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RESUMEN EJECUTIVO

El estudio de la relacion entre cultura e inocuidad alimentaria ha sido abordado en
diferentes paises, con variedad de comidas étnicas, pero no hay registros de que
en Colombia, con diversos grupos étnicos y muy variada gastronomia, se haya
hecho un estudio de esta indole. Por ello, se decidié desarrollar el PFG “Relacion
de las Practicas de Preparaciéon y Consumo de Alimentos de la Cultura
Afrocolombiana del Pacifico con la Inocuidad. Caso: Restaurantes en Bogota”.

La problemética, desde la perspectiva de la inocuidad alimentaria, es que una
cosa es la cultura en regiones donde el pescado y los mariscos se consumen
casi de inmediato y otra muy distinta su preparacion en Bogota, después de
ser transportados refrigerados o congelados.

El objetivo general del PFG es analizar las préacticas de preparacion y consumo
de alimentos de la cultura afrocolombiana del Pacifico, para correlacionarlas
con las practicas necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos que
se preparan en sus restaurantes de Bogota. Los objetivos especificos son
describir la historia del grupo afrocolombiano, la influencia del entorno en su
cultura, refiriendo normas de comportamiento, sistemas de creencias y
estructura social; describir la comunicacion simbdlica de esta cultura mediante
los alimentos, identificando los ingredientes principales y las modificaciones
culturales experimentadas en Bogot4, e identificar las practicas de
manipulacion de alimentos en los restaurantes, para correlacionarlas con las
buenas préacticas de higiene y plantear los riesgos generados de salud publica.
Para la investigacion se usO el método cuasi-etnogréfico, partiendo de una
revision documental y generando un marco tedrico de referencia, para
contrastar los hallazgos mediante la observacién del grupo objetivo con las
entrevistas a personas representativas del mismo. Se tomaron dos muestras
intencionales, una para entrevistar a 10 personas conocedoras de la cultura y
cocina afrocolombianas del Pacifico, y otra para visitar 12 restaurantes.

Como resultado se identificaron cuatro tipos de restaurante: Los que venden
Unicamente comida del Pacifico, los que tienen como base principal la comida del
Pacifico, los que tienen un mend variado e incluyen algunos platos con
ingredientes de la comida del Pacifico (platos intervenidos) y los dedicados a la
preparacion de pescados y mariscos, pero que no preparan los platos de la region
aunque en su nombre aparezca la palabra “Pacifico”.

Por tradicién, el pescado debe ser fresco, pero el salado y el ahumado son
métodos de conservacion que se aplican para este producto y algunas carnes. En
los restaurantes de comida del Pacifico se ofrecen platos como el sancocho de
pescado, el pusiandao, el tapao, el toyo ahumado y el seco de piangua.

Los restaurantes estan ubicados en locales viejos y en la mayoria de los casos la
ventilacidon en la cocina es inadecuada y no esta aislada de la zona de servicio al
publico. Los servicios sanitarios en varios casos no estan separados para hombres
y mujeres, cuentan con papel higiénico y dispensador de jabon pero generalmente
con toallas de tela y no toallas desechables o secadores de aire.



Los manipuladores de alimentos cumplen con buenas practicas de higiene
bésicas, pero ocasionalmente olvidan el uso de tapabocas en la cocina y usan
trapos de tela para limpiar las mesas. La capacitacion en manipulacion de
alimentos es obligatoria, reglamentada por la Secretaria Distrital de Salud de
Bogota; reciben un certificado que los identifica como manipuladores de alimentos,
renovable cada afo, pero no hay suficiente conciencia de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), ni claridad sobre el Decreto 3075 de 1997 como normativa al
respecto; se encontrd un solo restaurante en proceso de implementacién de BPM.
Se observaron problemas de rompimiento de cadena de frio y de control de
temperatura en almacenamiento (refrigeracion y congelamiento), pero con alta
rotacion de inventarios y buen conocimiento del pescado, los mariscos y los
ingredientes. Finalmente, se evidencio la estructura familiar de tipo extendido o
ampliado; la mayoria de los empleados de los restaurantes pertenecen a la familia
ampliada o son recomendados de la region y esta relacién es Util para conseguir
en el Pacifico y enviar a Bogota los ingredientes especiales.

Se concluye que la cocina afrocolombiana tiene influencia africana en los
procesos de coccion y en los alimentos. Se diferencian los platos por regiones
dentro del Pacifico afrocolombiano, sobresaliendo la comida de Buenaventura,
Tumaco, Guapi y el Chocdo. Predomina el consumo de pescados, mariscos y
productos del manglar como la piangua y el uso de leche de coco y de hierbas
aromaticas como poleo, cilantro cimarron y albahacas. En los restaurantes
reconocidos como de comida del Pacifico en Bogota se observa aculturacion;
incluyen platos e ingredientes que no son propios de su gastronomia pero, a la
vez, hay algunos casos en los que se mantiene la tradicion culinaria.

Las préacticas de manipulacién de alimentos observadas corresponden en términos
generales a buenas préacticas higiénicas, aunque hay peligros en transporte por
interrupciones en la cadena de frio, en almacenamiento por problemas de
capacidad en los congeladores y control de temperaturas y, en algunos casos por
acciones de los manipuladores. Analizando las practicas de preparacion y
consumo de alimentos en los restaurantes y correlacionandolas con las
practicas de aseguramiento de inocuidad alimentaria, se encontré6 que los
peligros se generan por las caracteristicas de los productos, pero que el
conocimiento de los mismos hace que los peligros disminuyan.

Se recomienda que la vigilancia sanitaria gubernamental continle y mejore, e
intensificar las actividades de capacitacion especificas para restaurantes de
comida afrocolombiana del Pacifico, con énfasis en los ingredientes, procesos de
preparacion, conservacion, casos de posible contaminacion y sus consecuencias.
Es importante considerar el nivel de formacién y el manejo de términos, imagenes
y contenidos afines a sus costumbres gastronémicas; involucrar personas de la
misma etnia para la capacitacion y las labores de vigilancia sanitaria puede ser
una estrategia eficaz. Se recomienda también que las entidades oficiales
encargadas de la vigilancia y control sanitarios apliquen estrategias similares en
todo tipo de restaurantes, por tipo de alimentos y culturas, ya que asi se pueden
identificar peligros caracteristicos y ejercer mayor control.



1. INTRODUCCION

Antecedentes

El estudio de la relacion entre cultura e inocuidad ha sido abordado en
culturas como la judia o la musulmana, en diversos tipos de comidas
étnicas de paises como Filipinas (Republic of the Philippines Department of
Health 2005) e inclusive en comidas étnicas que se venden en Estados
Unidos de América (Mauer et al. 2006, Feiner 2008, Niode et al. 2010) y en
el Reino Unido (Harrow 2008). No se cuenta con datos de que este tipo de
estudio haya sido hecho en Colombia, por lo que analizar la cultura
afrocolombiana del Pacifico en este contexto podria constituir un aporte
interesante, para conocer la cultura y para aplicar los principios de

inocuidad alimentaria.

Problematica

La migracion de poblacién afrocolombiana del Pacifico hacia Bogot4, entre
cuyas opciones de sustento se encuentra la alimentacion, a través del
trabajo en restaurantes, o con la apertura de los propios en zonas
populares, con precios competitivos y la sazon tipica de la region, surge con
frecuencia. Estos restaurantes son visitados no solo por afrocolombianos,

sino por todo tipo de persona que quiera comer un buen pescado.

Una cosa son la cultura y las costumbres de una region donde el pescado
se saca del mar o del rio y se consume casi de inmediato, y otra muy
diferente la preparacion en Bogota después de ser transportado, refrigerado
y/o congelado, y donde posiblemente no consigan los mismos ingredientes
para su preparacion. Es entonces cuando se necesita conocer cémo es el

proceso de manipulacion de este producto en toda la cadena, para saber en



gué condiciones puede llegar al consumidor final, de manera que se pueda
desarrollar y aplicar una metodologia de analisis, incorporando

conocimiento sobre inocuidad y buenas préacticas de higiene.

Justificacion del problema

Al conocer la historia, entorno geografico, normas de comportamiento,
sistemas de creencias, estructura social y significado de los alimentos de la
cultura afrocolombiana del Pacifico y cambios culturales sucedidos en el
grupo residente en Bogota, es posible identificar estrategias para llegar a
ellos y desarrollar metodologias de aplicacion de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) o Sistemas de Inocuidad de Alimentos. Se espera que
asi se puedan superar barreras contra la intervencion de otras personas en
sus negocios y el arraigo cultural relacionado con costumbres que puedan

afectar la inocuidad de los alimentos que comercializan.

Restricciones

El PFG se desarroll6 usando como herramienta principal la entrevista con
personas representativas de los grupos objetivo: Afrocolombianos de
Bogot4, investigadores de la cultura afrocolombiana y de su cocina, lideres
de fundaciones, propietarios y personal de restaurantes. Por tanto la
investigacion tiene un corte mas cualitativo que cuantitativo, pero permite
establecer practicas adecuadas de manipulacion de alimentos en esos

lugares, respetando su bagaje cultural.

No es posible calcular una muestra estadistica de restaurantes de cocina
del Pacifico afrocolombiano en Bogota debido a que la mayoria no estan
constituidos legalmente como empresa y por tanto no estan registrados en
los listados de Camara de Comercio. Tampoco pertenecen a la Asociacion

Colombiana de la Industria Gastronémica (ACODRES) y algunos no figuran



en el directorio telefénico. Por ello, se hizo un muestreo intencional, basado

en estudios de referencia y visitas a las zonas donde estan ubicados.

Objetivo general

Analizar las practicas de preparacion y consumo de alimentos de la
cultura afrocolombiana del Pacifico, y correlacionarlas con las practicas
necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos que se

preparan en sus restaurantes de Bogota.

Obijetivos especificos

Describir la historia del grupo afrocolombiano del Pacifico, la influencia
del entorno geografico en su cultura, y referir normas de
comportamiento, sistemas de creencias y estructura social, para generar
un marco referencial que permita comprender dicho comportamiento.
Describir la comunicacién simbdlica de la cultura afrocolombiana del
Pacifico a través de los alimentos, identificando sus ingredientes
principales y formas de conservacion, para contrastar la informacién con
las practicas de preparacion y consumo del grupo residente en Bogota,
y con las modificaciones culturales experimentadas.

Identificar las préacticas de manipulacion de alimentos aplicadas en los
restaurantes de comida afrocolombiana del Pacifico en Bogota,
correlacionandolas con las buenas practicas de higiene para plantear los
peligros generados por sus costumbres en relacion al almacenamiento,

preparacion, conservacion y consumo de los alimentos.



2. MARCO TEORICO

Cultura

La definicibn de cultura puede tomar distintos significados segun el
contexto; en el caso especifico de este trabajo, al hablar de cultura se hace
referencia al sentido social y con ello a los aspectos de la vida de una
sociedad, con sus practicas religiosas, econdmicas, cientificas, artisticas y

sociales, incluyendo la preparaciéon y el consumo de alimentos.

Segun el diccionario de la lengua espafola (RAE 2001), cultura es un
“conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos, y grado de
desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social, etc.”, y
cultura popular es un “conjunto de manifestaciones en que se expresa la
vida tradicional de un pueblo”. Por otra parte, Tylor (1920) define cultura en
sentido etnografico como “ese todo complejo que incluye conocimiento,
creencias, arte, moral, derecho, las costumbres y cualquier otra capacidad y

habito adquirido por el hombre como miembro de una sociedad”.

Tomando como marco estas definiciones, se abordan en esta investigacion
aspectos de la cultura afrocolombiana de la region del Pacifico, y se
profundiza en su alimentacion, costumbres, creencias y modificaciones
experimentadas por el cambio de ubicacion geografica, cuando personas de
esta cultura viven y trabajan en Bogota. Es necesario conocer la influencia
de diferentes aspectos sobre la cultura y como surgen modificaciones, por

lo que se elabor6 el mapa conceptual mostrado en la Figura 1.

En primer lugar se evidencia que la cultura esta influenciada por la historia

del grupo poblacional y su entorno geogréafico, y que se pueden generar



cambios por aculturacion, cuando un individuo se integra a un medio
cultural nuevo, y puede relacionarse con cultura impuesta en invasiones,
conquistas o migraciones, donde ese individuo se integra a la cultura
dominante; suceden también la desculturacién, que es la pérdida de
caracteristicas propias de la cultura originaria por incorporacion de las
fordneas dominantes, la transculturacion que sucede voluntariamente por
intercambio o complemento entre las culturas, y finalmente la enculturacion,
gue se refiere al proceso en que el ser humano se culturiza, se renueva, sin

rechazo de sus tradiciones, sin olvidar su historia (Beldarrin 2001).

La alimentacion es una comunicacion simbolica del hombre, pero no es su
unico significado, pues también se relaciona con el conocimiento, cuando
se desarrollan procesos de preparacién y conservacion de los alimentos,
con normas de comportamiento, con las clases sociales y con los sistemas
de creencias, dado que al comer se comparte y se interactia de maneras

gue han sido influenciadas por estos aspectos.
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Figura 1. Mapa conceptual de cultura

Fuente: El autor

Cultura Afrocolombiana

La cultura afrocolombiana se puede identificar como una etnia, es decir, una
“Comunidad humana definida por afinidades raciales, linglisticas,
culturales, etc.” (RAE 2001) y por la clasificacibn de grupos étnicos del
Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas (DANE), que incluye
la poblacion negra o afrocolombiana en el documento “Colombia una nacion
multicultural. Su diversidad étnica” (DANE 2007), que describe cuatro (4)
grupos diferenciados: Los que se ubican en el corredor del Pacifico
colombiano, los raizales del Archipiélago de San Andrés, Providencia y

Santa Catalina, la comunidad de San Basilio de Palenque en el



Departamento de Bolivar y la poblacion que reside en cabeceras

municipales o en grandes ciudades.

2.1.1. Origenes

Se sabe de la llegada de gente africana al territorio colombiano, desde los
primeros decenios del siglo XVI, proveniente de diferentes lugares. Los
mandingas, yolofos y fulupos procedian de Sahel, donde el agua es escasa,;
los branes, balantas, biafaras, araras y carabalies de zonas de bosque
tropical, y los monicongos, anzicos y angolas de la selva ecuatorial
congolesa (MEN 2003:68). Segun el jesuita José Rafael Arboleda, llegaron
grupos de esclavos procedentes de etnias y familias tribales angolas,
lucumies, araras, minas, chamo, senegales, mandingas y congos (Bravo et
al. 2002).

Muchas de las actividades que desarrollaban estas etnias al vincularse a los
frentes productivos de la Nueva Granada estaban en estrecha relacién con
los saberes, memorias y experiencias desarrolladas en su Continente

ancestral (Bravo et al. 2002).

Estos pueblos llegaron como esclavos, y trajeron conocimiento sobre
bosques, agua, especies vegetales, animales y minerales, que fueron
fundamentales para su adaptacion a las zonas donde fueron conducidos.
Trabajaron en campamentos mineros en zonas selvaticas, en haciendas
ganaderas y trapicheras en las sabanas del Caribe, en casas en las
ciudades y pueblos de las cordilleras; poniendo en practica su creatividad,
basada en la tradicién y la necesidad de resolver problemas nuevos y
adaptarse (MEN 2003: 68).



Se describen también como fugitivos, cimarrones, Vviciosos, perniciosos,
pecaminosos, y una larga lista de defectos, que delatan los temores de
quienes los esclavizaron (Diaz 2001), y los mecanismos de resistencia

pasiva aplicados para demostrar el rechazo a su condicion.

Como forma de resistencia en defensa de su vida, identidad, libertad y
acervo cultural, construyeron estrategias para que sus mitos, creencias,
representaciones y saberes no desaparecieran de su memoria colectiva.
Aparentaban aceptacion en el quehacer cotidiano, por ejemplo, en las
casas “los esclavos domeésticos mas proclives a integrarse a las costumbres
y comportamientos domeésticos de la familia que le habia tocado en suerte,
regularmente perdian sus costumbres y su cultura y entraban en un proceso
de acelerada aculturizacion; pero también, paraddjicamente, influenciaban
con su cultura a los miembros de la familia blanca, especialmente a los
nifos” (Bravo et al. 2002). Esto reflejaba su actitud pasiva de aparente
aceptacion, al mismo tiempo manteniendo lo méas posible su cultura, que ha
prevalecido, gracias al arraigo y a la tradicibn oral, entre otras

caracteristicas.

2.1.2. Ubicacion geogréfica

La forma en que los afrodescendientes se han ubicado en una zona u otra
del territorio colombiano ha dependido de estrategias de emancipacion o
huida, poblamiento y establecimiento de comunidades libres en gran parte

de la geografia nacional (DANE 2007).

A continuacion se describen brevemente los cuatro grupos en que se

subdivide la poblacion afrocolombiana:



Los que se ubican en el corredor del Pacifico y que residen
tradicionalmente en la region occidental costera de bosques humedos
ecuatoriales, cuencas hidrograficas, esteros, manglares y litorales. Su
musica, celebraciones y comida, mantienen caracteristicas propias de los
pueblos descendientes de africanos (MEN 2003:254).

Cuando se habla de la franja costera del Pacifico, se refiere a los
departamentos de Choc6, Valle del Cauca, Cauca y Narifio; y desde el
punto de vista geogréfico y cultural, se pueden identificar dos areas, cuya
frontera es el cauce del rio San Juan. La zona centro-norte, que se
caracteriza por tener costas en ambos océanos y grandes cuencas
hidrogréficas, en las realizan actividades mineras y pesqueras, y la region
centro-sur, de selvas humedas y llanuras, atravesadas por rios que forman
esteros y manglares (MEN 2003:254).

Los raizales del Archipiélago de San Andrés Providencia y Santa Catalina
tienen raices culturales afro-anglo-antillanas y sus integrantes mantienen
una fuerte identidad caribefia, con rasgos socioculturales y linguisticos
diferenciados del resto de la poblacibn colombiana; su religion es la
protestante y su lengua el bandé (DANE 2007).

La comunidad de San Basilio de Palenque, en el departamento de Bolivar,
alcanzo la libertad en 1603 y es reconocida como el primer pueblo libre de
América (DANE 2007). Esta comunidad mantiene mucho de las
costumbres, tradiciones y ritos africanos debido a que se formo6 con negros
gue escapaban de la esclavitud. Viven en una organizacion social heredada
de sus ancestros: los “ma-kuagro”, de acuerdo con la cual la sociedad se
divide en grupos de edad, lo que permite la division de trabajo, la proteccién

del territorio, la conservacion de las tradiciones basadas en la honestidad, la
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solidaridad y el espiritu colectivo. Su lengua es el palenquero, basada en
lenguas autéctonas africanas, como el bantl, kikongo y kimbundu, y el
espafol (PROEXPORT c2007-2009).

La poblacién afrocolombiana vive un proceso acelerado de migracién hacia
centros urbanos como consecuencia del desplazamiento forzado
ocasionado por el enfrentamiento de grupos ilegales, en las regiones de
Uraba y del medio Atrato y por la expansion de cultivos ilicitos en las
regiones de los rios Patia y Naya. Asi, en Cartagena, Cali, Barranquilla,
Medellin y Bogota reside el 29% de dicha poblacion, conformando el cuarto
grupo de afrocolombianos entre los que llegan por desplazamiento forzoso
y los que migran voluntariamente en busca de oportunidades (DANE 2007).
La Figura 2 muestra la distribucion geografica de la poblacion

afrocolombiana.
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Figura 2. Mapa de ubicacion de la poblacion afrocolombiana.
Fuente: Barbary y Urrea (2003)
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2.1.3. Marco Reglamentario Afrocolombiano

Existen varios documentos que evidencian el reconocimiento de los
afrocolombianos como una etnia con rasgos culturales especificos, y que

operacionalizan actividades para fortalecerlos.

La Ley 70 de agosto de 1993 establece mecanismos para la proteccion de
la identidad cultural, los derechos de las comunidades negras de Colombia
como grupo étnico y el fomento de su desarrollo econdmico y social, con el
fin de garantizar que obtengan condiciones de igualdad de oportunidades
frente al resto de la sociedad colombiana (Imprenta Nacional de Colombia
1993). Por otro lado, la Ley 397 de agosto de 1997 (Imprenta Nacional de
Colombia 1997), dicta normas sobre patrimonio cultural, fomento y

estimulos a la cultura.

El CONPES 2909, titulado “Programa de apoyo para el desarrollo y

“

reconocimiento étnico de las comunidades negras”, menciona que “...la
educacion de estos grupos poblacionales debera estar ligada al ambiente y
a los procesos productivos, sociales y culturales de las regiones en donde
se ubican, y deberan respetar sus creencias y tradiciones, afianzando los
procesos de identidad, conocimiento, socializacion, proteccion y uso
adecuado de la naturaleza, para lo cual sera indispensable la consolidacion

del proceso de etnoeducacion” (DNP 1997).

