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Huilay Caqueta; laAmazonia colombiana
en Putumayo, Caqueta, Amazonas, Gua-
viare, Vaupés y Guainia.

Conexcepcion de Soatg, en estasregiones la
hojatodavia se utilizaenritosde pasoy hace
parte de labores cotidianas que ayudan a
construirlaidentidad de estas comunida-
des. También hace parte delas practicas de
etnias mestizasy afrodescendientes, parti-
cularmente en el Cauca, donde elmambeo
escomuny la planta conservasufuncion
central enlaidentidadlocal. Ademés, fuera
de estas cinco areas histdricas, hasidoy
sigue siendo usada como una planta orna-
mental, en remedios caseros, como analgé-
sico naturaly comoténico.

Sinembargo, el valor de su uso tradicional
sevio profundamenteafectado debidoa
la prohibicién del cultivo de la hoja de coca
y,como consecuenciadeello, alaerra-
dicaciony sustitucion de cultivosilicitos.
Durante décadas esta hasido laaproxima-
ciénalos cultivos de coca, dejandose de
lado la exploracion de otras alternativas, lo
cual ha causado mucho dano enlas comu-
nidades cultivadoras.

El contextode estaimposibilidad de cul-
tivarla planta para otros fines (licitos) y
apropiarsusignificadoy valor practicoesla
Convencién Unica sobre Estupefacientes
de1961de Naciones Unidas, la cual esta-
blecié que “las Partes obligaran a arrancar
deraiztodos los arbustos de coca que
crezcan en estado silvestre y destruiranlos
que se cultivenilicitamente” (Articulo 26).
Mas aun, desafiando antiguas tradiciones
indigenas, introdujo el articulo 49, en el
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que se dictamina que la “masticacion de
hoja de coca quedara prohibida dentrode
los 25 anos siguientes a la entrada en vigor
delapresente Convencion”. La Conven-
cién de 1961 convirtid una planta sagrada,
utilizadaen laregion Andina desde hace
8.000 anos, en unamercanciailicita que
ha estigmatizadoy afectado alas comuni-
dades cultivadoras, impidiendo el ejerci-
ciode sus derechos socialesy culturalesy
el desarrollo delosterritorios.

“Mantener el reconocimiento
delosusosancestralesy
tradicionales delahojade coca,
como partedelaidentidad
cultural delacomunidad
indigenaylaposibilidad dela
utilizacion de cultivos de uso
licito, parafines médicosy
cientificosyotros usoslicitos
que se establezcan”.

Acuerdo Final parala Terminacion del Conflicto
ylaConstruccion de una Paz Estable y Duradera.

ElAcuerdo de Paz entre el Gobierno colom-
bianoy las FARCtiene un enfoque del fené-
meno de las drogas en Colombia que priori-
zaeldesarrollohumanoy buscarestablecer
los derechos de las comunidades por medio
de politicas que busquen “mantenerel reco-
nocimiento delos usos ancestralesy tradi-
cionales delahojade coca, como partedela
identidad cultural de lacomunidad indigena
yla posibilidad de la utilizacién de cultivos
deusolicito, parafines médicosy cientificos
y otros usos licitos que se establezcan”.

Apartirde estos principios se haavanzado
en algunos aspectos de politica publica,




gracias alaalianza entre el Servicio Nacio-
nalde Aprendizaje (SENA) y miembros de
la.comunidad cultivadorade cocade Ler-
ma, poblacion situada en el municipio de
Bolivaren el departamento del Cauca. La
comunidad de Lerma situada atres horas
porcarretera de Popayan, todaviaes re-
cordada por ser uno delos territorios mas
violentos, como resultado de labonanza
delacocaenladécadadelosochentay
un conflicto armado conraices profundas.
Estamemoria contrasta consuaire calma-
doyfresco,labelleza de sus montanasyla
diversidad de laregion.

Sinduda, los productores quele
han apostado a estaalternativa
quierensentarun precedente
socialy politicobasadoenla
convivencia pacifica, el buen uso
delosrecursos, ylainclusion
yequidad social.

En2017, el Fondo Nacional de Estupefa-
cientes (FNE) otorgd el primer permiso para
comprar, transportary almacenarhojade
cocay transformarlaenbieneslicitos, como
fertilizantes e ingredientes nutricionales
empleados eninvestigacion cientifica. Se-
gun el Observatorio de Drogas de Colombia
(reportedel 2018), en el pais hay sembradas
169.000 hectéreas de coca. Deellas, 60
hectareas estanen Lermay solocincose cul-
tivan para producir productos derivados de
lahoja confines medicinales, nutricionalesy
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agricolas,y paraprotegerlos usos tradiciona-
lesdelaplanta.Sinduda, los productores que
le han apostado aestaalternativaquieren
sentarun precedente social y politico basa-
doenlaconvivencia pacifica, el buen uso de
losrecursos, y lainclusidony equidad social.

