
de name, que son 2 millones de pesos para los productores pero un cuarto gigante para nosotros. Al

mes, aun habia 1,6 toneladas y mi gente me decia “;qué mds hacemos con este name?”

Otro caso: scuanto cuesta un Kkilo de pimienta verde del Putumayo? 20.000 pesos mas 0 menos.

¢Pero usted sabe cuanto dura un kilo de pimienta? Dos anos.
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bodemos hacer es otra:

todos los lados donde
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¢El mejor aporte a los productores es entonces contar el cuento?

La gastronomia tiene algo muy interesante. No importa usted de qué esta hablando, no
necesariamente a todo el mundo le interesa el tema. ¢La paz? Mucha gente le va a decir ‘No, yo no sé
nada ese tema’, y asi sucesivamente. A excepcién de dos temas: el sexo y la comida. Porque son

necesidades fisiolégicas.
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Entonces, cuando usted es cocinero o estd hablando de comida, tiene una ventaja: tiene la atencion
de todo el mundo automatica, asi sea por 5 segundos. Ahora, la puede perder asi de facil, pero la

tiene, cosa que ningun otro tema tiene.

Hablemos de personas como Jamie Oliver: el valor de él no es lo que cocina si no lo que comunica.
Obviamente algunos tienen mayor facilidad que otros, pero la importancia es divulgar: divulgar los

problemas, divulgar el proyecto, divulgar lo que estd pasando. Ponerlos de moda.

Es una excusa para contar una historia que puede ser mamerta, pero que si la cuenta un cocinero es

chévere.
¢Qué otros problemas pueden ayudar a solucionar?

Otro es brindar un acompanamiento técnico. Por ejemplo, yo le puedo decir qué hacer con esa
pimienta que no se esta pudiendo vender: echarla en vinagre para que le dure mas tiempo. Y, mas

aun, que ese vinagre puede venir del platano.

Podemos hacer aportes técnicos para que esos productos —que sufren tanto por la corrupcién en
toda la industria alimenticia, que son todos esos intermediarios —sean menos perecederos, o
tengan algun valor agregado para que los puedan vender mds caro o tengan un elemento
diferenciador que facilite la comercializacién. Por ejemplo, si hay demasiada gulupa en el pais se
pensar en hacer una mistela, un almibar o una mermelada y aprovechar herramientas, como hace

Mucho para venderlo.
¢Alguna otra solucion?

Tercero, hay algo muy lindo que tenemos los cocineros. Piense por qué la gente toma las decisiones.
Por persuasion. ;Y cudles son los motivos por los que la gente se persuade? Hay muchas, pero una

—senalan los estudios en el tema— es cuando lo dicen los expertos.

A mi los diplomas no me importan, pero cuando usted va donde un médico ve que tiene 25
diplomas en la pared. Eso le da a él una connotacién de experto y hace que lo que dice se tenga en
cuenta. Entonces, cuando nosotros los cocineros decimos a la gente ‘Consuma local’, mucha gente

nos cree, mucho mas que si lo dice un experto ambiental.
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Con esa voz de expertos, cuando vamos a las comunidades, podemos ayudar a dignificar el

producto. Eso no solo ayuda al producto, sino a las comunidades: hay lugares como La Palma, en

orque la gente se fue.
chas comunidades ya

dignifica el producto y
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¢cUsted siente que, con todo el proceso de paz, los cocineros colombianos estan redescubriendo

los territorios del pais, los ingredientes y la gente que los producen?
Totalmente. Antes literalmente el producto no podia salir.

Acd estd pasando un proceso diferente al que pasé por ejemplo en Francia: alld la gastronomia se

desarrollé porque, después de la Segunda Guerra Mundial, estaban destruidas todas las vias de
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acceso y les tocd redescubrir su cocina porque solo tenian acceso a los productos locales. En
Colombia han pasado dos cosas: logramos comenzar a viajar hasta sitios que antes no podiamos y,

al tiempo, esos productos empezaron a poder comercializarse.

Ahora, tienen un sobrecosto ridiculo porque la infraestructura del pais es deprimente:
desafortunadamente el promedio de intermediarios de un producto en Bogota es ocho o nueve. Si
una papa cuesta 200 pesos, imaginese cudnto le llega al productor. Y sigue siendo mas barato

importar productos de Espana que desde algunas regiones de Colombia.