El Decreto 1122 de 1998 expide normas para el desarrollo de la Catedra de
Estudios Afrocolombianos, establecida por el articulo 39 de la Ley 70 de
1993. Busca lograr el conocimiento y difusion de saberes, practicas,
valores, mitos y leyendas construidos ancestralmente por las comunidades

negras que favorezcan su identidad y la interculturalidad en el marco de la
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diversidad étnica y cultural del pais; el reconocimiento de los aportes a la
historia y a la cultura colombiana y el fomento de las contribuciones de las
comunidades afrocolombianas a la conservacion y uso de la biodiversidad y
el medio ambiente (MEN 1998).

Finalmente, como reconocimiento a la identidad cultural “Afrocolombiana”,
se establece el Dia Nacional de la Afrocolombianidad, con la Ley 725 del 27
de diciembre de 2001, que se celebra anualmente el 21 de mayo, en
memoria de la abolicidén de la esclavitud en Colombia, consagrada en la Ley
21 del 21 de mayo de 1851 (Imprenta Nacional de Colombia 2001).

Lo anterior es evidencia del reconocimiento a la cultura afrocolombiana y a
la etnoeducacion como politica nacional, y sirve para argumentar que la
gastronomia del Pacifico afrocolombiano hace parte de esta cultura y por

tanto de investigaciones y proyectos educativos.

Cultura Afrocolombiana del Pacifico

2.1.4. Ubicacion

La zona afrocolombiana del Pacifico tiene un complejo sistema fluvial, el
sistema de asentamiento de la poblacion es de aldeas dispersas; su
manutencion depende de la explotacion de la madera, la recoleccion, la
caceria, la pesca, la mineria y el sistema de rotacion y movilidad de cultivos.
El departamento del Chocé es el més representativo de esta cultura; tiene
treinta y dos municipios, y en cada uno de ellos la poblacion
afrodescendiente representa mas del 90%. La poblacion mas numerosa se
encuentra en los espacios urbanos del litoral Pacifico, siendo los de mayor
numero de habitantes Quibdé en Chocd, Buenaventura en Valle del Cauca,

Guapi en Cauca, Tumaco, Iscuandé y El Charco en Narifio. En cuanto a las
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areas rurales, la densidad promedio es inferior a doce habitantes por km?
(MEN 2003:258). En la figura 3 se presenta un mapa de ubicacién de la
poblacion afrocolombiana del Pacifico.

Por las transformaciones socioecondémicas que sufre el pais durante el siglo
XX, se dan procesos migratorios a ciudades como Cali y Medellin, y mas
recientemente al centro del pais, donde Bogota y su area metropolitana son
importantes focos receptores (CANDANE 2006).

La capital de Colombia ha contado con afrodescendientes desde el periodo
colonial, que han venido formando colonias de acuerdo a su lugar de origen
como palenqueros, maguisefios, quibdosefios o renacientes. Esta poblacion
crece de dos maneras; una con gente acostumbrada a la vida urbana, y la
otra con individuos que tienen poca experiencia en las grandes metrépolis.
El 90%, por ejemplo, estdn acostumbrados a la vida en las ciudades, y
muchos de ellos, el 37%, han vivido siempre en Bogot4; el 12% tienen entre
once y veinte afios de residencia, el 13%, entre veintiln y treinta y cinco
afos y el 4% mas de treinta y seis afios (MEN 2003: 258-262).
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“Los afrodescendientes que trabajan en Bogota representan el 40% del total
de la poblacién con empleo en la capital; se encuentran plenamente
empleados el 20%, y estd subempleado uno de cada dos. Los trabajos que
desempefian estan asociados, en particular con la prestacién de servicios
tales como peluquerias, restaurantes de comida tipica y discotecas.
También trabajan en el servicio doméstico, como vendedores ambulantes
de comida, en el magisterio y como abogados. La situacion socioecondémica
de los afrobogotanos es inferior a la del total de la poblacion de la ciudad.
Sus ingresos, por trabajar el mismo nimero de horas que las de los demas
habitantes de la capital, son inferiores en 31%; la mitad reciben o un salario
minimo o menos” (MEN 2003:277).

En el trabajo de investigacion “Mi gente en Bogota” dirigido por Arocha et al.
(2002), se presentan datos de una muestra de 250 hogares (222
afrocolombianos y 28 de control) escogida con datos del Censo de 1993,
especificamente de jefes y jefas de hogar residentes en Bogota en 1993
pertenecientes a una comunidad negra, nacidos en alguno de los 41
municipios del Plan Pacifico del DNP! y de la encuesta nacional de hogares
de 1997. El 39% de los jefes de hogar naci6 en Bogotd y el 29% son
oriundos del Pacifico, manifiestan como razones para vivir en Bogota

trabajo y educacion, entre otras descritas en el Cuadro 1.

! Politica especial para la Regién Pacifica, formulada en el CONPES 2589 de
1992 (DNP, 2002)



Cuadro 1. Razones para venir a vivir a Bogota

¢,Cudl es la principal razén por la cual usted vino a vivir a Bogota?

. .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje 0
valido acumulado
Trabajo 163 24.70 43.24 43.24
Educacion 77 11.67 20.42 63.66
Calidad de vida 53 8.03 14.06 77.72
Buscar mejores 37 5.61 9.81 87.53
oportunidades
Otra 26 3.94 6.90 94.43
Huir de la 15 227 3.08 98.41
violencia
Amenazas 6 0.91 1.59 100.0
660 100.0

Fuente: Arocha et al. (2002)

17

Para los jefes de hogar nacidos en Bogota, se indaga sobre el

departamento donde nacieron la madre y el padre, con resultados

mayoritarios para Chocdé y Narifio (Ver Cuadros 2y 3).



Cuadro 2. Lugar de origen de la madre

¢Donde nacié la madre de...?

Frecuencia | Porcentaje Porc'e.ntaje Porcentaje

valido acumulado
Choco 137 20.76 21.96 21.96
Narifio 52 7.88 8.33 30.29
Bolivar 44 6.67 7.05 37.34
Cérdoba 44 6.67 7.05 44.39
Bogota 40 6.06 6.41 50.80
Cauca 37 5.61 5.93 56.73
Valle del Cauca 36 5.45 5.77 62.50
Magdalena 30 4.55 4.81 67.31
Antioquia 27 4.09 4.33 71.63
Cundinamarca 27 4.09 4.33 75.96
Sucre 24 3.64 3.85 79.81
Tolima 24 3.64 3.85 83.65
Boyacd 23 3.48 3.69 87.34
Cesar 16 2.42 2.56 89.90
Huila 13 1.97 2.08 91.99
Santander 10 1.52 1.60 93.59
Atlantico 9 1.36 1.44 95.03
Caldas 9 1.36 1.44 96.47
Riohacha 7 1.06 1.12 97.60
Quindio 4 0.61 0.64 98.24
Meta 3 0.45 0.48 98.72
Extranjeros 3 0.45 0.48 99.20
Norte de Santander 2 0.30 0.32 99.52
Vichada 2 0.30 0.32 99.84
Risaralda 1 0.15 0.16 100.0

660 100.0

Fuente: Arocha et al. (2002)
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Cuadro 3. Lugar de origen del padre

¢Ddnde nacié el padre de...?

Frecuencia | Porcentaje Porcleintaje Porcentaje

valido acumulado
Choco 121 18.33 19.64 19.64
Narifio 56 8.48 9.09 28.73
Bogota 50 7.58 8.12 36.85
Valle del Cauca 44 6.67 7.14 43.99
Cauca 11 6.21 6.66 50.65
Cordoba 35 5.30 5.68 56.33
Bolivar 34 5.15 5.52 61.85
Sucre 30 4.55 4.87 66.72
Antioquia 28 4.24 4.55 71.27
Magdalena 26 3.94 4.22 75.49
Cundinamarca 24 3.64 3.90 79.38
Boyaca 22 3.33 3.57 82.95
Tolima 22 3.33 3.57 86.53
Cesar 17 2.58 2.76 89.29
Santander 16 2.42 2.60 91.88
Atlantico 12 1.82 1.95 93.83
Caldas 8 1.21 1.30 95.13
Riohacha 7 1.06 1.14 96.27
Extranjeros 6 0.90 0.98 97.25
Huila 5 0.76 0.81 98.06
Quindio 4 0.61 0.65 98.71
Risaralda 3 0.45 0.49 99.20
Norte de Santander 2 0.30 0.32 99.52
Vichada 1 0.15 0.16 100.0

660 100.0

Fuente: Arocha et al. (2002)
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En el caso del analisis de los motivos para emigrar a Bogota, se encuentra

gue en sus regiones han irrumpido guerrilleros, grupos de autodefensa y

fuerzas armadas del Estado, y ha crecido el numero de multinacionales

interesadas en la extraccion de recursos. Otro motivo es la busqueda de
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trabajo y de educaciéon (Arocha et al. 2002). “Sin importar si son
estudiantes, profesionales, empleados o desempleados, llegan porque la
capital les permite progresar. Esta percepcion es tan fuerte que pese a la
escasez de oportunidades y la discriminacion, los afrocolombianos vienen a
conseguir el dinero para establecer a la familia, o para mandarle su
mesada; el diploma académico o profesional o el prestigio de vivir fuera del
pueblo” (Arocha et al. 2002).

2.1.5. Costumbres

“La cultura tradicional y popular es el conjunto de creaciones que emanan
de una comunidad cultural fundadas en la tradicién, expresadas por un
grupo o por individuos y que reconocidamente responden a las expectativas
de la comunidad en cuanto expresion de su identidad cultural y social; las
normas y los valores se transmiten oralmente, por imitacion o de otras
maneras. Sus formas comprenden, entre otras, la lengua, la literatura, la
musica, la danza, los juegos, la mitologia, los ritos, las costumbres, la

artesania, la arquitectura y otras artes” (UNESCO, 1989).

2.1.5.1. Estructura familiar

Segun Tovar (2008), las dos caracteristicas principales de las familias
negras, estan relacionadas con su tamafio y complejidad, y con el papel
central de la mujer en la cohesion y estructuracién del grupo, ya que los
hombres entran y salen por distintas razones. Tovar (2008) cita los trabajos
sobre la mujer y la familia afrocolombiana de Friedemann y Espinosa
(1993), en los cuales mencionan que “las familias afro contienen huellas de
linaje, de familias extendidas y de patrones poligamicos africanos, asi como
de sus principios éticos y sanciones”. Para los afrocolombianos, la unién

matrimonial no significa la creacién de una nueva familia, ésta se crea del
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vinculo de una gran parentela consanguinea en la que prevalecen el afecto,
la ayuda y la socializacién. La familia no solamente es la de sangre, sino
gue incluye personas que sin tener parentesco terminan considerandose

familia por su apoyo (Tovar 2008).

Es importante la referencia al territorio, pues predomina en la conformacion
de grupos de personas de costumbres similares que habitan en un mismo
lugar (Tovar 2008). Asi, se forman colonias entre afrocolombianos que
buscan apoyo en sus coterrdneos para superar dificultades como falta de
empleo, crisis por enfermedades o pobreza, y discriminacion socioracial;
ademas, tienen oportunidades de recrear las costumbres y saberes de la
cultura que quedd atrds, la musica, los cuentos y leyendas, los platos
especiales, las formas de curar enfermedades, los peinados, y los chismes
del pueblo y su gente; es decir, las colonias se presentan como una fuerza

necesaria para aguantar la ciudad (Arocha et al. 2002).

Reforzando el tema de las familias extendidas, segun Arocha et al. (2002)
los afrocolombianos se arriesgan a viajar luego de cerciorarse de que en la
metrépolis habra parte de sus raices, las cuales en buena medida estan
hechas de redes de familias extendidas del litoral Pacifico o del Caribe.
“Parece que las normas de solidaridad familiar obligan a ofrecer techo y
comida, a condicion de que el recién llegado dé muestras de estar
buscando algo qué hacer. Nos dijeron que después de haber conseguido
trabajo, la misma persona puede seguir viviendo por un tiempo con sus
anfitriones. La duracion de ese periodo puede depender del grado de

consanguinidad, del paisanaje o la amistad” (Arocha et al. 2002).
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2.1.5.2. Celebraciones especiales

El sello fundamental de las festividades consiste en montar a virgenes y
santos en balsas enormes, y seguirlos en canoa, mientras pasean por los
rios de arriba hacia abajo, y estas balsadas se acompafian de musica de
bandas de chirimia? en el Choco, y de marimba® y cununo® en Narifio
(Arocha et al. 2002).

Se resaltan las fiestas de San Pacho, que tradicionalmente se celebran en
Quibdd en honor a San Francisco de Asis, su santo patrono. Los verdes y
amarillos que priman en muchas decoraciones de la fiesta obedecen a la
relacién entre San Francisco y el oricha® de la sabiduria y el destino, Orula
(Murphy 1993, citado por Arocha et al. 2002). Impresionan los sainetes que
la gente de cada barrio monta sobre carrozas que recorren la ciudad
recogiendo los hechos més relevantes de la vida politica, social y

econdmica, a los cuales se les da el nombre de difra (Arocha et al. 2002).

Se tiene referencia de que en el afio 2001 se llevaron a cabo dos San

Pachos en Bogota. En ambos, la fiesta incluyé misa, procesion detras de

2 Chirimia chocoana: Grupo musical compuesto por clarinete, platillos, tambor
alegre o redoblante (requinta), tambora, bombardino y saxofén (MEN 2003)

% Marimba: Instrumento de percusién tradicional del Pacifico. Construido con
laminas de madera de chonta ensambladas sobre un armazon de madera, y
secciones de tubo de bambu (guadua), como resonadores. Se toca con baquetas
(MEN 2003)

4 Cununo: Instrumento de percusién, construido con el armazén cénico de arbol de
balso sellado con madera en la boca de menor diametro y membrana de cuero de
venado unida al balso con lazos de fibra vegetal (MEN 2003)

> Oricha u orisha: Intermediarios entre el hombre y Dios, segin la santeria y la
religion yoruba (www.orichas.com)
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una chirimia, danzas tradicionales y de rap, comidas tipicas que la gente
vendio, y baile para todos los asistentes (Arocha et al. 2002). Actualmente
la Organizacion de Comunidades Negras (ORCONE) sigue organizando la
celebracién de esta fiesta en el mes de octubre, incluyendo chirimia, danzas

y platos tipicos chocoanos (SIEC 2009).

Otro caso que vale la pena describir es el de la Semana Santa en Acandi,
municipio del Choco, que aunque no esta ubicado en el Pacifico sino en el
Caribe, cuenta con una cultura alimentaria muy afin. En esta celebracion las
preparaciones mas comunes son el arroz de frijolito negro o blanco, los
dulces de frutas de todo tipo y de algunos tubérculos como el fiame vy el

flampi y los guisos de pescado, cangrejo e icotea (Marin et al. 2004).

2.1.5.3. Alimentacion

La gente del Pacifico siembra platano, maiz y arroz y ocasionalmente yuca,
cafia de azucar y frutas como chontaduro, coco y borojo; tienen huertas
caseras y dedican parte de su tiempo a la pesca de pargo, corvina, jurel,
sierra, robalo, bagre, camarones y langostinos y a la caza de aves, iguanas,
guaguas, tatabros, armadillos, chuchas y ratones de monte entre otros, que
son base de su alimentacion. Ademas, cuenta con otras frutas como
mango, naranja, guaba, caimito, ciruelo, pifia, papaya, aguacate, chirimoya,

pomarrosa, guayaba, anon y zapote (MEN 2003:194).

La comercializacion y abastecimiento de comida tiene lugar en los grandes
centros donde llegan productos que no se consiguen alli como sal, azucar,
arroz procesado, café y enlatados, entre otros. Desde los mares y rios
bajan los potrillos cargados con canastos llenos de jaibas, cangrejos,

camarones, coco Y distintas variedades de pescado que las mujeres venden
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por unidad o por sartas®. Los sembrados de las orillas aportan los platanos
y maiz; desde el Choc6 comercian cocadas y conservas y de otras regiones
llegan lentejas, frijol y todos los deméas productos de la canasta (MEN
2003:198).

Muchos empresarios han surgido haciendo populares los encocados de
piangua, y otras delicias de la culinaria del Afropacifico sur. Sus
pescaderias le cambiaron la imagen a La Candelaria (Arocha et al. 2002).
Un ejemplo de ello es Jesis Alomia, duefio de Secretos del Mar,
restaurante fundado hace mas de 20 afios, que se especializa en comida
tipica del Pacifico colombiano y se ha convertido en sitio de reunion de la

colonia afro del Pacifico que llega a Bogota (Pefarredonda 2007?).

Cocina Afrocolombiana del Pacifico

Le dan un uso extraordinario a la leche de coco, que tiene en si misma el
poder de convertir un modesto plato de arroz en una delicia apreciada por
todos. Preparan el refrito, que consiste en una mezcla de tomates maduros,
cebolla larga, cebolla cabezona, aji criollo, pimenton verde, una cucharada
de chillangua picada, una cucharadita de poleo picado, dos cucharadas de
aceite chiotado (bija), sal, pimienta y comino al gusto, y donde todo se
muele con piedra de mano y se pone a sofreir en aceite revolviendo de

manera constante hasta obtener una masa suave (MEN 2003:198).

Usan una serie de hierbas, como la albahaca y las bebidas de consumo
diario se preparan con innumerables frutas, tales como el chontaduro del
gue se prepara jugo y chicha, y el borojd, de magnifico sabor y de diversas
propiedades (MEN 2003:200).

® Sarta: Serie de cosas metidas en un hilo o cuerda (RAE 2001). En este caso se
refiere a un atado de pescados (el autor).
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2.1.6. Ingredientes caracteristicos

Achiote (Bixa Orellana L.). Conocido también como bija, achote, bicha,
onoto, anato y urucu. Sus semillas son ricas en un pigmento rojizo, mezcla
de caroteniodes como bixina, norbixina, fitoeno y caroteno. La DLsy’ de
semillas en ratones por via intraperitoneal es de 700 mg/kg de peso
corporal, segin Germosén-Robineau (1995), citado por el Ministerio de la
Protecciéon Social (MPS 2008).

Figura 4. Planta de achiote
Fuente: Blair y Madrigal (2005)

Disuelto en aceite, se usa como fuente de color y se conoce como color de
achiote, que se envasa en una botella y se va utilizando para las comidas
(MEN 2003:198,200).

Albahaca (Ocimun basilicum L.). Conocida también como alhdbega,
alfddega, basilica, alfébrega, alfabega, alfabreguera, alfalfa y albaraka.
Segun Garcia et al. (2000) citado por MPS (2008), no se presenta

" Se denomina DLsp a la dosis de una sustancia que resulta mortal para la mitad
de un conjunto de animales de prueba. Los valores de la DLsp son usados como
indicador general de la toxicidad aguda de una sustancia. Generalmente se
expresa en mg de sustancia toxica por kg de peso del animal, y lo mas comun es
gue el dato sea acompafnado del animal en el que se probd (ratas, conejos, etc.).
De esta forma, puede extrapolarse a los seres humanos (QUIMICA.ES 2010).
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respuesta genotoxica en ratones empleando dosis del extracto de hasta
2000 mg/kg de peso corporal aunque segun Largarto et al. (2001), citados
también por MPS (2008), la DLso del extracto etandlico de la hojas, en

ratones, es de 956,50 mg/kg de peso.

Las hojas de albahaca son la parte de la planta que sirve como condimento
(Mendiola s.f.), tienen un gusto dulce, son fragantes y se utilizan
preferentemente frescas. Se afiaden a los platos al final, ya que no se
deben cocer y se pueden congelar (Infojardin c2002-2009), se usan para
aromatizar pescados, conservas vegetales, ensaladas, vinagres y aceites
(Mendiola s.f.).

Figura 5. Planta de albahaca
Fuente: Infojardin (c2002-2009)

Cilantro (Eringium foetidum L.). Conocida también como culantro, coriander,
chicoria, culantro de coyote, culantron, culantro de sabana, culantro
hediondo, cimarrén, pericén, cilantrén, acopate. La DLsy aguda, via oral, del
extracto etandlico de la planta es superior a 2000 mg/kg (MPS 2008). En las
comunidades afrocolombianas del Cauca y Narifio se le conoce como

chillangua (Espinosa 2009?).



27

)

Figura 6. Planta de cilantro
Fuente: Blair y Madrigal (2005)

Leche de coco. Se obtiene a partir de la pulpa de coco (Cocos nucifera),
rallada y prensada (Aboy 1983). El consumo de coco en fresco representa
una importante fuente de energia, pero ademas la pulpa se usa en la
elaboracion de reposteria y el agua de coco se utiliza como bebida
refrescante y como ingrediente para guisos, helados y platos de pescado

(Infoagro Systems SL s.f.)