Enagosto de 2019, cocineros de distintas
partes de pais hicimos parte de una expe-
riencia con cocineras, cultivadoresy lideres
delacomunidaddelLerma,enlaquese
realizarontalleres alrededor de los produc-
tos de panaderiay pasteleria que algunas
familias estan elaborando a partirdela hoja
de cocaylaharinaque se obtienedeella.

La mayoria de nosotrosya estdbamos fami-
liarizados con las potencialidades culinarias
delaplanta, perotuvimosla oportunidad de
hablarconla comunidad sobre elusolicitoy
entendimiento de la planta, ademas de ex-
plorarotros usos de lamisma enla cocina,
buscando un balance de saboresy de pro-
porciones entre la harina de cocaempleada
ode sus hojas conotros ingredientes, en
sumayorialocales. La utilizacion dela hoja
como un poderoso abono natural parael
sembrado de vegetales y frutas, y el pro-
cesode compostrealizado a partirdelas
hojas fue un nuevo hallazgo parala mayoria.
La creatividad, resilienciay concienciade
lacomunidad de proyectarse en unfuturo
mas prometedory sostenible es sin duda
algo digno de atesorar. Una semilla paracui-
daryalimentar. De ahi este Manifiesto.




Nuestros
OriNCIPIOS
de accion
seran los
sigulentes:
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Nos comprometemos a contribuira

la desestigmatizacion de las comuni-

dades cultivadorasy el uso licito que
hacende lahojade coca, fomentandola
investigaciony educacién al respectoy
tejiendo redes de apoyo que promuevan la
revalorizacion de la planta de coca.

Apoyaremos en todo el pais el uso
gastrondémico delahojaydelahari-
na de coca.

Reiteramos la necesidad de expan-

diryahondarenlainvestigacion

sobre lahojade cocacomo alimento
y como insumo agricola, teniendo como
base el proyecto de Lerma.

Apoyaremos, hastadondelo per-

mita nuestro oficio, el trabajo para

ampliar el otorgamiento de los per-
misos legales en este sentido.

Contribuiremos a difundirinforma-

cion, basada en evidencia, sobre

la variedad de hojas de coca, sus
beneficios nutricionalesy su potencial
culinario. Estoayudaratambiénaaclararla
distincién esencial de la plantay sus atribu-
tos (lahojayla harina obtenida a partirde
ella) de la cocaina.

Queremos dejar claroque este ma-

nifiesto no le pertenece a nuestro

gremio niaorganizaciénalguna. Es
un tema que involucra preguntas esencia-
les sobre estructuras sociales, identidades
culturales y desarrollo sostenible, y que por
tanto compete alaNacién, alaagendade
paisy, asi mismo, a cada colombiano.
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Informacion general

Pertenece a lafamilia

Erythroxylaceae, y es un arbusto

nativo del oeste de América del
Sur. La especie de la que se utilizan sus
hojas recibe el nombre de Erythroxylum
novogranatense var novogranatense (pa-
jarita caucana), comudn en la regién andina,
especialmente en los andes amazobnicos
de Ecuador, Bolivia, Periy Colombia.

En suforma natural es un estimu-
Q lante ligero, como el café o el té.

Uno de sus catorce alcaloides es
esencial para la produccidon de la cocaina.
Al menos 112 pueblos indigenas en Colom-
bia cultivan la planta y de ellos porlo me-
nos 85 son usuarios cotidianos o rituales
delahoja'. El arbusto crece facilmente en
areas tropicales. Alcanza hasta 2-3 metros
de alturay es una mata bajay espesa. Las
ramas son delgadas con hojas de color
oscuro Yy las flores, pequeias, crecen en
racimos en tallos cortos. Las hojas se
cortan cuatro veces en catorce meses, los
cultivadores las secan al sol, para después
ponerlas en la sombray que de esta forma
continlen el proceso de secado sin que
pierdan su color.

rituales que tienen como base la relacién
entre los humanos y la naturaleza, como
agente psicoactivo para inducir trances
ceremoniales, energizante para el trabajo,
para el trueque entre productos, como
digestivo, y con fines analgésicos y curati-
VoS en intervenciones médicas.