Lo otro que ha pasado es que ahora hay un mercado. Al final, por plata baila el mono: antes la gente
no compraba colombiano y eso no le importaba. Entonces, si no habia a quién venderle, ;para qué
se metia un cocinero al Amazonas, arriesgando su vida para buscar un producto y llegar a que nadie

lo valore? Mejor usar azafran en ese caso.

¢El trabajo de los cocineros puede ayudar a que estos procesos de campesinos sean

sostenibles?

Claro, aunque hay acciones que ayudan mucho mads que otras. Por infraestructura y tamano sobre
todo, mas que por ganas. Pero el cambio realmente se va a ver en la generacién que viene: nosotros
somos los cocineros a los que estdn mirando los jovenes y todos los platos que estdn haciendo son

colombianos.

Una cosa que si le critico a muchos cocineros es que opinamos mucho sobre qué debe ser la cocina
colombiana y si debe ser tradicional. Yo creo que la cocina colombiana tiene que estar en todo: en la
comida fea, en comida barata, en comida rapida, en comida elegante, en comida tradicional, en La

Constancia y en Fruko, que de verdad penetre todo.

Entonces, ¢el rol que pueden jugar ustedes es educar el gusto y la sensibilidad la gente?

Sin duda. El discurso de esta generacion es claro: nosotros estamos de acuerdo en que deben ser
sabores tradicionales y autéctonos. Lo lindo de esta industria es que cada generacién funciona muy
distinto: asi como nosotros rompimos con muchas ideas de la anterior, la que viene puede decir

‘todo lo que ustedes hicieron era terrible’.
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Y ojald hagan otra cosa: por ejemplo, ojalda empecemos a ver cubios enlatados en el supermercado.
Porque una cosa marcada de nuestra generacion es que a mucha gente no le gusta trabajar con la

das de Palenque, usted

's vendiera cubios con

e trabajar con ellos, es
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¢Hay un cambio de mentalidad entre muchos colombianos frente a lo local?

No necesariamente: lo que les atrae puede ser el negocio o que esta de moda. Pero eso a mi no me
importa: si usted estd comprando gulupa por la razén que sea, ;qué me importa, mientras la

compre?

De un ano para aca, fijese, todo el mundo esta comiendo Asai, que en el fondo siempre ha estado ahi

y es parecido —por decir algo— a una uva isabela. Ha tenido mercadeo y esta teniendo éxito.
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Bien que mal, se estd generando un mercado. Y, donde hay plata, hay baile.

¢Nos hace falta trabajar en el mercadeo?

Si usted quiere vender algo, lo tiene que volver sexy: eso se hace con mercadeo y con publicidad. El

mayor vendedor de café en el mundo, en verdad, es Suiza, y no tiene una sola mata de café.

¢Quiere vender colombiano? Ponga a George Clooney a vender hogao y todo el mundo lo compra.
Que los cocineros —los mds conocidos y mediaticos— hagan eso es la forma mads facil, mas barata y

mas obvia.

Y tenemos que aprovechar esta ventana de oportunidad que —aunque no en todas partes— nos ha

dado el acuerdo de paz, que no va a durar toda la vida.

Compartimos una receta del libro de Cuéllar

Ensalada de chontaduro, palmitos, aguacate, tomates, mango y cebolla
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Ingredientes

Para 4 personas: 4 Palmitos de 10 cm, 4 Chontaduros, 1 Mango pintén, 8 Tomates cherry, 1 Cebolla

morada, 1 Aguacate, 4 Limones, 1 Atado de cilantro, Aceite de aguacate o de oliva, Sal

Procedimiento
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1. Cortar los tomates cherry en rodajas finas, pelar el mango y cortarlo en julianas (tiras delgadas) al

igual que la cebolla morada en plumas.

2. Cortar el aguacate en cubos de 1 cm. y los chontaduros en 8 tajaditas.

3. Sacar las laminas de los palmitos con un pelapapa, y sazonar todo con el zumo del limén, unas

gotas de aceite y algunas hojas de cilantro.

4. Se puede mezclar todo y servir en una ensaladera decorando con unas hojas de cilantro, o
disponer todos los ingredientes en cada plato ya sea en el centro o en el borde como en la foto,

decorar igual con algunas hojas de cilantro al final.
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