Figura 7. Etapas de obtencion de leche de coco

Fuentes: Coco:http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/coco2.htm,
Proceso leche de coco:
http://img.directoalpaladar.com/2008/07/leche%20de%20coco.jpg

Poleo (Mentha pulegium L.). Conocida también como poleo menta y menta
poleo, de la familia de las labiadas que habitan en lugares himedos. Muy

utilizada por la comunidades negras del Pacifico para preparar platos de
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mariscos o en bebidas espirituosas a base de viche® (Espinosa 2009?). La
esencia de su hoja es muy rica en moléculas arométicas como pulegona,
mentona y piperitona, por lo que se utilizan para hacer caramelos de menta
(Mendiola s.f.), ademas se usa para condimentar sopas, rellenos y platos de
verduras, por su aroma y sabor amargo. Era una hierba culinaria muy

popular entre los griegos y los romanos (Infojardin c2002-2009).

Figura 8. Planta de poleo

Fuente: http://www.botanical-online.com/medicinalsmentapoleo.htm

Piangua o Chiripiangua (Anadara tuberculosa y Anadara similis). Variedad
de concha negra, propia del litoral Pacifico, que habita en los manglares,
muy apetecida para preparar arroces, cazuelas y guisos (Espinosa 20097?).
En Tumaco-Narifio es de gran importancia porque hace parte de la dieta, es
barata y es la base de la economia familiar (ASCONAR 2007?).

8 Viche o biche: Alcohol de cafia destilado de manera artesanal (MEN 2003: 203)
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Figura 9. Piangua

Fuente: Tecndlogos en acuicultura Tumaco.
http://manuelitagongora.spaces.live.com/

Boroj6é (Borojoa patinoi Cuatrec.). Es una especie de la familia rubiaceae,
gue crece en zonas de alta lluviosidad y temperatura superior a los 24<C. La
fruta sirve para preparar jugos, bocadillos, jaleas, arequipes y salsas para
carnes. Ademas, sirve para combatir enfermedades del rifion y como
regulador de las funciones genéticas (Arenas 1985). La fruta de borojé tiene
7-12 centimetros de diametro, es de color verde y cambia a color café
chocolate cuando madura; puede alcanzar cerca de 2 kg de peso. La pulpa
es de color chocolate, acida y densa, compuesta principalmente de fructosa

y glucosa, y con alto contenido proteinico (Earthly Products Inc. s.f.).

Figura 10. Borojo

Fuente: www.agenciadenoticias.unal.edu.co
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Otros ingredientes usados en la cocina afrocolombiana de Pacifico son los
siguientes (Espinosa 20097?): Chiraran, especie de albahaca morada, con
mucho aroma, utilizada por las comunidades negras del Cauca,
especialmente para aderezar carnes, guisos, atollaos y sopas; piacuil, un
caracol de la costa del Pacifico utilizado para preparar principalmente
sopas; toyo o tollo, un tiburdn joven que se ahuma y se utiliza también para
preparar ceviches, arroces, guisos y sancochos. Otro ingrediente es la
chorga, un mejillébn pequefio, que ahumado da un sabor muy especial
(Yanguas 2010)°.

2.1.7. Platos por zonas

En la cocina del Choco goza de gran reconocimiento la longaniza ahumada,
embutido de carne guisada y condimentada con especies y alifios locales.
De la misma zona son el viche, las almojabanas con harina de yuca y
gueso, el platano cocido y el platano frito acompafado con queso de leche
de vaca, muy salado y también frito. Bebidas como el jugo de guineo,
colada de pifia, chocolate con leche de coco, el sorbete de boroj6 (almirajo);
sopas como el caldo de dentdn salpreso, el de guacuco, el caldo de queso y
cebolla, el guarrd, sancocho de mulata paseadora. Como aperitivos y
principios se encuentran las arepas y los bufiuelitos de fruto del arbol del
pan, arepas de fiame blanco, el jujd, las masafritas de tuga, panochas,
guerrevengas, la torta de fiame y la torta de huevos de pescado. Los platos
fuertes son el arroz atollado, el arroz clavado, el bacalao de pescado seco-
liso, la chanfaina, dentén o bocachico con escamas, el guiso de cogollo de
palma de chontaduro y el pescado con lulo chocoano. Los postres mas
caracteristicos son el arroz con leche de coco y la jalea de arbol de pan
(MEN, 2003:203).

® Yanguas, C. 2010. Cultura Afrocolombiana del Pacifico (entrevista). Restaurante
Passion, chef, propietario e investigador. Comunicacién personal.
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En la cocina del Pacifico Sur colombiano (Narifio, Cauca y Valle del Cauca)
se acostumbra el encocado de rébalo o de corvina con leche de coco,
hierbas y sazones locales; también estan los pasabocas de coco y harina,
horneados al igual que las almojabanas (MEN 2003:203).

Buenaventura tiene la sopa de piangua, y entre los aperitivos, los aguacates
rellenos, el cebiche de camarones o langostinos, el de pescado y el de
piangua, las empanadas de pescado y los huevos de iguana. En los platos
fuertes estan la cazuela de mariscos, el encocao de jaiba, el pastel de
pescado, el pescado con cohombros y el pescado encurtido, y entre los

postres las chancacas y las cocadas (MEN 2003:203).

En Tumaco se consume el fresco de guanabana, sopas como la crema de
aguacate y la de cabezas de langostino, la crema de huevos de pescado
(tumbacatre), el pusandao de carne serrana y la sopa de lentejas con
pescado ahumado. Como aperitivos y principios, los aborrajados de
pescado, las empanadas de jaiba o camaron, ensalada de calamar y la de
camaron o langostino, gato encerrado y el repingacho de pescado o de
gueso, y como platos principales, el arroz con calamares en su tinta y los
calamares rellenos, el encocao de chaupiza, los pusandaos de bagre, pargo
o corvina. Ademas, en Barbacoas (Narifio) estan, entre las bebidas, la
poleada y entre los aperitivos y principios la calloya, el concolon y el
palanzan (MEN 2003:203).

En Guapi se halla una gran variedad de pescados y mariscos, carnes de
caza y magnificas cecinas que llegan en barriles desde distintos puntos del
pais, se acostumbran el jugo o aperitivo de naidi, fruto de la palma

machacado con piedra, el jugo de socoromo 0 milpeso; preparan caldo de
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gasapo (camarones 0 gusanos), el quebrao y el de pescado seco, la sopa
de almejas y la de cangrejos y la sopa de cangrejos con arroz o pasta y el
tapado de pescado. Como aperitivos y principios, la chaupiza, el frijol
tapajefio, el guiso de chaupiza, los huevos de piendé, majajas, el toyo, y
entre los platos fuertes el arroz atollado: con jaibas (o cangrejo), almejas,
chamberos, piangua, toyo ahumado o el de mujer; el carapacho de jaiba,
los guisos: de cola de babilla, chamberos, gasapos, guagua, guatin, de
huevos de sierra, iguana, de iguazas (patos salvajes), muncilla, de
pate’burro, de raton de monte ahumado, de sultan, toyo, tulizio ahumado, y
zorra ahumada. La rellena, tamales de cerdo, gallina, chigua, de masa de
arroz, pescado, piangua, de tortuga de rio y de tortuga de carapacho,
también son caracteristicos, y como postre, los cabellitos de papaya biche
(MEN 2003: 203).

El atollao es una preparacion tipica de las comunidades negras del Pacifico
gue consiste en una arroz cocido a medio camino entre el risotto y la paella,
de consistencia humeda y calduda con algun tipo de carne picada el cual,

segun la region, admite ligeras variaciones (Espinosa 20097?).

La bala es una preparacion de las comunidades afrocolombianas de Narifio,
especialmente de Tumaco hasta Barbacoas y consiste en una masa de
platano verde machucado rellena de encocao de mariscos (Espinosa
20097?).

El encocao o encocado, es una preparacion del Pacifico colombiano a base
de carne de monte, mariscos, crustaceos o gallina criolla, teniendo como

ingrediente basico la leche de coco (Espinosa 2009?).
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En el anexo 2 se encuentra un glosario de términos de la gastronomia

afrocolombiana del Pacifico para facilitar la interpretacion de este numeral.

2.1.8. Conservacion tradicional de los alimentos

Se han descrito los platos principales de la cultura afrocolombiana y se
pueden identificar diferentes procesos de coccion que transforman los
componentes del alimento y lo vuelven sanitariamente seguro destruyendo
los microorganismos presentes (Bello Gutiérrez, 1997; Garcia Fajardo,
2008). También es importante, entonces, revisar la aplicacion de métodos
de conservacion que permiten prolongar la vida Gtil de alimentos tales como
el pescado y la carne de animales de monte, y que son aplicados
tradicionalmente por los afrocolombianos del Caribe y del Pacifico; estos

métodos son el ahumado, el secado y el salado (MEN 2003:200).

El pescado se deteriora mas rapido que la carne, dado su mayor contenido
de agua, mayor porcentaje de &acidos grasos insaturados, musculatura de
fibras méas cortas y con laminas finas de tejido conectivo que generan poca
proteccién y facilitan la penetracion microbiana (Coenders, 1996). Por ello,
cuando hay excedentes o0 se espera una prolongada duracion, en la cultura
afrocolombiana es usual la aplicacion de métodos de conservacion (MEN
2003:200).

2.1.8.1. Ahumado

Para la cultura afrocolombiana del Pacifico, consiste en prender el fogon y
colocar la carne sobre una esterilla hecha con palitos de hoja de coco o
lefia, prender la lefia y voltear la carne de vez en cuando. La carne tratada
de esta manera puede durar hasta ocho dias (MEN 2003:200). Segun el

Programa de Conservacion de la Biodiversidad y Desarrollo Sustentable en
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los Humedales del Este (Fernandez et al. 1995), técnicamente el ahumado
se define como un proceso de curado que permite prolongar la vida atil de
los alimentos, y a la vez les confiere aromas, colores y sabores atractivos.

El color se debe a reacciones de Maillard entre compuestos carbonilicos y
grupos amino de las proteinas en presencia de azucares reductores; el
aroma es dado principalmente por la fraccion fendlica y en el sabor
participan otros compuestos pero también son de importancia la especie de
pescado y la cantidad afiadida de sal, ya que todo producto pesquero que
vaya a ser ahumado debe haber sido salado previamente (Fernandez et al.
1995).

En términos de textura las modificaciones basicas son endurecimiento
suave en la superficie del producto, pérdida de agua, fusion de la grasa y
gelificacion de la capa subcutdnea por desnaturalizacion térmica de las

proteinas del tejido conjuntivo (Fernandez et al. 1995).

Ademas, por accion de los fenoles se generan efectos antioxidantes por
inhibicion de la autooxidacion y se presentan propiedades bacteriostaticas,
por disminucion de la actividad de agua (ay) y por disminucion de la
actividad enzimatica debida al efecto de la temperatura (Fernandez et al.
1995).

2.1.8.2. Secado

El simple secado al sol es el método de deshidratacion mas usado en el
mundo; se aplica a una amplia gama de productos tales como pescado,
carne, cereales, leguminosas, frutas, vegetales y raices comestibles.
Consiste en aprovechar el calor generado por el sol que es absorbido por

superficies tales como el suelo o rocas planas, y con frecuencia el material
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se coloca sobre esteras, para facilitar la manipulacion y reducir la

contaminacion causada por el polvo (FAO 1998).

Secady de pescade al sol sobre vsteros

Figura 11. Secado de pescado al sol sobre esteras
Fuente: FAO (1998).

Segun el Atlas Afrocolombiano del Ministerio de Educacion Nacional (MEN
2003), “luego del despellejado y escalado de las carnes se deja en una
batea de un dia para otro. Después se abre y se expone todo el dia al sol,
se va volteando y luego de “tres o cuatro soles” se pone tiesa y se

almacena en un cajon con tapa. Puede durar hasta dos meses”.

Con el secado disminuye la actividad de agua y por consiguiente la
posibilidad de crecimiento microbiano (Universidad de Navarra, s.f.; Casp

Vanaclocha y Abril Requena, 2003)

2.1.8.3. Salpresado del pescado

Al referirse al proceso de conservacion del pescado utilizando la sal, el
Atlas Afrocolombiano del Ministerio de Educacion Nacional menciona
“Luego de retirarle las tripas al pescado, se le agrega sal y se guarda en un
recipiente tapado donde se conserva dos o tres dias” (MEN 2003:200).
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Técnicamente, el salpresado descrito corresponde a la salazon en hiumedo
(salmuerado) descrita en la Norma 167 del Codex Alimentarius para
pescado salado y pescado seco de la familia gadidae (Codex Alimentarius
1989). El pescado se mezcla con sal de calidad alimentaria apropiada y se
conserva en recipientes herméticos en la salmuera que se forma al
disolverse la sal en el agua extraida de los tejidos del pescado. Luego, el

pescado se saca del recipiente y se apila para que escurra la salmuera.

En este caso, también se disminuye la actividad de agua y la velocidad de
crecimiento microbiano debido al efecto de 6smosis, por el cual el agua de
la solucién salina de menor concentracién (la célula) pasa a la de mayor
concentracion (la salmuera) quedando disponible para los microorganismos
una cantidad de agua en la que es casi imposible desarrollar sus funciones
metabdlicas (Coenders, 1996; Universidad de Navarra, s.f.; Casp

Vanaclocha y Abril Requena 2003; Bazalar, s.f.).
Inocuidad

Segun lo establecido por el Codex Alimentarius, inocuidad es la garantia de
gue un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine (Panalimentos
OPS/OMS c2002).

2.1.9. Higiene de los alimentos y BPM

La higiene de los alimentos se refiere a las condiciones y medidas
necesarias en las etapas de produccién, elaboracion, almacenamiento,
distribucion, comercializacion y hasta la preparacion culinaria de los
alimentos, para garantizar un producto inocuo, en buen estado y

comestible, apto para el consumo humano (Panalimentos OPS/OMS
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c2002), y las BPM son los principios béasicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboraciéon, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a
la produccién (Presidencia de la Republica de Colombia 1997). Van de la

mano, Yy la higiene es la base para aplicacion de las BPM.

2.1.10. Decreto 3075 de 1997

Es la reglamentacién emitida por la Presidencia de la Republica de
Colombia (1997) para regular las actividades que puedan generar factores
de riesgo por el consumo de alimentos. Se aplica para todas las fabricas y
establecimientos donde se procesan los alimentos, los equipos, utensilios y
personal manipulador; todas las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacién de alimentos en el territorio nacional; alimentos y materias
primas que se fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen para el
consumo humano; y a las actividades de vigilancia y control que ejerzan las
autoridades sanitarias sobre lo ya mencionado. Esta basado en las BPM y
establece condiciones especificas para edificaciones e instalaciones,
equipos y utensilios y personal manipulador de alimentos. Finalmente,
incluye los pardmetros exigidos para restaurantes y establecimientos de

consumo de alimentos.

Segun el Decreto 3075 de 1997, en Colombia se consideran actualmente
alimentos de alto riesgo para la salud publica los siguientes: carne y
productos céarnicos y sus preparados, leche y derivados lacteos, productos
de la pesca y sus derivados, productos preparados a base de huevo,

alimentos de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente
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(pH > 4,5), alimentos o comidas preparados de origen animal listos para el

consumo, agua envasada y alimentos infantiles.

2.1.11. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Las ETA son enfermedades que pueden generarse a partir de un alimento o
de agua contaminada. El alimento actia como vehiculo de transmisién de
organismos dafiinos y sustancias toxicas, y de alli su nombre (Panalimentos
OPS/OMS c2002).

Alimentos caracteristicos de la cultura afrocolombiana, como pescados,
mariscos y carne de animales de monte, por su composicion y contenido de
agua, son un vehiculo 6ptimo para el crecimiento de microorganismos;
pueden desarrollarse patégenos como Salmonella spp., Listeria
monocytogenes y Campylobacter o microorganismos productores de toxinas
como, por ejemplo, Staphylococcus aureus. Igualmente, los vegetales
utilizados para ensaladas y las hierbas para condimentar pueden transmitir
estos microorganismos y generar enfermedades, cuando no son
manipulados en condiciones apropiadas (Panalimentos OPS/OMS ¢2002;
Greig y Ravel, 2009; Arias-Echandi y Antillon, 2000; Hughes et al., 2007,

Bazalar, s.f.).

Segun el articulo 78 del decreto 3075 de 1997 (Presidencia de la Republica
de Colombia 1997), es obligacion de las entidades territoriales de Colombia
tener implementados programas de vigilancia epidemiolégica en su
jurisdiccion y la informacion debe ser reportada al sistema de alerta nacional
reglamentado por el Ministerio de la Proteccién Social en coordinacién con
el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA).
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En el literal ¢ del articulo 34 de la ley 1122 de 2007, se establece que la
vigilancia y el control sanitario de los establecimientos gastronémicos y del
transporte asociado a esta actividad, corresponde a los departamentos,
distritos o municipios (Congreso de la Republica 2007), por tanto en Bogota
es funcion de la Secretaria Distrital de Salud, que realiza visitas periodicas
a los establecimientos y dicta capacitaciones en manipulacion de alimentos

en algunos hospitales de la ciudad.

El seguimiento y control de las ETA se realiza a través del Sistema de
Vigilancia en Salud Publica (SIVIGILA), en el cual las Entidades Territoriales
de Salud (ETS) hacen la vigilancia en las regiones y envian un reporte
epidemiolégico semanal al Instituto Nacional de Salud, que se consolida en
informes por periodo de cuatro semanas. De estos informes se elaboran
consolidados trimestrales y anuales que se publican en la web. Los datos
se obtienen principalmente de casos notificados en hospitales y a los cuales
se les hace seguimiento con analisis de laboratorio para verificacion. En
muchos casos esto no es posible porque no se consiguen muestras de los
alimentos causantes, o0 la persona afectada ya se encuentra en tratamiento

con medicamentos, lo cual altera las condiciones (Guerrero 2008)™ .

Restaurantes en Bogota

Segun la Guia Visto Bueno Restaurantes Bogota “La ciudad esté viviendo
un boom gastrondmico que la ha convertido en pocos afios, en una de las
capitales gastronémicas del continente” (Puntos Suspensivos Editores
2010). Hay restaurantes que sirven pescados y mariscos y entre ellos
algunos que ofrecen comida del Pacifico afrocolombiano. Estos

restaurantes funcionan también como centros de reunién de la colonia afro

19 Guerrero, J. 2008. Proceso de reportes de ETA en Colombia (entrevista
telefonica). Bogota, Instituto Nacional de Salud. Comunicacion personal.
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del Pacifico en Bogota, y alli sus miembros llegan a trabajar, se conocen y

se hacen amigos (Pefarredonda 20077?).

2.1.12. Datos estadisticos generales

Existen en Bogotd 166 restaurantes, inscritos y activos en el registro
nacional de turismo a 30 de junio de 2009, bajo el item de establecimiento
de gastronomia, bares y negocios similares de interés turistico (Instituto
Distrital de Turismo 2009). Por otro lado, afiliadas a la Asociacion
Colombiana de Industria Gastronémica (ACODRES) estan 142 razones

sociales, que corresponden a 370 restaurantes (Hernandez 2010)**

En informes de la Camara de Comercio de Bogota (CCB 2007a hasta
2007p) se encuentran datos sobre los restaurantes que cuentan con
registro mercantii de la CCB a 2006, bajo la categoria hoteles y
restaurantes, subsector expendio a la mesa de comidas preparadas en
restaurantes, que se consolidan en el Cuadro 4.

Cuadro 4. Empresas dedicadas al expendio de comidas preparadas a la

mesa en restaurantes, datos de Bogota D.C.

Localidad Microempresa Pequefia | Mediana Grande
Santafé 483 16 0 1

La Candelaria 181 1 0 0
Rafael Uribe 180 2 0 0
Tunjuelito 109 0 0 0

Bosa 129 1 0 0
Martires 0 0 0 0
Kennedy NE NE NE NE

1 Hernandez, C. 2010. Datos de restaurantes en Bogota (correo electrénico).
Bogota, ACODRES. Comunicacion personal.
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Chapinero 593 55 8 1
Usaquén NE NE NE NE
Ciudad Bolivar 118 0 0 0
Antonio Narifio 0 0 0 0
Engativa NE NE NE NE
Puente Aranda NE NE NE NE
San Cristébal 129 0 0 0
Suba NE NE NE NE
Teusaquillo 437 9

Total 2359 84 8 2

NE: No establecido.

Fuente: El autor, adaptado de CCB (2007a hasta 2007p)

Los datos expuestos son generales y no estan clasificados por tipo de
comida, no hay datos concretos de cuantos restaurantes de comida del
Pacifico afrocolombiano existen en Bogotd y muy pocos figuran en el
directorio, pero se calcula que en el sector de Las Nieves, sobre la calle 20
entre carreras tercera y séptima, pueden existir mas de 20 (Pefarredonda
20077?).

2.1.13. Datos relacionados con inocuidad

En Colombia, a 2007, segun datos del informe de vigilancia de ETA
(SIVIGILA 2008) los alimentos probablemente mas implicados en brotes de
ETA son el jugo de frutas de preparacidn casera, el arroz, el arroz con pollo,
las ensaladas y el queso fresco. El pescado se puede considerar de baja

incidencia (Ver Figura 12).
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ALIMENTOS POSIBLEMENTE IMPLICADOD!