0 segln usos tradicionales (aln

no comprobados por estudios

concluyentes): su poder curativo se
incrementa si se combina con otros nu-
trientes; refuerza la flora intestinal; aporta
calcio contribuyendo a la prevencién de
la osteoporosis, la artritis, la diabetes
y enfermedades afines; es eficaz en el

tratamiento de la obesidad; estimula la
circulacién sanguinea y es digestiva

y diurética.

\ ‘ la hoja de coca se empleaba
originalmente para producir el

refresco Coca Cola. En 1903, este ingre-

diente se elimind de la receta y ahora se

utiliza sélo un extracto desalcaloinizado

como aromatizante.

Algunos de sus beneficios

Debido a su efecto estimulante,

\ Y La plantay el mambe —es decir
~ lahojadecocaseca, tostaday
) ('« molida que se mezcla con cenizas
de arboles locales como agente alcalino—
siempre hatenido un papel importante
en las culturas andinas, tanto para fines

En Boliviay Perd, las formas

tradicionales de uso y consumo

de la hoja, asi como su cultivo, son
legales; los respectivos gobiernos definen
por ley cantidades de toneladas a producir
y hectéareas a ser cultivadas.

1 UNODC (2019). Colombia. Monitoreo de territorios afectados por cultivosiilicitos 2018.
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http://fileserver.idpc.net/library/path-to-innovation-evelopment-and-peace-in-colombia-es-20180521.pdf

Hojadecoca
y cocaina

Entre las sustancias que poseela

hoja de coca estan los alcaloides,

delos cuales se obtiene, median-
te un proceso quimico, el clorhidrato de
cocaina.Una sustancia que es un potente
estimulante del sistema nervioso central
que puede provocar alta dependencia con
efectos adversos paralasalud.

Los paises con mayor produccion
' \ de hojas de coca son Colombia,

Perly Bolivia. De acuerdo conlos
Ultimos informes de UNODC (Oficinade
Naciones Unidas contrala Drogay el Delito)
elnUmero de hectareas cultivadas en cada
pais son las siguientes: Colombia (2019)
154.000 ha, Perli (2017) 49.000 hay Bolivia
(2019) 25.000 ha.

Las cincoregiones colombianas

que hansido centros historicos de

produccién, donde lahoja de coca
se cultiva, transformay consume cotidia-
namente desde tiempos prehispanicos
hasta el presente son: la SierraNevadade
Santa Marta (Magdalena), laregién de Soata
(Boyaca), Tierradentroy el Macizo colom-
biano (Cauca), el piedemonte caqueteno
(Huilay Caquetd) ylaAmazonia colombiana
(Putumayo, Caquetd, Amazonas, Guaviare,
Vaupésy Guainia).

Los paises con mayor

produccién de hojas de cocason

Colombia, Pertiy Bolivia.

ABC de la hoja de coca
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De acuerdo convarios estudios, el
ActaHarrison (1914) expedida por
. el Congresodelos Estados Unidos,

es considerada como el origen de laregula-
cibn contemporanea entemas de drogas.
Elobjetivo eraregular el consumo de multi-
ples sustancias como el opio, lamorfina, la
heroinay lacocainaen el pais, exigiendo una
receta médica previa como requisito para
autorizar su uso.

narcotico porestupefaciente, incluyendo
lacoca de manera explicita.

La Direccién Nacional de Higiene

emite, en elano 1938, una Resolu-

ciébndonde se prohibelaventade
hoja de cocaenlugares distintos alasfarma-
ciasy droguerias autorizadas por el Estado
colombiano, y amplié el requisito de formula
meédica previa paralaventadelahoja.

LalLey11de 1920 eslaprimera

legislacion colombiana que se

encuentraen materia de drogas. Al
igual que el Acta Harrison, exige una for-
mula médica para el consumo de ciertas
sustancias, y enelcasodelacocainay sus
derivados limitala potestad de formularlos
amédicos, dentistasy veterinarios.

[ = Después, lalLey 118 de 1928 trata
- los asuntos de importaciényven-
- tas de drogas que formen habito

pernicioso. Seguidamente, en el Congreso

se anaden nuevas sustancias a esta cate-
goriayamplia las condiciones que deben
cumplirse para el comercio conlas sustan-
cias catalogadasasienlalLey11de1920.

Enelano 1936 se sancionaun
|  nuevoCédigo Penal donde seti-
pificalaelaboracion, distribucion,
ventay suministro de drogas narcéticas,
por considerarlos delitosen contradela
salubridad publica.