1] 2 4 6 8 10 12 14

Figura 12. Distribucion de alimentos probablemente implicados en brotes de
ETA, con mas de 15 personas afectadas, en Colombia, 2007.
Fuente: SIVIGILA (2008).

Segun SIVIGILA (2008), los principales lugares de consumo de los
alimentos probablemente implicados en brotes de ETA, son el hogar y los
establecimientos educativos. Los restaurantes comerciales se encuentran

en tercer lugar, como muestra la Figura 13.
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Figura 13. Lugares de consumo implicados en brotes de ETA, con méas de
15 personas afectadas, en Colombia, 2007.
Fuente: SIVIGILA (2008).

En 2007, Bogota reportd 350 de los 5336 casos de brotes de ETA del pais,
equivalentes al 6,5% (SIVIGILA 2008), y analizando la situacion por
localidades, reportada en el Boletin de Estadisticas de 2007 de la
Secretaria Distrital de Salud de Bogota (2008?) hay dos cifras de
importancia: Las ETA reportadas por lugar de notificacion y las reportadas
por lugar de residencia de las personas afectadas. Esta informacion se

consolida en el Cuadro 5.



Cuadro 5. Numero de casos notificados de ETA en Bogota, por lugar de

notificacion y por lugar de residencia

Localidad Notificacion Residencia
Usaquén 101 70
Chapinero 128 49
Santafé 1 41
San Cristobal 67 72
Usme 29 41
Tunjuelito 15 25
Bosa 27 55
Kennedy 188 96
Fontibon 2 52
Engativa 71 118
Suba 60 132
Barrios Unidos 4 33
Teusaquillo 198 61
Los Martires 56 21
Antonio Narifio 91 12
Puente Aranda 6 66
La Candelaria 1 7
Rafael Uribe 22 50
Ciudad Bolivar 12 27
Fuera de Bogota 40
Sin dato 10
Total 1079 1079

Fuente: El autor, adaptado de Boletin de Estadisticas enero-diciembre
2007. Secretaria Distrital de Salud de Bogota (2008?)

Segun analisis realizados por el Laboratorio de Salud Publica en 2007 a
pescados y sus derivados en Bogota, el pescado fresco, refrigerado o

congelado tuvo un 74% de resultados aceptables, los mariscos un 96% vy el
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pescado salado y seco 75% (Secretaria Distrital de Salud de Bogota
20087?).

Finalmente, en estudio realizado por Flérez et al. (2008) a 300 restaurantes
con servicio a la mesa ubicados en cinco ciudades colombianas incluyendo
Bogot4, se concluye que hay evidencia de incumplimiento en las buenas
practicas de manufactura, practicas inadecuadas y malos habitos higiénicos
en manipuladores de alimentos. Estos, son factores influyentes en la
aparicion de enfermedades transmitidas por alimentos teniendo en cuenta
gue muchos manejan alimentos considerados de alto riesgo para la salud
publica. El estudio menciona para Bogota, un 63,7% de restaurantes que
cuentan con planes de saneamiento, 17,6% de cumplimiento en lavado
adecuado de frutas y verduras, carne porcionada antes de congelar y no
descongelar al aire libre, 60,7% de personal que ha llevado a cabo curso de
manipulacién de alimentos y 99,5% de cumplimiento en lavado de manos
antes de ingresar, pero 15,2% que no lo hace después de contacto con
dinero. Ademas, se identifica presencia de insectos y mala ventilacién, que
segun los autores, citando a la FAO, se consideran factores determinantes

para la contaminacion y propagacion de microorganismos.
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3. MARCO METODOLOGICO

Fuentes de informacion

3.1.1. Fuentes primarias

La informaciéon se recolecta a través de entrevistas semi-estructuradas,
aplicadas a una muestra intencional de 10 personas consideradas
personajes clave dentro de la cultura afrocolombiana del Pacifico,
especialmente en relacion con la comida. Ademas, se utiliza la observacion
no participativa como herramienta para obtener datos y conocer la cultura;
ésta se aplica principalmente en los restaurantes de comida afrocolombiana
del Pacifico.

3.1.2. Fuentes secundarias

Se consultan libros y folletos, articulos publicados en revistas de
investigacion, tesis, memorias de congresos, paginas web, legislacion,
datos estadisticos nacionales y regionales e informes sobre inocuidad, para
obtener informacion sobre la cultura afrocolombiana del Pacifico y sus
practicas de preparacion y consumo de alimentos con el fin de

establecer la relacién de éstas con la inocuidad.

Técnicas de Investigacion

Se aplica la técnica documental para recopilar la informacién que sustenta
el estudio, asi mismo, la técnica de campo a través de la observacion y las

entrevistas, con el fin de comparar y comprobar la teoria consultada.
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Metodologia

La investigacion de este trabajo se lleva a cabo por el método cuasi-
etnogréafico, que consiste en la aplicacion del método etnografico pero
con una duracion corta de tiempo (lfiguez 2004). Este método se basa
en el concepto de etnografia, que se define como el estudio de las etnias y
gue analiza el modo de vida de grupos de individuos, a través de la
observacion y descripcion de lo que hacen, codmo se comportan y como
interactian entre si. Se describen costumbres, creencias, valores,
motivaciones, perspectivas y sus variaciones segun los momentos y

circunstancias (Nolla 1997).

El trabajo etnografico, requiere de una elaboracion tedrica, de un analisis de
conceptos que ayude a comprender la realidad, un proyecto o disefio de la
investigacion que dé una visidbn de conjunto y determine las diferentes
etapas, y utiliza métodos y técnicas que van desde la observacién hasta las
entrevistas formales e informales, que deben ser realizadas directamente
por el investigador (Nolla 1997). En ese contexto, las etapas que se

desarrollan en esta investigacion son:

* Recoleccion de informacién de fuentes secundarias.

» Analisis de la informacién de fuentes secundarias.

» Definicion de perfil de personajes clave para las entrevistas.

» Identificacion de restaurantes de comida afrocolombiana del Pacifico en
Bogota.

» Contacto con personajes clave para entrevista.

» Desarrollo de entrevistas.

* Visitas a restaurantes de comida afrocolombiana del Pacifico en

Bogota.
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* Visita a sitios donde los restaurantes compran las materias primas.
* Contraste de informacién recolectada tanto a nivel documental como

de campo, para conclusiones.

Se planteé manejar informacion directa de la Secretaria de Salud de
Bogot4, acerca de conceptos sanitarios y de capacitaciéon de personal de
los restaurantes ubicados en la localidad Santafé como fuente primaria,
pero no fue posible contar con ella en el periodo de investigacion de este
trabajo.
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4. DESARROLLO

Entrevistas con personas representativas o conocedo ras de la cultura
afrocolombiana del Pacifico

Con base en la revision documental realizada para el marco teorico, se

defini6 que se debian entrevistar 10 personajes clave que cumplieran con

los siguientes perfiles:

Un antropdlogo que conociera la cultura afrocolombiana del Pacifico.
Investigadores de la comida del Pacifico afrocolombiano.

Duefios y trabajadores de restaurantes de comida del Pacifico
afrocolombiano.

Personas vinculadas a Fundaciones relacionadas con la cultura
afrocolombiana del Pacifico, y con proyectos productivos asociados a

cocina e inocuidad.

Teniendo en cuenta lo anterior se entrevistaron las siguientes personas:

Zulma Rodriguez, antropdloga, vinculada con la Organizacion de
Naciones Unidas en programas para desplazados, y residente en
Buenaventura en la costa Pacifica.

Carlos Yanguas, arquitecto, disefiador de joyas, chef, panadero y
repostero, investigador de la cocina del Pacifico afrocolombiano,
duefio del Restaurante Passion en Cali. Conduce el programa Del
Pacifico en elgourmet.com.

Leonor Espinosa, economista, publicista, chef e investigadora de la
cocina del Pacifico afrocolombiano, duefia del Restaurante Leo,
Cocina y Cava en Bogota y cabeza de la Fundacion Leo Espinosa
(FUNLEO), que busca la recuperacibn de las tradiciones

gastronémicas de las comunidades colombianas, a partir de su
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patrimonio biolégico e inmaterial para generar alternativas de
desarrollo sostenibles a largo plazo (FUNLEO s.f.). Conduce el
programa Saboreando Colombia en elgourmet.com.

Viviana Obando, arquitecta, especialista en gerencia y magister en
planeacion urbana y regional, duefia del Restaurante Delpacifico, y
cabeza de la Fundacion Hacedores de Futuro que trabaja por crear
empresarios afrocolombianos e indigenas, a través de la educacion
productiva y enfatizando en la responsabilidad social con su region.
Sandra Cote, ingeniera de alimentos, especialista en gerencia, que
desempefia actividades relacionadas con su profesion en el
Restaurante Delpacifico.

Felipe Garcia, ingeniero agronomo especialista en economia agraria,
coordinador de proyectos de la Fundacién Equilibrio dedicada a
desarrollo de investigaciones y proyectos enfocados a mantener la
tradicion y la cultura, y de la cual surge la idea del Restaurante Mini-
mal.

Eduardo Martinez, ingeniero agrénomo con profundizacién en
desarrollo sostenible, cocinero e investigador gastronémico, gerente
del Restaurante Mini-mal, y miembro activo de la Fundacién
Equilibrio.

Gustavo Adolfo Lugo, economista, director administrativo, financiero
y de cooperacion internacional del Movimiento Nacional Cimarron,
gue propende por los derechos humanos de las comunidades
afrocolombianas, y desarrolla proyectos relacionados con
mejoramiento empresarial.

Jesus Alomia, duefio del Restaurante Secretos del Mar.

Sonia Valdéz, copropietaria del Restaurante Los Auténticos del
Pacifico.
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Con el fin de respetar la privacidad de los entrevistados se elabora un
cuadro en el que se compilan los resultados més relevantes para el trabajo,
que se presenta como anexo 3. En el anexo 4 se encuentran tres
entrevistas editadas, como muestra documental y a continuacion se hace

un breve analisis.

Se pudo corroborar que los ingredientes de comida del Pacifico descritos en
el numeral 2.4.1. se corresponden con los ingredientes de la comida del
Pacifico identificados por los entrevistados. Hay consenso en que el uso de
las hierbas (por lo menos 3 tipos de albahaca, cilantron, poleo y orégano de
hoja grande) es una caracteristica muy relevante de la comida del Pacifico;
la leche de coco es también importante pero en la comida del Pacifico Sur,
ya que en el Pacifico Norte se adiciona ocasionalmente y en cambio se usa
mas el refrito (sofrito). Entre los procesos de conservacion se destaca el
ahumado de carnes y pescados. Finalmente, la piangua tiene un futuro de
desarrollo importante porque es apetecida como ingrediente para la comida
del Pacifico y ya existe una organizacion (ASCONAR) en capacidad de
procesarla en condiciones adecuadas de inocuidad y buenas caracteristicas
sensoriales, con lo cual se puede llevar a otras regiones del pais. También
se encuentra correspondencia en los platos de cada zona del Pacifico y la
diferenciacion mencionada entre la comida del Choco, Buenaventura,
Guapi, Tumaco y Barbacoas, encontrando que los restaurantes cuyo

propésito es la comida del Pacifico incluyen platos de todas ellas.

El pescado por tradicion debe ser fresco (sin congelar), y algunos
restaurantes se proveen de pescado via aérea transportado en camas de
hielo, para evitar la congelacion. Los deméas se han adaptado a la compra
del pescado y los mariscos congelados y transportados en camiones

refrigerados desde Buenaventura o Tumaco.
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Entre los colaboradores vinculados a los restaurantes se encuentran
especialmente personas de la familia (ampliada) y recomendados de la
region; hay casos en los que esto no es importante, pero contar con
personal afrodescendiente es una caracteristica comun en los restaurantes
de la zona Santafé visitada para observacion, y en la mayoria de los

restaurantes de los entrevistados.

La formacion en inocuidad de alimentos es muy variable, el nivel minimo
gue se encuentra es el de las personas que hacen el curso obligatorio de la
Secretaria de Salud para renovar su permiso como manipuladores de
alimentos cada afio, que cumplen con algunas practicas higiénicas basicas,
por ejemplo de limpieza y desinfeccion, pero sin documentar. Existen
también casos de restaurantes donde estan haciendo una implementacion
seria de las BPM, con capacitaciones periodicas frecuentes a todo el
personal, delimitacibn de zonas de trabajo, zonas especificas de
almacenamiento con control de temperaturas, plan de saneamiento
documentado incluyendo programa de limpieza y desinfeccion, programa de
manejo de residuos sélidos y liquidos, programa de control de plagas y

programa de agua potable.

Identificacion de restaurantes del Pacifico afrocol ombiano en Bogota

Por referencias y a través de recorridos por los diferentes sectores, se
identificaron los siguientes restaurantes relacionados con comida del

Pacifico afrocolombiano:
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Cuadro 6. Restaurantes relacionados con comida del Pacifico
afrocolombiano en Bogota

Restaurante Ubicacion Localidad
Restaurante Su Costa Calle 12 # 5-79 Santafé
Secretos del Mar Carrera 5 # 13-20 Santafé
Restaurante El Rincon del Carrera 4 # 19-82 Santafé
Pacifico

Restaurante Sabores del Calle 4 # 20-29 Santafé
Pacifico

Restaurante Litoral del Pacifico | Carrera 4 # 20-41 local 103 | Santafé
Restaurante esquinero sin Carrera 4 con calle 20 Santafé
nombre

Restaurante Las Juanas Carrera 4 con calle 20 Santafé
Pescaderia Mar Azul Calle 20 # 8-79 Santafé
Pescaderia Rincén de York Calle 20 Carrera 4 esquina | Santafé
Restaurante y Pescaderia Calle 20 Carrera 4 Santafé
Delicias del Pacifico y del

Atlantico

Comamos Pez Carrera 4 calle 21 Santafé
Los Auténticos del Pacifico Carrera 8 # 17-23 Santafé
Delpacifico Express Carrera 13 # 32-13 Santafé
Leo, Cocina y Cava (Fusién) Calle 27 B # 6-75 La Candelaria
Sabor y Sazén del Pacifico Calle 22 # 100-04 piso 2 Fontibén
Rico Marisco del Pacifico Calle 22 # 100-58 Fontibén
Restaurante y Pescaderia El Calle 33sur # 86-15 Patio Bonito
Emperador del Pacifico

Delpacifico Restaurante Calle 44 # 58-26 CAN Teusaquillo
Restaurante Mar Azul Calle 34 # 13-11 Teusaquillo
Sabor del Pacifico Carrera 13 # 38-86 Teusaquillo
Delfines del Pacifico Carrera 13 # 32-98 Teusaquillo
Restaurante Mini-mal (Fusién) Carrera 4 A #57-52 Chapinero
Restaurante y Pescaderia Lo Carrera 8 B # 57-04 piso 2 | Chapinero
Mejor del Pacifico

Restaurante Mar Calle 77 A # 12-52 Chapinero
Sabrosuras del Pacifico Calle 62 No13-54 Chapinero

Fuente: Recopilacion del autor

Entre los restaurantes mencionados, se escogid una muestra intencional de

12 para visitarlos, verificar si los platos ofrecidos corresponden a la cocina

propia del Pacifico afrocolombiano y observar condiciones de inocuidad,
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dando preferencia a los ubicados en la localidad Santafé porque en el
imaginario de la gente que vive en Bogota, esa es zona de comida del
Pacifico.

Platos ofrecidos en los restaurantes relacionados c¢ on comida del
Pacifico afrocolombiano en Bogota

Al ver las cartas de los restaurantes tomados como muestra intencional, se
encuentra que a pesar de que todos ofrecen comida de mar y en especial
pescado, no todos los platos corresponden a comida tipica del Pacifico.
Este analisis se puede observar en el anexo 5, donde los platos
representativos identificados fueron: Arroz endiablado, pescado frito o
sudado con arroz con coco, patacén y ensalada; sancocho de pescado,
sancocho de gallina ahumada, tapao, pusiadao, toyo ahumado, seco de
piangua, encocao de jaiba, sopa de queso, arroz con longaniza, pasteles
chocoanos y repingachos de pescado, de pulpo y de mariscos; y en bebidas

sobresale el jugo de borojo.

Se encuentran ademas varios casos en los cuales se han incluido platos
con pescado o0 mariscos, pero de otras regiones, con lo que se evidencian
cambios culturales. Asi mismo, se observa intercambio de ingredientes para
acomodarse a los gustos de clientes no pertenecientes a la cultura de
Pacifico; por ejemplo, el ofrecer el plato del dia con arroz blanco en lugar de
arroz con coco, el cual queda como opcional segun el gusto del cliente y no
al contrario, y se considera que no altera la inocuidad del plato (se logre o
né de acuerdo a la manipulacion que haya tenido) o incluir en la carta el
viudo de pescado, que es un plato propio de las regiones del Tolima y Huila
(Ordénez 2005), pero que es muy apreciado en el centro del pais, e incluso
ofrecer langosta a la thermidor que es un plato de origen francés, muy

conocido en la cocina internacional (Quero c2000). Sin embargo, algunos
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restaurantes como Secretos del Mar y Delpacifico buscan mantener su
esencia y tienen mayoria en el mena de platos caracteristicos, por lo que
pueden considerarse restaurantes de comida auténtica del Pacifico
afrocolombiano. Como evidencia de ello se presenta la Figura 14, con el

menU de Secretos del Mar en un fin de semana.

Figura 14. Menu del restaurante Secretos del Mar en un fin de semana

Fuente: El autor

Existen otros restaurantes, como Mini-mal y Leo, cocina y cava, que se han
adentrado en el conocimiento de esta cultura (y otras del pais) y han
tomado como base su sazon e ingredientes para crear platos en su menda,
interviniendo las recetas originales pero manteniendo su esencia, y ademas
con una buena manipulacion en todo el proceso, lo que hace pensar en
alimentos inocuos. Como estos cambios se llevan a cabo de manera

voluntaria y sin rechazo a las tradiciones, se habla de transculturacion.

A partir de las entrevistas y visitas realizadas, se pudieron identificar tres

tipos de restaurantes relacionados con comida del Pacifico:
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- Los que venden unicamente comida del Pacifico y son punto de
referencia y reunion de la gente de la region.

- Los que tienen como base principal la comida del Pacifico.

- Los que tienen un menu variado y que incluyen algunos platos con

ingredientes propios de la comida del Pacifico (platos intervenidos).

Existen también los restaurantes en los que “Pacifico” hace parte de su
nombre, dedicados a la preparacion de pescados y mariscos, pero que no
manejan los platos ni ingredientes propios de la regién; por ejemplo, se
han empezado a utilizar hierbas como tomillo y laurel por el gusto de los
clientes y no se utiliza la leche de coco como base de los platos*?, pero
la mayoria estan consolidados en el imaginario de la gente de Bogota como
de comida del Pacifico porque venden pescado y en ellos trabaja gente

afrocolombiana.

En todo caso, sean o n6 de comida del Pacifico, todos manejan alimentos
de alto riesgo microbiologico, tales como pescados y mariscos y las
condiciones de manipulacion pueden generar peligros de contaminacion y
transmision de enfermedades al consumidor a través de los alimentos.

12 valdéz, S. 2010. Comida de restaurante del Pacifico y manipulacién
(Entrevista). Bogota, Restaurante Los Auténticos del Pacifico. Comunicacion
personal.
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Ingredientes tradicionales de la cultura afrocolomb iana del Pacifico
utilizados para la preparacion de los platos, y cos  tumbres identificadas

Tal como se puede observar en el anexo 3, al consolidar la informacion de
las entrevistas, los principales ingredientes tradicionales de la cultura
afrocolombiana del Pacifico son la leche de coco, el cilantro cimarron o
chillangua, variedad de albahacas, poleo, orégano de hoja grande y el
sofrito; carnes, pescados y mariscos, piangua y carne de animales de
monte. No acostumbran conservar los productos porque cuentan con ellos
en zonas cercanas y muchos no tienen acceso a electricidad, y cuando los
conservan lo hacen salando o ahumando las carnes y pescados, lo que
reduce el peligro de crecimiento microbiano y la posibilidad de transmision
de patégenos (Universidad de Navarra, s.f.; Casp Vanaclocha y Abril
Requena, 2003; Garcia Fajardo, 2008).

En Bogoté siguen utilizando las hierbas tradicionales; las consiguen frescas
en las plazas mayoristas o las traen directamente del Chocé o
Buenaventura. El pescado y los mariscos se manejan frescos con camas de
hielo, transportados via aérea principalmente desde Tumaco, o congelados
y transportados en camiones refrigerados por distribuidoras especializadas
hasta sus bodegas y hasta las centrales mayoristas donde se comercializan
(ver anexo 6) o se almacenan en bodegas con temperatura controlada
contratadas por los propietarios de los restaurantes. La piangua no se
consigue facilmente debido a que congelada pierde sus caracteristicas
sensoriales, pero la Fundaciéon Equilibrio esta apoyando en Bogota su
comercializacion, empacada al vacio y con todos sus jugos, procesada en

Tumaco por la Asociacion de Concheras de Nariio (ASCONAR), con
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Buenas Préacticas de Recoleccién y BPM*3. Se consiguen también carnes,
gallina y pescados ahumados, que se traen principalmente desde Quibdé y
Buenaventura, y carne salada que se procesa en Tumaco, pero que

también llega a Bogota procedente de esos dos lugares.

Los contactos para conseguir los productos en muchos casos son a través
de la familia (ampliada) y de personas de las colonias afrocolombianas, lo
gue no garantiza conocimiento en manipulacioén de alimentos ni la inocuidad
de los productos. Cabe mencionar el caso del Movimiento Nacional
Cimarron, que estd promoviendo la formacion de una cooperativa entre
restaurantes de comida del Pacifico, para optimizar costos y garantizar la

cadena de frio y la buena manipulacién de los productos™.

Condiciones sanitarias observadas en los restaurant es de la localidad
Santafé

Teniendo en cuenta lo establecido en el Decreto 3075 de 1997, para
verificar el cumplimiento de las BPM en un restaurante se deberia contar
con informacion sobre instalaciones y localizacion, habitos higiénicos de los
manipuladores, compra y almacenamiento de ingredientes, disponibilidad
de agua potable y servicios publicos, control de proceso, riesgo de
contaminacion cruzada, y plan de saneamiento incluyendo programas de
limpieza y desinfeccion, control de plagas y manejo de residuos sdlidos y

liquidos.

13 Garcia, F; Martinez, E. 2010. Cultura afrocolombiana del Pacifico y actividades
de Fundacion Equilibrio y Restaurante Mini-mal (Entrevista). Bogot4, Fundacion
Equilibrio. Comunicacion personal.

4 Lugo, G. 2010. Cultura afrocolombiana del Pacifico y actividades del Movimiento
Nacional Cimarron (Entrevista). Bogota, Movimiento Nacional Cimarron.
Comunicacion personal.
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La informacion se puede verificar a través de los informes de concepto
sanitario de la Secretaria de Salud Distrital, pero a nivel particular es casi
imposible, debido a que este tipo de informacion no la suministran a
personas extraflas o0 conocidas recientemente, especialmente si hay

conciencia de que puede haber incumplimientos.

Por tanto, se realiza un recorrido para aplicar la técnica de observacion
pasiva en los restaurantes de la localidad Santafé, y generar con base en lo
observable un concepto sobre sus condiciones sanitarias y la manipulacion

de alimentos.

Las instalaciones se encuentran localizadas en sitios secos, no inundables,
lejos de botaderos de basura y son generalmente casas o locales viejos con
espacios adaptados para la ubicacion de mesas, lo que no garantiza una
buena ventilacion y puede facilitar la contaminacion desde la calle (ver
Figura 15); la cocina esta separada fisicamente de la zona de servicio al
publico pero en la mayoria de los casos no totalmente aislada generando
otro peligro de contaminacion externa. Los pisos son de fécil limpieza, en
material liso y sin grietas, y en general se observan condiciones de aseo
aceptables, pero por algunas preguntas realizadas a personal de los
restaurantes de la zona, se puede inferir que no cuentan con planes de
limpieza y desinfeccion documentados, lo que puede generar uso
inadecuado de agentes de limpieza y desinfeccion, facilitando el desarrollo
de microorganismos patogenos (Montes et al., 2009; Suanca Camargo,
2008). Las condiciones de ventilacion en las cocinas no son buenas y no es
posible controlar la temperatura, siendo esto un peligro adicional porque
una mayor temperatura ambiente facilita el desarrollo de microorganismos

(Garcia Fajardo, 2008). Los servicios sanitarios en varios casos no estan
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separados para hombres y mujeres y los de clientes son los mismos
utilizados por el personal, con lo que se aumenta la probabilidad de
contaminacion por mayor utilizacion y menor disponibilidad y puede hacer
gue el lavado de manos sea inapropiado, con menor frecuencia de la
necesaria. Los sanitarios cuentan con papel higiénico y generalmente con
dispensador de jabén (no en muy buenas condiciones), pero en muy pocos
casos con toallas desechables o secadores de aire, lo que facilita la
recontaminacion de las manos. No se observan los recipientes para basura,
por lo que se piensa que estan ubicados lejos del area de preparacion de
los alimentos, pero no hay evidencia de que exista un manejo apropiado de
residuos.

Figura 15. Imagenes de restaurantes del Pacifico en zona Santafé
Fuente: El autor
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En relacion con los hébitos higiénicos de los manipuladores se pudo
observar que en las zonas de preparacion de los alimentos las personas
usan vestimenta de trabajo de color claro y gorros, pero en muy pocos
casos tapabocas. Ademas, que salen de las zonas de trabajo y a la calle
con esta vestimenta, generando peligro de contaminacién transportando
patogenos, lo cual también fue identificado en el estudio de Florez et al.
(2008), en el que se encontrd que en el 19% de restaurantes estudiados en
Bogota, el personal sale del sitio de trabajo con uniforme y retorna a sus
actividades. Los manipuladores tienen las manos limpias y sin joyas, con
uflas cortas y sin esmalte, y se las lavan frecuentemente en la cocina
durante el proceso (ver Figura 16), pero es muy probable que el
procedimiento no sea oOptimo, dado el volumen de trabajo que manejan y
gue no hay suficientes lugares destinados para hacerlo con una frecuencia
y tiempo correctos; esto es un peligro pues las manos pueden ser un
vehiculo apropiado para la trasmision de patdgenos durante la preparacion
de alimentos, tal como concluye un estudio desarrollado por Dharod et al.
(2009) con poblacién puertorriqueiia en Estados Unidos de América,
preparando una comida de pollo y ensalada. En dicho estudio se aislo S.
aureus de las manos de quienes preparaban las comidas y en algunos
casos coliformes, lo que indica malos procedimientos de aseo personal. En
otro estudio, Simon y Sanjeev (2007) encontraron S. aureus en trabajadores

de una fabrica de pescado y productos pesqueros.
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Figura 16. Cocinera de restaurante de comida del Pacifico
Fuente: http://portal.urosario.edu.co/plazacapital/articulo.php?articulo=293

Las personas que sirven los platos al publico se ven saludables y limpias,
sin heridas en las manos, pero se desconoce su estado real de salud; no
manipulan dinero pues existe una persona encargada de la caja, pero
manejan trapos de tela para limpiar las mesas entre un servicio y otro, lo
gue puede generar contaminacion. En algunos lugares se pudo preguntar al
personal si tenian capacitacion en manipulacién de alimentos y respondian
gue tenian el carnet del curso del hospital y que lo sacaban cada afo, pero
se puede inferir que no hay suficiente conciencia de la relacién que tiene el
curso de manipulacion de alimentos con la inocuidad de los mismos y la
salud de sus clientes, porque dan mayor importancia al documento para
presentarlo como requisito de ingreso y en los procesos de vigilancia, que a
las practicas que en los cursos ensefian para manipular apropiadamente los
alimentos; ademas, no hay certeza de que lleven a cabo la capacitacion con
la periodicidad que mencionan.

En lo relacionado con compra y almacenamiento de ingredientes, los
restaurantes cuentan con neveras Yy congeladores pero los llenan
demasiado, lo que no permite un control adecuado de temperaturas y
genera la posibilidad de que se presente contaminacion cruzada entre

productos; ademas, no cuentan con termometros para verificar y controlar
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las temperaturas de estos equipos, ni programa de saneamiento que
incluyan su limpieza y desinfeccion de manera periddica, lo que puede
generar un nicho de diseminacion de patdgenos y biofilms, por ejemplo de
L. monocytogenes o Salmonella spp. tal como mencionan Conter et al.
(2010?) en estudio realizado a las practicas domésticas de manejo de
alimentos en ltalia; los restaurantes manejan el pescado y los mariscos
congelados y tienen alta rotacion de inventarios, lo que hace pensar en baja
probabilidad de deterioro y contaminacion; no obstante, si estan mal
almacenados (temperatura inadecuada, en contacto directo con otros
alimentos) y son mal manipulados, esta probabilidad aumentaria (Garcia
Fajardo, 2008; Casp Vanaclocha y Abril Requena, 2003). Muchos compran
el pescado y los mariscos en CORABASTOS en lugares especializados con
buen manejo de frio, tal como se puede observar en las Figuras 17 y 18, y
los transportan sin refrigeracion hasta el sitio de trabajo, momento en que
se rompe la cadena de frio, generando la posibilidad de desarrollo de
microorganismos patdogenos como Salmonella y Listeria o productores de
toxinas como Staphylococcus aureus, debido a los cambios de temperatura
(Garcia Fajardo, 2008; Universidad de Navarra, s.f.). Esto se observd en
visita a la plaza de mercado mayorista de CORABASTOS, donde
propietarios de restaurantes salian con una bolsa plastica grande en la cual
llevaban el pescado congelado y en la misma plaza compraban el resto de
ingredientes para luego contratar un carro que los transporta hasta el

restaurante (Ver Figura 19).



Figura 17. Vitrina de pescados en CORABASTOS

Fuente: el autor

el
Figura 18. Vitrina de mariscos en CORABASTOS

Fuente: El autor
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Figura 19. Muestra de medio de transporte de mercado desde
CORABASTOS

Fuente: El autor

Hay también algunos restaurantes que manejan mayores volumenes de
pescado y contratan directamente con distribuidoras que lo entregan en
bodegas de almacenamiento arrendadas. Tal es el caso de don Jesus
Alomia de Secretos del Mar en la zona Santafé, que luego lleva al
restaurante lo que necesita para tres o cuatro dias, en carro refrigerado y lo
guarda en el congelador'®; en el caso del restaurante Delpacifico, se
maneja pescado fresco via aérea en camas de hielo y lo recogen
directamente en el aeropuerto sin que se rompa la cadena de frio*®, pero no
se cuenta en este trabajo con informacion especifica sobre la calidad del
hielo, que puede ser otro factor de contaminacion para el producto (Casp

Vanaclocha y Abril Requena, 2003; Avdalov, s.f.).

5 Alomfa, J. 2010. Sobre Restaurante Secretos del Mar y cultura del Pacifico
afrocolombiano (Entrevista). Bogota, Secretos del Mar.

8 Obando, V. 2010. Sobre Restaurante del Pacifico, Fundacién Hacedores de
Futuro y cultura del Pacifico afrocolombiano (Entrevista). Bogota, Delpacifico.



66

Este restaurante (Delpacifico) es un caso diferente, pues cuenta con
ingeniera de alimentos y, segun ella, hacen capacitaciones en manipulacion
y otros temas cada 8 o 15 dias'’. En visita a las instalaciones, se pudo
observar que tienen zonas claramente definidas, separadas y demarcadas,
evitando la contaminacion cruzada y almacenan los productos en lugares

especificamente adaptados para cumplir con BPM.

Segun conversacién informal con personal oficial de vigilancia de alimentos
de la zona Santafé, la gente afrocolombiana, por su familiaridad con el
pescado y los mariscos, identifica facilmente el producto que pueda
representar peligro, y tal vez esa es una de las razones por las que no se
presentan casos reportados de ETA en los que esté involucrado el pescado.
Ademas, en los Ultimos afios se ha intensificado el trabajo con ellos y se les
hacen visitas 3 0 4 veces durante el afio. Para el autor, identificar el
producto que pueda representar peligro sin llevar a cabo analisis de
laboratorio, es viable con evidencia sensorial para el proceso de
descomposicion, pero identificar microorganismos patégenos no es posible
con esta metodologia y por tanto la mejora en resultados estaria basada en
la intensificacion del proceso de formacion y vigilancia; esto es coherente
con lo afirmado por Montes et al. (2009) al tratar los peligros
microbioldgicos: “Son escasas las bacterias que acompafian su poder

patdgeno de una alteracion perceptible en el alimento”.

Las hierbas las compran en plaza de mercado, sea en el Choco o en plazas
mayoristas de Bogota (CORABASTOS, Paloquemao), y las lavan antes de
ser adicionadas a la preparacion, pero el manejo en la cadena deja mucho

gue desear y se podria transmitir contaminacion en la manipulacion (ver

7 Cote, S. 2010. Sobre BPM y cultura afrocolombiana del Pacifico en Restaurante
Delpacifico (Entrevista). Bogot4, Delpacifico.
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Figura 20). Ademas, los platos son servidos con ensaladas de vegetales
frescos que también podrian venir contaminados y lavados de forma

inapropiada. En estas condiciones, pueden llegar a trasmitir patbgenos

tales como Lysteria monocytogenes y Salmonella spp. (Ravishankar et al.,
2010; Dharod et al., 2009).

Figura 20. Manejo de hierbas en CORABASTOS

Fuente: El autor

Conocimiento de la normatividad relacionada con la inocuidad de los
alimentos en los restaurantes de la muestra

En las entrevistas semiestructuradas a propietarios de restaurantes de la
muestra, y a través de preguntas informales realizadas a trabajadores en
varios restaurantes de la misma zona, se pudo definir que conocen el
requisito del curso que deben hacer para obtener su certificado como
manipuladores de alimentos, que éste se renueva cada afio y que aplican
practicas higiénicas en la elaboraciéon de sus platos, pero en muy pocos
casos conocen o recuerdan el Decreto 3075 de 1997 y qué son BPM, lo
cual hace dudar acerca del manejo apropiado de los procesos de

manipulacién en la elaboracion de los alimentos y en el servicio a la mesa.
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Estrategias para mejorar la inocuidad respetando la cultura del Pacifico
en relacion a la preparacion y consumo de alimentos

El contenido estandar de los programas obligatorios de certificacion en
manipulacién de alimentos esta relacionado con el Decreto 3075 de 1997 y
la Resoluciéon 5109 de 2005, que trata del empaque y rotulado de los
alimentos, la clasificacion de los alimentos por riesgo microbiolégico y
nutricional (para Colombia), la clasificacion de peligros o tipos de
contaminacion, ETA y microorganismos causantes, métodos de
conservacion de alimentos, requisitos del manipulador de alimentos, plan de
saneamiento incluyendo los programas de limpieza y desinfeccion, control
de plagas, manejo de residuos sélidos y liquidos y agua potable, y
finalmente una explicacion de las BPM teniendo como base lo consignado
en el Decreto 3075 de 1997, La capacitacién tiene una duracién minima
de 6 horas, y esta dirigida a cualquier persona que intervenga de manera
directa en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, expendio 0 manipulacién de alimentos. En ese
contexto es poco probable que se llegue con la efectividad necesaria a
grupos de poblacién con necesidades puntuales, como los restaurantes de
comida del Pacifico (incluso pescaderias de poblacion afrocolombiana en

general) en Bogota.

Por ello es necesario plantear capacitaciones especificas, con énfasis en
sus ingredientes, proceso de preparacion, conservacion y casos de
contaminacion posible con sus consecuencias. Ademas, se debe tener en
cuenta el nivel de formacion, manejo de términos e imagenes faciles de
recordar y contenidos afines a sus costumbres gastronémicas, pues se trata

de un grupo étnico con caracteristicas propias y diferenciales.

8 Tomado de documentos exigidos por la Secretaria de Salud de Bogota para
autorizacion del autor como capacitador particular en manipulacion de alimentos.
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El peligro en términos de inocuidad en la comida del Pacifico se presenta
entre otros factores por ser el pescado y los mariscos ingredientes
esenciales, considerados como alimentos de alto riesgo epidemiolégico, y
gue requieren manejo particular y cuidadoso. Por ejemplo, una de las
costumbres del Pacifico identificadas es la preferencia por el consumo de
pescado fresco; algunos restaurantes lo traen desde la costa Pacifica sin
congelar utilizando camas de hielo como medio de refrigeracion para
transportarlo via aérea y, entonces, es importante tener en cuenta aspectos
criticos como la forma de utilizacion del hielo. Este, debe ser elaborado de
agua potable y colocarse tanto debajo como encima del pescado
idealmente desde el momento de la captura, de manera que se logre la
mayor superficie de contacto posible. Asi, disminuye la temperatura, se
evita la deshidratacion y se ayuda por arrastre a lavar la suciedad y el
mucus superficial del pescado, por lo que resulta ser una técnica viable
para pescados que se van a consumir en un periodo corto de tiempo

(Avdalov s.f.), siempre y cuando se maneje apropiadamente.

Teniendo en cuenta las reglas béasicas sobre la seguridad alimentaria y la
higiene en la cocina mencionadas por Mortimore y Wallace (2001), incluir
en las capacitaciones informacion sobre la necesidad de transportar con
rapidez los alimentos refrigerados y congelados del sitio de compra al
establecimiento, y llevarlos a refrigerador tan pronto se llegue; el control de
la temperatura del refrigerador por debajo de 5C y la del congelador por
debajo de -18C con termdmetros adecuadamente calibrados; el
almacenamiento de los alimentos listos para el consumo en la parte alta del
refrigerador y de los ingredientes en la baja para evitar contaminacion
cruzada o manejar refrigeradores independientes, especialmente para no

exceder su capacidad, es de gran importancia, asi como recalcar sobre el
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lavado de manos, limpieza de las instalaciones, equipos, utensilios e

indumentaria del personal.

Las personas de la cultura afrocolombiana del Pacifico se valoran mucho
entre si; por tanto, una alternativa efectiva puede ser implementar la
capacitacion y vigilancia en términos de inocuidad involucrando gente de su
misma etnia, que conozca sus platos, formas de preparacion y costumbres,
de manera que se genere dialogo fluido, confianza y credibilidad sobre las

recomendaciones.

Ofrecer informacién sobre inocuidad de alimentos a través de paginas web,
utilizando vocabulario relacionado con la cultura afrocolombiana del Pacifico
e imagenes de su etnia, puede ser otra estrategia que promueva la consulta
de informacion aplicable a la manipulacion de alimentos en restaurantes
gue comercializan comida del Pacifico y en general para su poblacién. Esta
estrategia esta siendo aplicada en Estados Unidos de América en la web
del Departamento de Agricultura (USDA) y del Servicio de Inspeccion e
Inocuidad de Alimentos (FSIS), donde se encuentra informacién especifica
sobre manejo de alimentos para afroamericanos, indoamericanos, tribus de
Alaska, americoasiaticos e informacion en espafiol para la poblacion
latina’®. Otra estrategia motivante puede ser generar incentivos vy
reconocimientos a quienes participen en las capacitaciones y mejoren en
sus practicas higiénicas y de BPM, haciendo de estas personas ejemplos

visibles para su comunidad.

19 http://www.fsis.usda.gov/Fact_Sheets/At_Risk_& Underserved_Fact_Sheets/index.asp
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5. CONCLUSIONES

La cocina afrocolombiana tiene clara influencia de Africa, en los
procesos de coccion y alimentos que consumen. Se han mantenido
costumbres, pero claramente se diferencian los platos por regiones
dentro del Pacifico afrocolombiano, sobresaliendo la comida de

Buenaventura, Tumaco, Guapi y el Chocd.

Sobresale el consumo de pescados, mariscos y productos del manglar
como la piangua y prevalece el uso de la leche de coco, especialmente
en la comida del Pacifico Sur. Es caracteristico el uso de hierbas
aromaticas como poleo, cilantro cimarrén y variedad de albahacas.
Estos productos requieren de la aplicacion de préacticas higiénicas
apropiadas y de BPM para evitar que se conviertan en factores de

transmision de enfermedades.

Los procesos tradicionales de salado y ahumado para la conservacion
de alimentos corresponden con los aplicados actualmente, pues, se
ofrecen en restaurantes de Bogota platos basados en carne salada,
como el pusiandao, y platos basados en alimentos ahumados, como el
toyo ahumado y el sancocho de gallina ahumada, pero a pesar de que
las carnes y pescados se hayan sometido a esta técnicas de
conservacion siguen representando un peligro si no se almacenan y
tratan bajo principios establecidos para lograr la inocuidad de los

alimentos.

En los restaurantes generalmente reconocidos como de comida del

Pacifico en Bogotd se han dado fenébmenos de aculturacion y se
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incluyen platos e ingredientes que no son propios de su gastronomia. A
la vez, hay contados casos en los que hay conciencia y deseo por

mantener la tradicion culinaria afrocolombiana.

Las practicas de manipulacion de alimentos observadas en los restaurantes
de comida afrocolombiana del Pacifico visitados en Bogota corresponden
en términos generales a buenas practicas higiénicas. Sin embargo, se
generan peligros en transporte por interrupciones en la cadena de frio, en
almacenamiento por problemas de capacidad en los congeladores y control
de temperaturas y en algunos casos, en relacion con los alimentos
preparados, por acciones de los manipuladores tales como no utilizar el
tapabocas, ir a otros lugares con el uniforme de trabajo o limpiar las mesas
con trapos de tela. Se encontré solo un restaurante de comida del Pacifico

afrocolombiano que esta implementando BPM.