Enelano 1946, unarticuloenel
Codigo Penal fue subrogado porla
Ley 65; alli se reemplazé la palabra

La Constitucion Politicade

Colombia (1991) abrié espacios

dediadlogoy concertaciénconlas
comunidadestendiente ala protecciony
respeto porlas costumbres, tradicionesy
rasgos de identidad, especialmente enlos
pueblosindigenasy comunidades afro. La
Convencién de Naciones Unidas Contra
el Trafico llicito de Estupefacientesy Sus-
tancias Psicotrépicas de 1988 establece
para los pueblosindigenas un margende
legalidad en la siembra del cultivo de hoja
de coca. Porsu parte, el Convenio 169 de
1989 de la Organizacion Internacional del
Trabajo, instaura una proteccion especial a
laidentidad cultural.

La Constitucion Politicade
Colombia (1991) abrié espacios
de dialogoy concertacion
conlas comunidades tendiente
alaproteccionyrespeto por
las costumbres, tradiciones
yrasgos deidentidad,
especialmente enlos pueblos
indigenas y comunidades afro.

ABC de la hoja de coca
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Asimismo, laLey 397 de 1997,
. reglamenta el consumo de coca
como parte del patrimonioin-

material de los pueblos indigenas. La
Corte Constitucional en sentencia C882
de 2011, reconoce el derecho a suuso
ancestral. Porsu parte, la Circular INVIMA
V.C.M-601-0294-07, restringe “los produc-
tos derivados delacoca (té, aromaticas,
galletas, gaseosasy dulces) entre otros ali-
mentos, no pueden ser comercializados ni
publicitados en el resto del territorio nacio-
nal”. Conrespectoalo anterior, la Senten-
ciaC-882de 2011, estudialademandade
inconstitucionalidad contra el Acto Legis-
lativo 2 de 20089, “Por el cual sereformael
articulo 49 dela Constituciéon Politica”. La
Corte afirma que este derecho se proyec-
tamasalla dellugar donde esté ubicadala
respectiva comunidad. Ante una accién
legalinterpuesta en el Consejo de Esta-
do, se decidelaaccién publica de nulidad
contralaalerta sanitaria del INVIMA, la cual
desconocia laautoridad de los cabildos en
comercializarla hojade coca, en sentencia
publicada el 18 de Juliode 2015.

Siguiendo lasinstrucciones delos

asesoresjuridicos, tanto del SENA

comodelaFundaciénTierrade
Paz, se adelantd el proceso de solicitud
de un permiso ante el Fondo Nacional de
Estupefacientes con el fin de adquirir hoja
de coca parainvestigacion. Partiendo de
los lineamientos del Ministerio de Salud
sobre este tipo de permisos se acopid toda
ladocumentacion requeriday se obtuvo
en seis meses de tramite. Este documento
permite comprar, transportary procesarla
hoja de cocaen el marco de los proyectos
deinvestigacion querealiza el SENARegio-
nal Caucay sus aliados. Se adquiere la hoja
de cocaenlacomunidadde Lerma, que
cultiva el producto de maneralimpiayla
suministra con el cuidado que requiere el
material cientifico. El permiso estavigente
desde agosto de 2017 hasta el mismo mes
del2022. Para que mantenga su legitimidad
se debe hacerunregistrode compras men-
sual soportado con documentos equiva-
lentes afacturas.
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Saldecoca

.
v

INGREDIENTES

2gramosde harinade coca
100 gramos de sal

C‘D
-

-"
PREPARACION

Mezcle bieny conserve en un lugar seco.

Puede hacerse con cualquiertipode saly
usar sobrefrutas, arepas, sopas, ensaladas,
papasy carnes, entre otros platos.

¢Recetas improbables?
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Saldecoca

"Desde el SENA, Cauca, creamaos esta receta

a partirdelo que vimos y aprendimos sobre

las propiedades de la harina de cocaenlos
talleres que se realizaron, con el fin de aportar

al recetario con un producto que sirviera para
condimentary tambien para servir directamente
enlamesa. Elacento amargo de lacoca se
neutralizacon lasal”

Alberto Arango

Profesional universitario en culinaria y gastronomia egresa-
do de la Fundacién Universitaria del Area Andina con expe-
riencia de trece anos como docente, con una base empi-
rica de conocimientos de cocina tradicional transmitidos
por sumamade quien recuerda especialmente lareceta
detamalesylamantequilla pura deleche devaca.

v : a8 | Actualmente esinstructor del Centro de Comercioy Servi-
, "

= > cios del SENA, Regional Cauca, en el drea de gastronomia,
Y 5‘! /k 1 desde donde apoya laformacién en larecuperacion de las
1 s

| cocinasancestrales delaregion.
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CocteldeLerma

"Estees uncoctel
refrescante de notas
especiadas y herbales
gracias ala harinade
coca. Elwhisky le da
cuerpo ylas hojas de lima
un toque amargo sutil,
ymucho aroma’”

INGREDIENTES
Parauna porcion

30 mililitros de limdén mandarino

30 mililitros de almibar de azlcar

50 mililitros de whisky

20 mililitros de harinade coca diluida
2hojasdelima

<>

c =]

. -
PREPARACION L

Mezcle bien los ingredientes terminando
con la harina de cocadiluiday las hojas
delima.