Al analizar las practicas de preparacion, conservacion y consumo de
alimentos en restaurantes de comida afrocolombiana del Pacifico en
Bogot4, y correlacionarlas con las practicas de aseguramiento de
inocuidad de los alimentos, se encontré que los peligros se generan por
el tipo de productos que manejan, que en gran medida corresponde a
alimentos de alto riesgo microbiolégico, que el conocimiento de los
mismos hace que esos peligros disminuyan pero no que desaparezcan,
y que no existe relaciéon de aumento o disminucion de la inocuidad de un
alimento por las modificaciones en formas de preparacion o ingredientes
gue han sucedido por aculturacion, sino que ésta se logra con la

aplicacion de buenas practicas de higiene y manipulacion.



73

6. RECOMENDACIONES

Que el trabajo de vigilancia sanitaria desde las entidades gubernamentales
continle y mejore, pues la presencia frecuente motiva mayor control en los
restaurantes.

Intensificar las actividades de capacitacion ajustadas a las condiciones de la
poblacion objetivo. En el caso de la poblacion afrocolombiana del Pacifico,
la aplicacion de las estrategias planteadas en esta investigacion puede ser

una opcién para la mejora de resultados.

Continuar este proceso de investigacibn de manera cooperativa con
antropologos, gastronomos, sociologos, microbidlogos, ingenieros de
alimentos y carreras afines, llevando a cabo intervencion en zonas del
Pacifico afrocolombiano y en localidades donde se ubican los
afrocolombianos en Bogota, para llevar a cabo procesos etnograficos de
mayor profundidad, contrastar resultados oficiales de perfiles sanitarios con
analisis de laboratorio y haciendo seguimiento del manejo de los alimentos
en toda la cadena, con restaurantes especificos de comida afrocolombiana
del Pacifico en Bogota. Esta estrategia puede contribuir a contar con un
conocimiento mas profundo de esta cultura y mejorar las condiciones de

inocuidad.

Que las entidades oficiales encargadas de la vigilancia y control sanitarios
apliguen estrategias similares en todo tipo de restaurantes, por tipo de
alimentos y culturas, ya que asi se pueden identificar peligros

caracteristicos y ejercer mayor control.
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8. ANEXOS

Anexo 1: Acta (charter) del Proyecto Final de Gradu  acion

Informacioén principal y autorizacion de proyecto

Fecha: Septiembre | Nombre de Proyecto: Relacion de las practicas de
10 de 2010 preparacion y consumo de alimentos de la -cultura
afrocolombiana del Pacifico con la inocuidad. Caso:
restaurantes en Bogota.
Areas de conocimiento: Area de aplicacion: Salud
A. Vistas en el programa: Inocuidad de |y Alimentos a nivel
Alimentos; Disefio, Implementacién y | regional de Bogota.

Evaluacion de Politicas Publicas.

B. Otras: Historia, Antropologia Cultural y de la
Alimentacion, Sociologia.
Fecha de inicio del proyecto: Fecha tentativa de finalizaciéon del proyecto:

Agosto 25 de 2008 (aplazada) Febrero 01 de 2009 (Septiembre de 2010)

Obijetivos del proyecto:

Objetivo General: Analizar las practicas de preparacion y consumo de alimentos
de la cultura afrocolombiana del Pacifico, y correlacionarlas con las practicas
necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos que se preparan en sus
restaurantes de Bogota.

Objetivos Especificos:

Describir la historia del grupo afrocolombiano del Pacifico, la influencia
del entorno geografico en su cultura, y referir normas de comportamiento,
sistemas de creencias y estructura social, para generar un marco
referencial que permita comprender dicho comportamiento.

Describir la comunicacién simbdlica de la cultura afrocolombiana del
Pacifico a través de los alimentos, identificando sus ingredientes
principales y formas de conservacion, para contrastar la informacién con
las practicas de preparacion y consumo del grupo residente en Bogota, y
con las modificaciones culturales experimentadas.

Identificar las practicas de manipulacién de alimentos aplicadas en los
restaurantes de comida afrocolombiana del Pacifico en Bogota,
correlacionandolas con las buenas practicas de higiene para plantear los
peligros generados por sus costumbres en relacion al almacenamiento,
preparacion, conservacion y consumo de los alimentos.
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Descripcion del producto:

Se llevara a cabo una aproximacion metodologica al andlisis de la relacién entre
cultura e inocuidad de alimentos en la sub-cultura afrocolombiana del Pacifico, que
permita correlacionar sus practicas de preparaciéon y consumo de alimentos,
teniendo en cuenta el entorno geografico, su historia, creencias, normas de
comportamiento, estructura social, celebraciones y simbologia, en busca de
entender y respetar sus costumbres en el momento de aplicar sistemas de inocuidad
de alimentos.

El trabajo se realizara basado en restaurantes de Bogota pertenecientes a este
grupo étnico, utilizando la entrevista como herramienta principal.

Necesidad del proyecto:

El fendbmeno de migracion de poblacién afrocolombiana del Pacifico hacia Bogota,
entre cuyas opciones de sustento se encuentra la alimentacion, a través del trabajo
en restaurantes, o si cuentan con mejores condiciones econémicas, la apertura de
los propios en zonas populares especificas, manejando precios competitivos y la
sazon tipica de la region; surge con frecuencia. Estos restaurantes son visitados no
solo por afrocolombianos, sino por todo tipo de persona que piense en comer un
buen pescado.

Pero una cosa son la cultura y las costumbres de una region donde el pescado se
saca del mar o del rio y se consume casi de inmediato, y otra muy diferente la
preparacion en Bogota después de ser transportado, refrigerado y/o congelado, y
donde posiblemente no consigan los mismo ingredientes para su preparacion.

Es entonces cuando surge la necesidad de conocer cémo es el proceso de
manipulacion de este producto en toda la cadena, para saber en qué condiciones
puede llegar al consumidor final, de manera que se pueda desarrollar y aplicar una
metodologia de analisis, incorporando el conocimiento y las buenas practicas sin
agredir costumbres propias de su cultura.

El estudio de la relacidn entre cultura e inocuidad, ha sido abordado en
culturas como la judia o la musulmana e inclusive, un poco mas timidamente,
aplicado en diversos tipos de comidas étnicas que se venden en Estados Unidos;
pero no se cuenta con datos de que haya sido hecho en Suramérica, lo que podria
constituir un aporte interesante de este proyecto.

Justificacion de impa cto:

Al conocer la historia, entorno geografico, normas de comportamiento, sistemas de
creencias, estructura social, significado de los alimentos y cambios culturales
sucedidos en el grupo afrocolombiano de Bogota, sera posible identificar las mejores
estrategias para llegar a ellos y desarrollar metodologias de aplicacion de Buenas
Practicas de Manufactura, que puedan superar el arraigo cultural en pro de la
misma.
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Restricciones:

El PFG se desarrollé6 usando como herramienta principal la entrevista con personas
representativas de los grupos objetivo: Afrocolombianos de Bogota, investigadores
de la cultura afrocolombiana y de su cocina, lideres de fundaciones, propietarios y
personal de restaurantes. Por tanto la investigacion tiene un corte mas cualitativo
que cuantitativo, pero permite establecer practicas adecuadas de manipulacion de
alimentos en esos lugares, respetando su bagaje cultural.

No es posible calcular una muestra estadistica de restaurantes de cocina del
Pacifico afrocolombiano en Bogota debido a que la mayoria no estan constituidos
legalmente como empresa y por tanto no estan registrados en los listados de
Camara de Comercio. Tampoco pertenecen a la Asociaciébn Colombiana de la
Industria Gastronémica (ACODRES) y algunos no figuran en el directorio telefénico.
Por ello, se hizo un muestreo intencional, basado en estudios de referencia y visitas
a las zonas donde estan ubicados.

Entregables:

Tesina de graduacién: “Relacion de las practicas de preparacién y consumo de
alimentos de la cultura afrocolombiana del Pacifico con la inocuidad. Caso:
restaurantes en Bogota”.

Identificacion de grupos de interés:

Cliente(s) directo(s): Propietarios y empleados de restaurantes de comida
afrocolombiana del Pacifico en Bogota, y Secretaria de Salud de Bogota (potencial).

Clientes indirectos: Asociaciones y organizaciones de afrocolombianos, Institutos
de estudios afrocolombianos, consumidores.

Aprobado por: Firma:
Arturo Inda .z_%_‘- = e
Estudiante: Firma:

Ana Lucia Cortés G % 4),.5; g &
. .?_,y:,fir"ﬂ’:"" A~
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Anexo 2: Glosario de términos gastronomicos del Pac ifico

Calloya: Arepas asadas, elaboradas a base de masa de maiz, mezclada
con queso y chicharron.

Concolén: Pega de arroz con coco que se sirve como acompafante de
guisos.

Chamberos: Camarén pequefio de rio, que vive en el barro, muy popular en
la Costa Pacifica.

Chancacas: Dulce a base de miel de panela y de coco rallado con adicién
de canela y ralladura de cédscara de limon, similar a las cocadas.

Chaupiza: Pescado muy pequefio que se consigue en el Rio Guapi y sus
afluentes especialmente en época de Semana Santa; generalmente lo
salan y lo secan, los envuelven en hojas de platano y los ahuman para
luego comerlos solos o usarlos en guisados.

Chigua: Para el término chigua existen dos definiciones, la primera
relacionda con una planta de tipo gimnosperma de apariencia similar a una
palma, de la cual puede consumirse la pulpa de las semilla, pero no la
semilla por ser toxica; la segunda corresponde a la calabaza (Cucurbita
maxima) de recibe el nombre de chigua, chihua y pipian. Por el uso
tradicional de las pepas para hacer harina que se usa en preparaciones, se
asume que este trabajo se refiere a la segunda.

Guacuco: Bivalvo pequeiio de la familia de las coquinas que en el Caribe
recibe el nombre de chipi chipi; su nombre cientifico puede ser donax
striatus.

Guagua: Animal de monte conocido también como lapa, boruga, majaz,
paca, samayo y cuyo nombre cientifico es Agouti paca.

Guarr: Sopa del Pacifico a base de maiz amarillo y carne de res seca o
ahumada, con adicion de queso y condimentos.

Guatin: Roedor de monte conocido también como cerdito de monte, cuyo
nombre cientifico es Myoprocta pratti y Myoprocta acouchy.

Juju: Especie de pastel redondo y frito a base de platano verde cocido y
machacado mezclado con queso rallado y manteca de cerdo.

Majajas: Arepas asadas de masa de maiz tierno y panela con adicién de
clavos y canela.

Muncilld: Camaroén colorado de rio.

Nato: Variedad de bagre de mar, abundante en la bahia de Buenaventura.
Palanzan: Platanos verdes sancochados, que se dejan al sereno por una
noche y luego de adicionarles sal se asan o machacan para consumo
directo o en sopas y guisos.

Panochas: Galletas de masa de maiz molido con miel, clavos y canela.
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Papa china: Tubérculo de la Dioscorea trifida, conocido también como
Yampi y mapuey.

Pate’burro: Especie de caracol.

Poleada: Sopa de especial consumo en la regién de Barbacoas-Narifio, a
base de caldo y harina de maiz, condimentada con poleo, cilantro, sal y
pimienta.

Pusandao: Cocido a fuego lento de la cocina del Pacifico que puede ser de
pescado o de carne de cerdo curada en salazon, que lleva platano verde,
papa y huevo.

Quebrao: Plato de Guapi-Cauca a base de pescado seco, platano verde
partido a mano y papa, que se cocinan en leche de coco y refrito; o a base
de carne serrana (salada y seca) con platano verde partido a mano, yuca 'y
papa cocinado con refrito, chillangua y poleo.

Querrevengas: especie de arepas fritas a base de maiz molido y cocido con
queso huevo y sal.

Repingacho: Bolitas fritas de harina, generalmente de yuca, rellenas de
pescado o0 queso.

Sancocho de mulata paseadora: Sopa del Choc6, a base de platano verde y
hueso carnudo de res, con yuca, papa, queso y condimentos.

Socoromo: Fruto de la palma de socoromo o milpezo, con el cual se
prepara jugo o chicha.

Tapado de pescado: Plato con pecado, platano verde, papa y papa china,
qgue se ponen a sancochar lentamente en una olla bien tapada, junto con
ajo, cebolla, tomate, chillangua, poleo, sal y pimienta.

Tuga: especie de arepas fritas a base de maiz fermentado por 8 dias,
molido y cocido con queso huevo y sal.

Tulizio: Lagarto conocido también como tulisio, baba, babilla y caiman de
anteojos.

Tumbacatre: Jugos de frutas regionales con licor de cafa (puede ser viche)
en ocasiones adicionado de gotas amargas.



Anexo 3: Cuadro consolidado de entrevistas

Pregunta Respuestas INUmero | Comentario del autor
a) Por trabajo en proyectos en la region 4
b) Por un deporte conoce la region y su comida 1
> i . P En general, a pesar de que hay
c¢) Creci6 con la influencia negra y comia lo . .
. . i . diferentes razones que los relacionan
1. ¢ Por qué su relacién con el mismo que ellos 1 o .
Pacifico? d) Pertenece a la cultura afrocolombiana del con el Pactfico, todos aprecian
< enormemente esta cultura y desean
Pacifico 3 | seguir trabajando por ella.
e) Por investigaciones relacionadas con la
cultura de la region 6
a) Muchas plantas aromaticas y condimentarias 2
b) Carnes de monte 7
c) Carnes ahumadas 7 ]
d) Pescados y mariscos de mar 10 E?<|ste un consenso en que el_uso de las
. hierbas es una caracteristica importante
€) Piangua . 8| de la comida del Pacifico. La gran
f) Camaron de rio 4 | mayoria menciona a la leche de coco
g) Caracoles 4 | como caracterizante de la comida de la
2. ¢Cuales son los ingredientes | h) Leche de coco 9 | region, pero dos de los entrevistados
base de este tipo de comida? i) Cilantro cimarrén o chillangua 7 | dicen que es de una parte de la region
i) Poleo 7 | del Pacifico y no de toda la zona. El uso
K) Orégano de hoja grande 7 de carnes de monte y el proceso de )
~ ahumado son de gran relevancia, asi
I) Albahacas: Morada, verde, albahacon y otras 7| como la piangua y los diferentes
m) Refrito o sofrito 8 | pescados y mariscos de la zona.
n) Borojo 10
0) Chontaduro 7
p) Viche o biche 5
a) Ahumado 9 | Es de alto reconocimiento el proceso de
b) Salado g | salado y ahumado para la conservacion,
3. "'.ijmo conservan ¢) Los consumen frescos y no los conservan 5| €n alguno_s caso se menciona la
tradicionalmente los alimentos? preferencia por el consumo de pescado
d) Congelados 0 fresco, sin congelar por diferencias.
e) No sabe 1
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a) Pusiandao 9
b) Tapao 6 | cada entrevistado menciona diferentes
4. ¢Cudles son los platos por ¢) Sancocho de pescado (fiato) 7 | platos para Guapi, Buenaventura,
region del Pacifico? (Los mas d) Encocao de piangua seco de piangua 7 | Tumaco y el Chocé. Destacandose el
representativos) e) Seco de piangua 5 | sancocho de pescado, el pusiandao y el
f) Platano cocinado como acompafiamiento 6 | €ncocao.
f) No se le pregunté 1
5. Sy restaurante en Boaota es ) Si 2 | Se identifican 4 tipos de restaurante
dé%omida del Pacifico? 9 entre los entrevistados:
(Solo aplica para 7 ' b) No, pero es la base de algunos platos 4 | Solo del Pacifico, con base en el
entrevis?ta dog) Pacifico, el Pacifico es base para
N 1 algunos platos, no es del Pacifico.
c) No
a) Familia (en el contexto de familia ampliada) 1
5 . trabai b) Gente del Pacifico recomendada 2 | La mayoria tiene empleados y
. ¢ Quienes trabajan en su : . ;
resffgurante’? (SoIJo aplica para 7 | ©) Personal afrocolombiano sin importar la colaboradores afrocolombianos y hay
entrevistadc;s) region 2 | cierta preferencia por los
d) No hay un requerimiento especial 1 | recomendados.
e) No se le preguntd 1
7 Conoce ofros restaurantes a) Si g | Las respuestas fueron aporte para la
- ¢ : . elaboracién de la lista de 25
gue manejen este tipo de b) No 1 . o
comida? restaurantes identificados presentada en
' c) No se le pregunté 1| el Cuadro 6.
8. ¢, Conocen el Decreto 3075 de | &) Si 5 -
19977 (Solo aplica b) No 1 Hay buen reppnoplmlento de la
para 7 entrevistados) o) No se preguntd 1 reglamentacion vigente
a) Si, periédicamente 4 | Se cumplen con los requisitos minimos
9. ¢ Reciben capacitacion en b) Si, el curso del Hospital cada afio 2 | establecidos por la reglamentacion, y
BPM? c) No 0 | hay casos donde voluntariamente se va
d) No se pregunt6 1| mas alla.
iy Se trae pescado fresco en camas de
10. ¢Cbmo conservan el ;
pesgado y l0s mariscos en su a) Refrigerados S | hielo y se conserva refrigerado hasta
- consumo en corto tiempo, 0 se compra
restaurante en Bogota? (Solo b) Congelados 4

06



aplica para 7 entrevistados)

¢) Vienen ahumados y se almacenan a
temperatura ambiente

d) Vienen salados y se almacenan a
temperatura ambiente

e) No se le preguntd

congelado pero no se mantiene por
periodos prolongados porque pierde sus
caracteristicas. Se traen productos
ahumados y salados y se mantienen a
temperatura ambiente en empaque
sellado.

T6
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Anexo 4: Muestra editada de tres entrevistas realiz  adas

Entrevista 1: Carlos Yanguas, Chef investigador de la cultura del Pacifico.
Realizada el 6 de julio de 2010.

CY: Carlos Yanguas, AC: Ana Lucia Cortés.

La entrevista inicia dando una explicacién de en qué consiste el proyecto, y eso
lleva a una conversacion acerca de la comida que se prepara en los restaurantes
identificados como del pacifico en Bogota y de la valoracion de las costumbres
gastrondmicas por parte de las personas de esta cultura.

CY: ¢Qué le decia? Que si para usted es extrafio, para mi si que es mas extrafo,
que en la comunidad encuentra primero nombres, que no son los nombres
acordes a las tradiciones gastronomicas de la region, y encuentra procesos Yy
elementos que no son nativos de la region, para ellos eso es lo maximo.

AC: ¢No valoran lo propio?

CY: No, para ellos es mas importante satisfacer a la persona que llega de afuera
con lo de afuera que con lo propio, 0 sea, no valoran lo que quieren, ni sus
insumos, ni sus productos gastrondémicos, el afio pasado hice una investigacion
para la gobernacion del Valle del Cauca y estuve visitando mas o menos ciento
cuarenta y pico sitios de venta de comida en la zona de Juanchaco, Ladrilleros y
Navarro, que es una zona turistica, incluso al frente a la bahia Malaga, al lado de
bahia Malaga, mas o menos a 40 o 45 minutos de Buenaventura que es una zona
muy, muy turistica y yo la conozco hace muchos afios, pero si he notado por
ejemplo que a los platos les cambian los hombres, entonces, ¢,eso qué es? eso es
un sudado de piangua; ¢con qué lo preparan? con leche de coco; ¢su mama
como le decia? sudado de piangua; ¢y su abuela? sudado de piangua; ¢no sera
que le decia encocao de piangua? ah si, si también, es un encocado de piangua
¢por qué le dice sudado? porque es que las personas se le acercan a uno y le
dicen eso es un sudado de piangua, ¢y cuando estd mas seco como le dice
usted? sudado de piangua seco; ¢y €so no era un seco de piangua? si pero le
dicen sudado de piangua seco. Seco porque las preparaciones en el Pacifico
cuando se hacen y quedan caldosas, jugosas, cocidas en leche de coco se les
dice encocao o encocado, lo que sea, y cuando se dejan secar se les dice seco.
Usan a veces crema de leche ¢ por qué usan crema de leche? porque es que a la
gente le gusta; ¢qué le quita?. Camarones al ajillo: Oiga ¢esto es de la region? no,
pero esto es lo que le gusta a los clientes. Prepareme un ceviche de pescado,
cortan el pescado, le pasan el limon, salsa de tomate, mayonesa, esas son cosas
gue no son de ellos. Si sumama o su abuela le prepararan un ceviche de pescado
asi, ¢si se lo come? no, crudo no; entonces ¢como lo haria? este es de aca,
porgue es que asi se lo comen. El negro no come crudo.

AC: Entonces ¢ qué proceso le hacen?
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CY: Lo pasan por agua caliente se va cocinando después con limén, después un
poco de leche de coco, después se cocina, y ese ya es ceviche, el ceviche del
negro es caliente. ¢ Esto lo vende usted? no; ¢,por qué no lo vende usted? y como
nos pida el ceviche lo hacemos asi. Eh... papa china ¢eso que esta alla qué es?,
¢esa hoja grande?, si, esa hoja grande; papa china; después entro a un sitio de
cocina y yo miro la carta, y miro al lado en el patio lleno de papa china. A ver yo
leo en esta carta que usted me dice arepas, pollo frito, pollo sudado, sudado de
camarones, pescado frito, ¢qué pasa con eso que tiene alla? ¢papa china? no,
eso es para los cerdos o para nosotros; ¢,por qué no se lo vende al turista? No, es
que eso no se vende.

AC: O sea, ¢no creen que el turista vaya a aceptar el producto?, aqui (en Bogota)
por ejemplo en una carta encontré, un viudo de pescado.

CY: ¢(En donde?

AC: En un restaurante del Pacifico, hasta donde yo tenia entendido eso era del rio
Magdalena, cuando yo vi eso, dije, ¢oiga aqui estd pasando algo? Y claro
langosta a la thermidor, y cosas de ese estilo.

CY: Si, volvemos al mismo tema de no valorar, sus tradiciones, entonces, quieren
tomar las de afuera, para darle altura a lo que él estd haciendo, pero es una
equivocacion, yo digo que una de las mejores cocinas de Colombia, es la del
Pacifico, es absolutamente rica en sabor.

AC: ¢ Cudles son los verdaderos ingredientes base de la comida del Pacifico?

CY: Lo que no puede faltar, la leche de coco, tiene cebolla, no lleva tomate, aji
dulce, el achiote que no puede faltar el color, y todos los productos de mar y todos
los productos de casa

AC: Yo he escuchado que utilizan muchas hierbas arométicas...

CY: Chiraran, chillangua, poleo y orégano, son las cuatro hierbas que usan.
Chiraran, es la albahaca negra, chillangua, es la albahaca marrén, orégano, y
poleo son las cuatro hierbas que ellos usaban, y en bebidas se utiliza mucho el
limoncillo, el limon mandarino, que es una mezcla entre naranja, limon y
mandarina, ese limon se consigue en todas las playas del Pacifico colombiano.
AC: Estos restaurantes que le comento, de las zonas del centro, al principio eran
de afrocolombianos, pero los han ido comprando los paisas, gente del interior y
posiblemente por eso han cambiado los menuds, aunque mantienen las cocineras
afrocolombianas, pero me imagino que no pueden imponer su cultura

CY: No y ademéas no les interesa porque culturalmente, no es usual, su posiciéon
es satisfacer con lo que el publico quiere.

AC: ¢ Cudles serian los platos caracteristicos, porque sé que hay dentro del mismo
Pacifico una subdivision de regiones que tienen platos distintos?

CY: Si, pero son muy generales, el fundamental, es el sancocho, ¢por qué?
porque el negro, sale en su potro, el potro es la canoa, tira la atarraya, pesca lleva
una olla, coge agua de mar, tira el pescado, arranca una yuca, arranca platano y
hace un sancocho, y va, coge y le echa la leche de coco; digo yo que en el
Pacifico no hay pobres, alla nadie se muere de hambre.

AC: ¢ Siempre tienen a la mano algo?
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CY: Por eso es que el nativo es relajado, usted llega un martes, miércoles jueves,
lunes, no mentiras, un lunes no, el lunes pasan el guayabo, ellos beben el viernes,
sdbado, domingo vy el lunes pasan la rasca y el martes salen a pescar, ellos a las
cinco de la mafiana ya estan pescando, ellos salen muy temprano, llegan 9 o 10
de la mafiana, comen se ponen a jugar domino, dominé todo el tiempo, después
las mujeres van, y salen a hacer la recoleccién de productos, piangua, todos esos
productos porque eso lo hacen ellas, el hombre pesca y caza; volviendo al tema
de las comidas, entonces, la leche de coco, el encocado lleva leche de coco, es
seco cuando lo dejan mas seco, el atollao’ es el arroz,

AC: ¢ Cuando hablamos del arroz atollado es el mismo arroz atollado del Valle del
Cauca?

CY: Parecido pero se hace con productos del mar y le ponen leche de coco,
podriamos decir también, las preparaciones con el platano, que son, este...la bala
es el platano cocido, después lo rayan, y ese es el reemplazo, es el pan del
Pacifico, se puede consumir con un café o un agua de panela.

AC: ¢ Solamente cocinado o mas bien frito?

CY: Es cuestion de cultura por eso, es cocido; tenemos platano maduro que
cuando ya estd muy maduro lo cocinan, lo majan, leche de coco, de coco de
ahogao’, ese es la chucula, se llama chucula, tenemos el zapallo, los productos de
caza, que son, el conejo que es la guagua, tenemos el armadillo, las aves...¢qué
mas? Eso es mas o menos lo que usan. De sancocho si hay muchas variedades.
AC: ¢ Con piangua ellos preparan varias cosas?

CY: Como para el sudado que es el del encocado, el seco y el atollao’ y tenemos
también el tapao’, el tapao’ es un platano verde cocinado que se pone con el
pescado, su cebolla, porque ellos le dicen su cebolla, sus hierbas, la cebolla y
después lo tapan con hoja de platano y que haga ahi su pescado, el pescado
también tiene liquidos, tiene limon; tenemos el quebrado; hay uno que se prepara
asi con el platano arrancado con la ufia, pero una ufia chiquita, que va formando
asi como una masa, también con leche de coco, el pescado, el pescado es seco
asi por lo general, y el pescado salado.

AC: Ellos tienden a consumir su pescado fresco, pero cuando tienen que
conservar ¢qué método utilizan?

CY: Asi como en la costas somos una zona rica en energia, hay una deficiencia
grande de frio, entonces ellos, lo que cazan, lo que pescan, lo que no se pueden
comer, si eso sobra lo guardan, ¢cémo lo guardan? lo salan y lo secan, carne de
res o de pollo, no estd en su dieta, la carne de res, la Unica carne que se ha
consumido por generaciones, ha sido la carne sala’

AC: Que es la cecina, que viene de la region de Narifio...

CY: Esa la bajaban de Pasto y de ahi arrancaban para por todo el Pacifico y de alli
es que sale el sancocho de carne sala’, esas preparaciones de ellos, no son muy
sofisticadas, ademas que hay una gran diferencia con la costa, con la costa
Atlantica, que tuvo influencia espafiola, negra, arabe, mientras que a la costa
Pacifica solo entraron negros, negros, y esparfoles y negros, los cuales se volaron
del Valle del Cauca, los negros cimarrones, que se fueron por toda la costa
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logrando un cambio, una gran compenetracion con el negro y el indio, entonces el
indio nativo fue desplazado por el negro en la costa, y lo dejaron mas hacia la
cordillera.

AC: Ademas por su procedencia, ¢ellos tenian mas la idea de caza y de esas
cosas?

CY: Y trajeron las semillas, asi trajeron ellos las semillas, se las trajeron en el pelo
AC: ;Y de qué trajeron las semillas?

CY: Trajeron frijol, el arroz, el Valle fue un departamento muy, muy arrocero, la
cultura ha cambiado ahora.

AC: ¢ En cuanto a lo que son rituales y costumbres de ellos sobre los alimentos?
CY: Solamente he encontrado esas dos, lavar el pescado y colocar el limon,
siempre, siempre lo hacen.

AC: ¢ Por qué ese interés en el Pacifico? ¢De donde nacio o por qué llego alla?
CY: ...fui deportista de alto rendimiento, practiqué buceo profesional durante
muchos afios, entonces como instructor de buceo me recorri casi todo el Pacifico,
siempre comia en la galeria de Pueblo Nuevo, ya me conocia la cultura del
pueblo, me dio por estudiar cocina, siempre pensaba en el Pacifico, mi influencia
habia sido mas asiatica de Tailandia, China, bueno muchos paises, y Europa,
entonces monté mi restaurante y empecé a trabajar cocina fusion, fusionando
cocina europea con cocina asiatica que era el “boom” de ese momento, y un dia
fui a la finca de un amigo, de paseo, y me dijeron: que val! Carlos siempre prepara
cosas raras, porque no nos haces un sancocho. Nunca en mi vida habia cocinado
uno, bueno entonces me toco llamar a una de las cocineras nuestras, preguntarle
bueno ¢como se hace el sancocho? Y lo hice y quedd espectacular, y entonces
empece a investigar sobre la cocina colombiana, aqui empecé a estudiar cocina
colombiana; y me tocd ir a Buenaventura a visitar a un amigo, que tenia un
negocio pesquero, y sali de Buenaventura, llegué a la galeria de Pueblo Nuevo, y
me di cuenta que esos sabores eran definitivamente muy especiales y me dediqué
a ver la cocina desde otro punto de vista

AC: (Y aplica todo ese conocimiento sobre su restaurante y dedicado a la zona
especialmente? No solamente dedicado a la zona, yo hago cocina contemporanea
colombiana pero tengo un gran énfasis en el sabor del Pacifico colombiano, algo
muy, muy moderno, ¢no sé si conoce la cocina de Leonor Espinosa? hacemos lo
mismo, investigamos, somos grandes amigos Yy viajamos juntos a hacer
investigacion, ponemos los productos nativos y las preparaciones nativas, las
traemos y las usamos para crear cosas nuevas, siempre respetamos los sabores
AC: ¢ Se podria decir que esos sabores tradicionales los encuentra uno en estos
platos que estan definiendo ustedes para crear nuevas cosas, mas que en lo que
se supone es cocina tradicional de ellos?

CY: Jamés vas a ver en platos mios cosas que ni son del Pacifico, como crema de
leche, solo productos naturales y en procesos de coccion de ellos, pero
interviniendo en algunos procesos, por ejemplo, el encocado, como debe hacerse
tradicionalmente, por ejemplo yo agrego leche de coco, bajo temperatura pongo
los ingredientes y ya... es que uno si sabe cudl es el proceso que se debe realizar
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para realzar su mayor caracteristica, porque por ejemplo hay que ver que hay
negras, que al interactuar con la gente pierden las caracteristicas propias por
complacer o adaptarse a la gente.

AC: ¢De dbénde obtienen ustedes los productos para la cocina, el pescado, la
piangua, para transportarlos desde el Pacifico hasta el restaurante? ¢lo congelan
o prefieren no?

CY: No, jno! El congelar cambia mucho las caracteristicas, el pescado mio es
pescado fresco; tengo proveedores, uno de Buenaventura, Cali, que me lleva
pescado fresco constantemente.

AC: ¢Lo lleva refrigerado?

CY: En hielo, cavas con hielo, se porciona en el restaurante y se lleva a frio,
maximo en tres dias, eso ya se debe haber consumido; los otros insumos,
piangua, piaquil, la chorga, que es jun producto de estos! uno sumado que lo
traigo de la galeria de Pueblo Nuevo de Buenaventura, ¢Por qué? Porque
después de muchos recorridos, eh, Tumaco, Buenaventura, y el mejor tollo
ahumado lo he encontrado de una en esta galeria del Pacifico, es un tollo que no
es verde, tiene un muy buen color y muy buen ahumado, ellas respetan siempre el
ahumar, en otras partes ahuman con estopa de coco, entonces, cambian los
sabores, es eso, entonces siempre lo compro ahi en el pueblo, otras me las
mandan de Tumaco, tengo unas negras, me traen la sangara, la piangua, todo eso
me lo mandan por via aérea, desde Tumaco.

AC: Yo estuve hablando con los de la Fundacion Equilibrio, ¢no sé si los conoce?
ellos han apoyado el desarrollo de buenas practicas del manejo y extraccion de la
piangua, han trabajado mucho con las piangueras del Narifio, de Tumaco, y ellos
han desarrollado un proceso de empacar la piangua al vacio, para que mantenga
todos los jugos y se pueda transportar desde alla, la transporten via aérea a
Bogot4, y la estan vendiendo aqui en ciertos sitios nada mas.

CY: Eso, esos sefores deben ser los que estan empacando, son los que debieron
haberle ensefiado a las, ¢como se les dice?, a las de la Asociacién... de
piangueras...esos productos si se pueden congelar. ¢Qué mas seria?

AC: No es més. Bueno, muchisimas gracias.

Entrevista 2: Sandra Cote, ingeniera de alimentos de Delpacifico. Realizada el 19
de julio de 2010.
SC: Sandra Cote, AC: Ana Lucia Cortés.

Se saluda y se confirma que AC es la persona que Viviana Obando (propietaria) le
remitio para hablar sobre el manejo del Restaurante.

AC: ¢ Cudl es tu funcién en el restaurante del Pacifico?
SC: Mi funcién basicamente es asesorar toda la parte de calidad, de buenas
practicas de manufactura, y la idea es que va a ser una cadena de restaurantes en
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un corto tiempo, entonces estamos haciendo la proyeccion para que haya un
centro de produccion, con toda la logistica de distribucion y para que este como
todo estandarizado, los procesos, para que realmente tenga las bases de una
cadena de restaurantes y la idea es que ese centro de procesos y distribucion sea
aca en estas instalaciones, que podamos destinar alguna parte, ya esta el area,
pero falta adecuarla con algunos equipos y cosas, para que desde aqui se
distribuya a los demas locales.

AC: ¢Cudles son los platos principales que ustedes estan estandarizando para la
cadena o para el restaurante en este momento?

SC: Basicamente son platos que la gente reconozca que son del Pacifico, estan
los camarones, arroz con mariscos, el pusiandao’, sancocho de gallina ahumada,
cordon blue de mariscos, la cazuela de mariscos.

AC: Para elaborar esos productos, ¢ ustedes consiguen facilmente los ingredientes
aca o tienen que traerlos desde la zona del Pacifico?

SC: La gran mayoria de productos los conseguimos acd, algunos productos
especificos, por ejemplo para hacer el pusiandao’ son productos que tienen un
proceso especial, se traen directamente desde el Pacifico, y algunos pescados o
algunos camarones, también se traen directamente del Pacifico.

AC: Y cuando los traen desde alla ¢ Como los transportan o como es el proceso?
SC: Se traen en avién, y con camas de hielo y todo el proceso de precurado,
bueno dependiendo del producto que sea y se traen en neveras de icopor.

AC: ¢ Pero viene congelado o solamente con hielo?

SC: Solamente viene con cama de hielo, son productos frescos.

AC: Y ese producto en esas condiciones, ¢ cuantos dias puede durar?

SC: Cuatro o cinco dias, pero depende, depende porque hay casos que vienen por
ejemplo hay carnes que vienen curadas.

AC: Pero esos entonces no vienen refrigerados, ¢ vendrian secos?

Esas carnes vendrian secas, si, y los pescados si duran cuatro o cinco dias
dependiendo del tamafio, si viene porcionado, si ya viene arreglado, la
manipulacion hace que el producto dure mucho menos, pero a veces se trae el
producto entero, por ejemplo los pescados enteros para una actividad que
acabamos de hacer y ese tiene una mayor duracion.

AC: ¢Y esos pescados que traen aqui, después de llegar como los almacenan?
SC: Se limpian, se evisceran, si no tienen el proceso, y se congelan, se congelan
porcionados, todos en bolsas plasticas.

AC: ¢Cuales son los ingredientes que consideran caracteristicos, para darle la
sazon del Pacifico?, hablaba con Viviana de que hay algunas hierbas especiales
que se utilizan, ¢ me podria decir cuales son?

SC: Son las hierbas normales que se utilizan, se utiliza el perejil, el cilantro, apio,
cebolla, pimenton.

AC: ¢Pero hay unas hierbas que traen desde el Choco, desde la plaza, una
mezcla de hierbas o algo asi?
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SC: Si, pero también vienen algunos condimentos algo asi como lo que aqui
llaman salsina, que ya viene preparado y tiene una mezcla de colores, de sal, de
ajo, pero son, ya vienen listas.

AC: Y esos productos o esas hierbas, las traen secas y las almacenan aca, me
imagino o como hacen?

SC: Se traen frescas, unas se dejan secar y otras simplemente se guardan en la
nevera en bolsas, y se sacan se van haciendo paquetes, otra cosa que se hace es
guardar los pescados ya adobados, y no necesitamos guardarlas ni secarlas ni
nada.

AC: ¢ Por qué escogieron la comida del Pacifico?

SC: Basicamente porque esto es un proyecto de Viviana, ella queria mostrar el
Pacifico a todo el mundo, por dos cosas, uno para lograr el reconocimiento de esa
region en especifico que tiene una cantidad de cultura, de gastronomia que hasta
ahora se estd empezando a explorar, 0 que hasta ahora reconocemos que hay
una parte cultural de nosotros en la region, y dos porque ella cree en hacer
empresa y cree firmemente en que esa region necesita que alguien les demuestre
gue se puede hacer empresa y alcanzar el éxito.

AC: Me dice Viviana que ustedes tienen una capacitacion de manipulacion
semanal, es de muchas cosas, ¢como lo hacen?

SC: No, por ejemplo tenemos una céatedra que es de manipulacion, esa por
ejemplo la dicto yo entonces es de buenas practicas, esta la parte de limpieza y
desinfeccion, estamos construyendo todo desde cero, entonces apenas estamos
empezando a armar las bases de absolutamente todo, pero tenemos apoyo de
otras personas, por ejemplo, ACODRES, que es la Asociacion Colombiana de
Restaurantes, nos esta apoyando con capacitaciones y con asesorias, y ellos nos
dictan lo de microbiologia y lo de seguridad industrial, la abogada nos dicta en
aspectos legales, de contratacion, referencia, hay personas que nos apoyan en
toda la parte de atencidn a eventos, entonces nos ensefian como colocar la mesa,
como atender al cliente, esta la ingeniera industrial que nos apoya en toda la parte
de procesos, entonces son varias capacitaciones, esta la psicéloga que nos ayuda
en trabajo en equipos, es una serie de capacitaciones y la idea es ir rotandolas
para que el personal no se canse, y para atender todas las areas que se
necesiten. Son cada 8 o 15 dias.

AC: Cuando me estas hablando de todo lo relacionado con manipulacion, te estas
refiiendo como a lo obligatorio del Decreto 3075 o ustedes tienen un plan de
buenas préacticas...¢ qué incluyen?

SC: Iniciamos primero con lo reglamentario del 3075, pero estamos
implementando las buenas practicas, entonces tenemos el programa de limpieza y
desinfeccion, el programa de manejo de residuos sdlidos, el programa de
capacitaciones, de manejo de agua... y la idea también es incluir otro tipo de
cosas que pues no estan tan especificas dentro del decreto, pero que son
necesarias para la estandarizacion y para todos los procesos, entonces por
ejemplo, tiempos de coccién, medidas, cantidades, procedimientos, y también lo
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estamos incluyendo porque no teniamos levantados esos procesos, entonces
estamos realizando ese tipo de actividades

AC: ¢ Estandarizando para que siempre el plato sea igual en donde esté?

SC: Si

Se inicia recorrido por el sitio de preparacion de alimentos

SC: Entonces estamos en el area sucia aqui tenemos los platos, hay una
separacion de alimentos organicos, de los residuos organicos, y los residuos
inorgénicos, se almacena toda la losa y viene alguien y a medida que pueden ir
sacando, pues van lavando los platos.

AC: Y veo que tienen la instruccion de cdmo se hacen los procesos...

SC: Si, hay algunos, estamos empezando con ese proceso, entonces estamos
empezando a mirar hipoclorito de sodio, desinfeccion y todo ese tema, estamos
iniciando hasta ahora. Bueno en esta parte ya es directamente la cocina, tenemos
una zona fria para preparar ensaladas y hacer pre-alistamiento...e igual aca esta
la cocina, hemos tratado en lo posible de cumplir toda la norma, entonces las
escaleras no tenian este tipo de proteccion (aislamiento y antideslizante) y ya la
tienen, tenemos algo de seguridad industrial, anti-deslizantes en el piso, y hemos
incluido algunos requerimientos, por ejemplo que la campana cubra la totalidad
de la cocina, todo ese tipo de cosas; tenemos el area de almacenamiento de
alimentos secos y las refrigeradoras estan alli al frente, este es refrigerador y
congelador, y este es refrigerador Unicamente, y entonces preferimos mantenerlos
separados, por ejemplo, tenemos pre-listos, como alguna carne para los
sancochos y cosas asi, y aqui tenemos, las salsas, los quesos y todos esos
productos, y en la parte de arriba (segundo piso) estd el congelador con los
pescados y hay otro para las carnes... y esta puerta es el area del servicio, que
tiene los bafios de hombres, el bafio de mujeres...

AC: ¢Cuando les sobra comida qué hacen con ella? Es decir, cuando hay comida
preparada que digamos, si hicieron hoy empanadas de mariscos y si sobra, ¢qué
manejo le dan?

SC: La idea es tener almacenados los productos, por ejemplo, para picar, pre-
listos, los tenemos en cajas de icopor y los sacamos para la segunda fritura
porgque alla tenemos que llegar, a mandar desde aca hacia los demas puntos, por
ejemplo el arroz lo guardamos refrigerado no hay ningun problema y hemos hecho
prueba de vida util y asi sabemos cuanto dura el arroz, cuanto duran los
patacones pre-fritos, cuanto dura el sancocho, y los guardamos. Los guardamos
en recipientes tapados herméticamente, estamos haciendo la transicién para tener
todo listo, incluso las verduras en recipiente herméticos, y pues hasta ahora
estamos iniciando.

AC: Y por ejemplo productos preparados como una empanada de mariscos que
duracion tiene?

SC: No ya nada, toca consumirla.

AC: ¢ O desecharla?

SC: No desecharla, la idea es que hay determinado tiempo y si ya se quedo y
definitivamente no se vendi6 se le da a los clientes o se hace algun tipo de



100

promocion, o por lo menos los jueves y los viernes se venden productos con licor,
jugos arrechones le dicen ac@, o jugos envenenados, entonces a la gente que esta
tomando se le brinda y eso también nos ayuda a promocionar los productos.

AC: OK, perfecto, gracias.

Entrevista 3: Jesus Alomia, propietario de Secretos del Mar. Realizada el 30 de
julio de 2010.

JA: JesUs Alomia, AC: Ana Lucia Cortés.

Se saluda y se confirma que AC es la persona que le habia solicitado la entrevista
por teléfono, y se realiza la entrevista en el segundo piso del restaurante.

AC: ¢ Cuanto tiempo lleva en Bogota?:

JA: Desde el 4 de Enero de 1978, vine de Buenaventura a terminar el bachillerato.
AC:¢ Por qué se vino para Bogota?

JA: La verdad, la verdad porque era muy revoltoso, muy tira piedra, la Gltima etapa
fue en Guapi, Cauca, all4d nos tomamos el colegio, practicamente me expulsaron,
me dieron el afio ganado a mitad de cursarlo; entonces me dijeron que viniera a
Bogota y aca me quedé.

AC: ¢ A qué se dedico en Bogota?

JA: Terminé el bachillerato y entré a la universidad, terminé la carrera de derecho
en la Universidad Autonoma.

AC: ¢ Hace cuanto esta Secretos del mar?

JA: Desde abril de 1986

AC: ¢ Por qué decidio abrir el restaurante?

JA: La verdad, la verdad, yo llegué solo, después me encontré con un primo, nos
asociamos...yo antes vivia aqui en la casa que antes era el Colombo-soviético,
que ahora es el Ledn Tolstoi, esa fue la primera casa que habité en Bogota, y
llegamos a vivir como 15 paisanos del Pacifico

AC: ¢ Siempre se tiende como a buscar la reunion de los coterraneos, es como un
apoyo?

JA: Claro, claro, entonces buscamos coémo financiar al menos la comida, y donde
llegabamos, madrugabamos, mirdbamos como comprar la prensa, veiamos unos
letreros de restaurantes donde se anunciaban empleos para auxiliares de una
cosa y de otra, y apenas nos veian la cara de africanos nos decian que no hay,
hasta que nos rendimos, porque ni siquiera uno logro ingresar al menos para lavar
platos.

AC: ¢ Por eso decidieron a abrir algo ustedes?

JA: Y porque no habia un sitio que lo agrupara a uno, no habia como un punto de
encuentro

AC: Entonces, ¢nacié mas como un punto de encuentro que como el negocio de la
comida?
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JA: Como un territorio, nosotros le decimos “palenque”, aunque en Brasil le llaman
“quilombo”, un territorio liberado

AC:¢ En donde se pudiesen reencontrar, conversar, qué mas?

JA: Exacto, y mas que todo fue por eso, y en respuesta a muchos paisanos y
paisanas, como llegamos nosotros y que nunca tuvimos la posibilidad, entonces
esto nacié como respuesta a eso.

AC: ...La comida del Pacifico es deliciosa

JA: Si, hoy vino un amigo de New Orleans, entonces yo le dije, ¢te gusto la
comida? Y él me dijo: si, si, no te acuerdas que no es la primera vez que he
venido a comer, ya he venido unas 10 veces, mas 0 menos a comer, entonces hoy
estuvimos charlando, charlando, un poquito, porque yo estuve en New Orleans
también, y la comida es deliciosa, Dicen que es la mejor comida de los Estados
Unidos..., si, alld hay un pueblo, un plato que le llaman Gamble, y es parecida a la
cazuela de mariscos de que practicamos, eso lo sirven hirviendo pero le echan
mucho pique, entonces él me decia, es que la comida de aqui es idéntica a la de
mi tierra y no hay nada que quitarle ni nada que agregarle, no, porque ese es el
legado

AC: ¢ Es laraiz africana?

JA: ¢ Si me entiendes? El spice, todo eso, el dijo: claro, claro.

AC: Bueno custed tenia la idea de las comidas répidas, y como se fue
convirtiendo en esto?

JA: Bueno nunca me converti, lo que pasa, es que la idea inicial, cuando creé el
restaurante que eran tres mesas, y una barrita para tres personas, entonces mira
como es la cosa, yo pienso en el imaginario de las comidas rapidas, pero el dia
que voy a abrir yo me voy a la plaza, compro pargo rojo, compro, y terminamos
haciendo un sancocho de pescado...delicioso, pescado frito y pescado en salsa, y
te digo que no quedo ni el pegado; o sea que, nunca pario la comida rapida

AC: ¢ Empezaron de una vez con la comida del Pacifico?

JA: Si

AC: Y ¢con quién arranco? ¢,Quién le ayudaba a cocinar?

JA: Con dos paisanas de Buenaventura y yo iba a subir el pescado de
Buenaventura (risas), o sea que fue, duro, duro.

AC: ¢ Usted traia el pescado de Buenaventura? ¢ Y como lo traia?

JA: En Flota Magdalena

AC: ;Y con hielo?

JA: Si, en neveras de icopor.

AC: ;Y cuénto le duraba, no se le dafiaba en el camino?

JA: Semanal, semanal; no, porgue venia con buen hielo, o sea yo llegaba, hacia
el pedido, lo ponian a congelar, luego lo empacaban.

AC: Ah, ¢se lo entregaban congelado y usted mantenia la temperatura con el hielo
y llegaba y aqui lo mantenia congelado?

JA: Eso es.

AC: ¢Y hoy en dia como compra el pescado?
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JA: Me lo mandan por termoking un carro que viene desde Tumaco o desde
Buenaventura, y entonces pago frio en Paloquemao (una plaza de mercado de
Bogota).

AC: ;Y vay lotrae y deja lo del dia?

JA: Para la semana o para cada tres o cuatro dias

AC: ¢Qué platos caracteristicos de la poblacion del Pacifico maneja usted?

JA: Tenemos sancocho de Aato, que es pescado tipico del Pacifico, sancocho de
fiato, se da con el almuerzo del dia, y el almuerzo del dia viene con pescado frito o
con pescado en salsa o0 sudado que también le llamamos nosotros vendemos la
jaiba, vendemos la piangua, que es caracteristico del Pacifico,

AC: ¢ La trae de Tumaco también?

JA: De Buenaventura y el tollo ahumado de Buenaventura también

AC: Manejan todos esos platos tipicos...¢,manejan de pronto los pasteles?

JA: Los pasteles no, porque eso ya es la comida del Norte del Pacifico y la comida
del Chocé ya es muy diferente a la de nosotros

AC: ¢Entonces me decia que la comida es principalmente del sur?

JA: De Buenaventura, Tumaco, Guapi, Lopez. Bueno ahora estoy haciendo algo
que es tipico del Choco que es la sopa de queso, aja, que ha tenido acogida tanto
de la gente aqui del interior como del Pacifico

AC: ¢Como es la sopa de queso?

JA: La sopa de queso, lleva atun, lleva pasta, lleva pollo, no pollo no, lleva atun,
queso Yy huevo, esa si es tipica del Chocd, pero lo pidieron ellos,

AC: ¢Dentro de los ingredientes que usted maneja cuales son propios, propios de
la comida de allq?

JA: El achiote, me lo mandan de alla, que alla le llamamos achiote o bija, el
cilantrén, nosotros alla le llamamos chillangua, aca le llaman cilantrén, albahaca
AC: ¢ Hay de varias albahacas?

JA: Si, hay de la morada, hay de la de verdad, si, hay como tres clases de
albahacas

AC: ¢Y esas albahacas y hierbas las consigue aca o...?

JA: Si, acé se consiguen

AC: ¢ Poleo utiliza también?

JA: Si, también utilizamos laureles, tomillo pero eso si para la carne de aca

AC: ¢ Leche de coco?

JA: Claro! para nosotros eso es fundamental, en el Pacifico norte no lo utilizan,
entonces ahi se van marcando diferencias entre la comida nuestra y la de ellos.
AC: ¢Se han visto obligados a cambiar algin ingrediente por no poderlo
conseqguir?

JA: No, no, todo se consigue y lo que no se consigue aqui uno lo pide y le llega
desde alla

AC:¢ Por avion o por tierra?

JA: Eso es en par patadas

AC: ;Y aqui donde consigue todo?

JA: En la plaza (Abastos)
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AC: ¢(Me dicen que en Abastos hay una bodega grande que trae todo de
Buenaventura, usted va hasta alla?

JA: Si, yo merco todo en Corabastos (Abastos), todos los martes a las 4 de la
mafiana

AC: Agui en Bogota, ¢ hay otros sitios asi caracteristicos del Pacifico?

JA: No con las mismas caracteristicas, 0 sea punto de encuentro no, yo creo que
es el unico, en los otros por ejemplo, hasta ahora estan haciendo aseo (son las
3:30 p.m.) estan cerrando y la gente se va, en cambio aqui por ejemplo, viene
alguien y tiene una reunion, yo espero a que termine la reunion, se toman su
cervecita o0 comen, aqui se vende bebida también

AC: Ah! o0 sea, ¢en este lugar se quedan hasta la noche?

JA: Si, temprano, temprano a las 8 estamos saliendo, de lunes a jueves, porque el
viernes si va rumba corrida.

AC: En esos otros puntos, ¢se manejan también estos platos o mas hacia
pescaderias?

JA: Si, en general, si.

AC: Con respecto a la parte del manejo de los alimentos, ¢ustedes han recibido
capacitacion por la Secretaria (de Salud) sobre manipulacién y eso?

JA: Si, hay que ir, siempre, cada afo.

AC: Y ¢van todos o como hacen? o ¢ va usted, va la cocinera?

JA: A la capacitacion, si..., cada cual tiene que renovar su carné.

AC: En cuanto al almacenamiento de los productos que usan como materia prima
aca, ¢los tiene refrigerados, los tienen en congeladores? ¢ Como los manejan?

JA: Refrigerados, o sea, yo voy subiendo de Paloguemao lo que necesito, maximo
para tres dias

AC: ¢Y cuando terminan hacen aseo en general? El otro dia vine en la mafiana y
estaban haciendo aseo, ¢hacen aseo en la mafiana antes de abrir?

JA: Y cuando se acaba

AC: ¢ Por la tarde también...dos veces al dia?

JA: Y ahora por ejemplo toca limpiar la cocina.

AC: Bueno...le agradezco muchisimo

JA: Qué bueno que esté aca, y como siempre el corazén lo tiene uno alla en el
Pacifico, en el Pacifico sur.

AC: ¢ Aqui en su negocio tiene familiares trabajando o...?

JA: Si, comencé con familiares, hermanos, hermanas, cufiadas, o sea, se va
manejando la red familiar.

AC: Lo que dicen ustedes la familia ampliada.

JA: Si, eso es como el punto de apoyo.

AC:...me alegra haberlo visto, haberlo conocido.

JA: Siempre a sus ordenes, yo casi siempre estoy todo el tiempo aqui.
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Anexo 5: Platos ofrecidos en restaurantes relaciona dos con comida del
Pacifico afrocolombiano en Bogota D.C.

Platos tipicos solo del

Restaurante Platos ofrecidos Pacifico
Ceviche de camar6én
Ceviche de pescado
Ceviche mixto
Arroz endiablado X

1. Comamos Pez

Arroz con camaron

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz con coco, patacon
y ensalada

Segun pescado

Pescado sudado con arroz con coco,
patacon y ensalada

Segun pescado

Sancocho de pescado

Segun pescado

Tapao X
Pusiandao o pusandao X
Jugo de borojé X

Limonada

2. Litoral del
Pacifico

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto

Arroz con camarén

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz con coco o blanco,
patacén y ensalada

Pescado sudado con arroz con coco o
blanco, patacén y ensalada

Sancocho de pescado

Segun pescado

Jugo de borojé

X

Limonada

3. Las Juanas

Pescado al carb6n

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto




Arroz con camarén

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz blanco, patacén y
ensalada

Pescado sudado con arroz blanco,
patacén y ensalada

Jugo de borojé

Limonada

4, Sabores del
Pacifico

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto

Arroz con camaron

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz blanco, patacén y
ensalada

Pescado sudado con arroz blanco,
patacén y ensalada

Langosta a la thermidor

Langostinos al ajillo

Viudo de pescado

Jugo de borojé

Limonada

5. Pescaderia
Rincoén de York

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto

Arroz con camarén

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz blanco, patacén y
ensalada

Pescado sudado con arroz blanco,
patacén y ensalada

Jugo de borojé

Limonada

6. Restaurante y
Pescaderia
Delicias del

Pacifico y del

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto

Arroz con camarén

105



106

Atlantico

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz blanco, patacén y
ensalada

Pescado sudado con arroz blanco,
patacén y ensalada

Jugo de borojé

Limonada

7. El Rincon del
Pacifico

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto

Arroz con camarén

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz con coco o blanco,
patacén y ensalada

Segun pescado

Pescado sudado con arroz con coco o
blanco, patacén y ensalada

Segun pescado

Jugo de borojé

X

Limonada

8. Los
Auténticos del
Pacifico

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche mixto

Arroz con camarén

Arroz a la marinera

Cazuela de mariscos

Pescado frito con arroz blanco, patacén y
ensalada

Pescado sudado con arroz blanco,
patacén y ensalada

Langosta a la thermidor

Langostinos al ajillo

Viudo de pescado

Jugo de borojé

Limonada

9. Restaurante
Secretos del Mar

Sancocho de pescado (fiato)

Toyo ahumado

Arroz con camarén

Cazuela de mariscos




Cazuela de camarén

Arroz endiablado X
Bandeja secretos X INT
Bandeja triple X INT
Bandeja mixta
Pescado frito (especies del Pacifico) X
Mojarra frita
Bagre en salsa
Bagre frito
Ceviche de camar6én
Seco de piangua X
Encocao de jaiba X
Tapao de pescado X
Sopa de queso X
Jugo de borojé X
Limonada
Dorado en salsa o frito
Picuda en salsa o frita X
Corvina en salsa o frita
Sierra en salsa o frita X
Mojarra frita
Arroz de mariscos
Arroz a la marinera
Arroz con camaron
Arroz con longaniza X
Churrasco
Chuleta valluna
Chuleta a la marinera X INT
10. Delpacifico Pechuga a la plancha
Restaurante Cazuela de mariscos
Cazuela recargada X INT
Sancocho valluno
Sancocho de gallina ahumada X
Sancocho de lefia
Costilla de cerdo en salsa de coco X INT
Cordon blue de mariscos X INT
Pasteles chocoanos X
Tamales marineros X INT
Pusiandao o pusandao X
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11. Delpacifico
Express

Tapao de pescado (por solicitud) X
Patacén y pescado frito
Patacon y queso costefio
Sopa de huevo con queso X
Ceviche de camarén
Ceviche de pescado
Ceviche de pulpo
Marranitas del Valle
Arepa de huevo
Tostada de platano con mariscos X INT
Tostada de platano con hogo
Empanadas de camarén X INT
Empanadas de pulpo X INT
Empanadas de mariscos X INT
Empanadas vallunas (carne o pollo)
Repingachos de camarén X
Repingachos de pulpo X
Repingachos de mariscos X
Picada Delpacifico X INT
Aborrajados
Pastel de chontaduro X INT
Pastel de borojé X INT
Chontaduro con miel
Cocadas
Jugos arrechones X
Jugos tumbacatre X
Jugo de borojé X
Jugo de lulo chocoano X
Lulada
Pasteles chocoanos X

Patacon y pescado frito

Segun pescado

Patacdn y queso costefio

Sopa de huevo con queso

Ceviche de camarén

Ceviche de pescado

Ceviche de pulpo

Marranitas del Valle

Arepa de huevo

Tostada de platano con mariscos

X INT
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Tostada de platano con hogo

Empanadas de camardén

X INT

Empanadas de pulpo

X INT

Empanadas de mariscos

X INT

Empanadas vallunas (carne o pollo)

Repingachos de camarén

Repingachos de pulpo

Repingachos de mariscos

Picada Delpacifico

X INT

Aborrajados

Pastel de chontaduro

X INT

Pastel de borojé

X INT

Chontaduro con miel

Cocadas

Jugos arrechones

Jugos tumbacatre

Jugo de borojé

Jugo de lulo chocoano

X X [ X [X

Lulada

12. Leo Cocinay
Cava (solo se
incluyeron los

platos que tienen
ingredientes o

procesos
relacionados con
la cocina del
Pacifico)

Ceviche de pescado blanco de temporada,
salsa de aji dulce, cebolla roja, aji picante,
cilantro, polvo de tollo ahumado y crocante
de chontaduro; servido con esparrago al
carbén

X INT

Ceviche de pescado blanco con vinagreta
de leche de coco, puré de mango y
sorbete de hierbabuena con limén;

acompafiado de crocante de arbol del pan

X INT

Ceviche de cangrejo con salsa de tomate
especiada, cebolla roja, cilantro, aguacate,
mousse de maiz e hilos de yuca crocante

Sierra al trapo-cocida al carbdn con sal de
mar, servida con cebolla ocafiera
caramelizada con salsa de uva isabela 'y
de quesillo antioquefio

X INT

Caramarniolas rellenas de carne ahumada
de conejo ripiada, salteada con leche de
coco, achiote y aji dulce, acompafiadas de
suero costefio y salsa de aji tucupi

X INT
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Mote de fiame con queso costefio, aceite
de bleo de chupa y sofrito de cebolla,
tomate y ajo; acompafado con arroz de
guandul con leche de coco

X INT

Bala rellena de encocao de piangua,
piacuil, camaroén, pulpo, calamar y
pescado; acompafiada de vinagreta de
aguacate y chiraran

X INT

Sancochito de gallina criolla ahumada con
leche de coco, sofrito vallecaucano, puré
de platano verde e hilos de yuca crocante

X INT

Papa rellena de variedad de mariscos y
pescados salteados con especias y queso
costefio; servidas sobre tres salsas: sofrito

guapirefio, ajo con pipilongo y yuyo u
ortiga

X INT

Arroz de mariscos salteado con ajo,
pimentdn rojo y verde, cebolla larga y
achiote; acomparfado de platano maduro
cocido en leche de coco

X INT

Filete de cherna rojo sobre arroz atollao de
piangua, chiripiangua con chillangua y
chiraran; servido con bananitos calados

X INT

Cazuela de mariscos y pescado ahumado
con leche de coco, papa, yuca y platano
verde; acompafiada de arroz con coco
blanco, ensalada de aguacate y crocante
de arbol del pan

X INT

Langostinos flameados con ron antillano
sobre arroz tipo risotto de piacuil con ajo y
perejil; acompafiado con hilos frescos de
guatila o cidra en vinagreta de limén

X INT

INT: Plato intervenido, basado en cocina del

ingredientes.

Fuente: Recopilacién del autor
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Anexo 6: Fotografias de productos del Pacifico que se consiguen en
CORABASTOS en Bogota D.C.

Gualajo de Tumaco Mero de Tumaco
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Albahaca Moraa Poleo
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Anexo 7. indice de Abreviaturas

ACODRES
ASCONAR
BPM
CANDANE
CcCB
CONPES

CORABASTOS

DANE
DNP
ETA
ETS
FAO

FSIS

FUNLEO
INVIMA
MEN

MPS
ORCONE
PROBIDES

SIVIGILA
USDA

Asociacion Colombiana de la Industria Gastronomica
Asociacion de Concheras de Narifio

Buenas Practicas de Manufactura

Centro Andino de Altos Estudios

Céamara de Comercio de Bogota

Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social
Corporacion de Abastos de Bogota, S.A.

Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas
Departamento Nacional de Planeacion

Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Entidades Territoriales de Salud

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion (sigla en inglés)

Servicio de Inspeccion e Inocuidad de Alimentos, Estados
Unidos de América (sigla en inglés)

Fundacion Leo Espinosa

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
Ministerio de Educacion Nacional

Ministerio de la Proteccion Social

Organizacion de Comunidades Negras

Programa de Conservacion de la Biodiversidad y Desarrollo
Sustentable en los Humedales del Este, Uruguay
Sistema de Vigilancia en Salud Publica

Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de
América (sigla en inglés)