Bebidaenergizante de cocay agai

‘Lacocayelacaisondos
poderosos energizantes
naturales. Enesta receta

el zumo de mandarina,

CON Sus notas dulces,
equilibra el saborespeciado
de los dos primeros. El
romero aromatizay decora
labebida”

INGREDIENTES
Parauna porcion

120 mililitros de zumo de mandarina
50 gramos de pulpa de agai
5gramosde harinadecoca

10 gramos deromero fresco

<>

c =]

. - _
PREPARACION v

Mezcletodos losingredientes hastainte-
grarbien, terminando con el romerofresco.

Sirvafrio.
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Equipo del

Restaurante Helena Adentro




Colada de maiz,

S

cocay motildon




Colada de maiz, cocay motilon

INGREDIENTES
Para10 porciones

150 gramos de pulpa de motildn
8tazasdeagua

750 gramos de panela

Arrayan, congonay limoncillo u otras
hierbas aromaticas

250 gramos de harina de maiz capia
tostado

40 gramos de harinade coca
Clrcuma (del Putumayo)

C‘D

X “=
PREPARACION e

LicUe el motildbn con pocaaguayde
manera intermitente paranotriturarlase-
milla. Cuele y reserve.

Prepare un aguade panelaconelagua, la
panelay las hierbas aromaticas.

Unavezsederritalapanelay el liquido
hiervaretire las hierbasy agregue poco a
poco la harina de maiz, revolviendo cons-
tantemente con un batidor paraque nose
formen grumos.

Agregue la pulpaalacoladajuntoconla
harina de cocay mezcle bien.

Anadala cantidad deseada de clrcuma
ysirvacaliente.

31
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Colada de maiz, cocay motilon

‘Laidea deesta receta surge de nuestra
investigacion sobre bebidas a base de maiz
ypanela. Se trata de combinaciones de
iNngredientes de la region de Naririo y otras
zonas de Colombia, basadas enla introduccion
de laleche en siglos pasados en el pais, con el
ganado gue fue traido de Europa. La matriz
que incluimaos aqui ilustra parte de nuestra
investigacion yla recetaes una version de estas
bebidas, complementada conelsabordela
harina de cocay suvalor ancestral”.

David Ruiz

Restaurante Sausalito

Nacido en Pasto, David es el chef del restaurante Sausalito
en esta misma ciudad, que abrid su abuela Alma Kaiser
hace 37 afosy luego lideré por muchos aflos su madre
Renate Koch. Se trata de unrestaurante “de mantel blan-
co” que se especializa enla cocina del Pacifico colombiano
y que él ha seguidoimpulsando y evolucionando teniendo
como base sucompromiso portrabajar desde la gastro-
nomia para construirtejido social y visibilizar los saberes
culinarios tradicionales.

¢Recetas improbables? 32
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 Aco+agua+fruta

_ Acoraguatfrutaconfermentacionbaja

: .-‘_r_fMecha dedlferentesaimldones:‘\i-'”—;_}‘/.“_r Z
, con agua panelayfruta G
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 Lecheconpanela, maizycoco

Otrasproductos localesabase depcmela yméuz- SR
alfcyoresnarmenses ycucas. i ,
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s EscuelaAgroamblental st Y g
: '_'_;;Arralgo Solh T

: r’:'.'f__~‘-de coca tostada

NG REDIENTES

' Para2tazas s

= 2 tazas de agua
- 20 gramos de hOja de Coca tostada 04
o dedos de altura medrdos desde Ia base de
5 ataza
 Panela

S ':.:’Hlerva Ias hOjaS en eI agua con Ia panelahpOF an
e 10 mmutos para que se haga la mfusnon

gy s;rva_cauent;e: et e

s *Esta receta solo se puede hai erco.
: _tostadas ,oorque crudas de,oendtendode :
! cantidad, funaonan como purgantes O
,oueden serqoesadas para el estomago .f ST
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; "‘Recetadela » =
e EscuelaAgroamblental R R R

| Paradvasos

L _‘_,-_-,4 tazas de agua frla
~ Panela o
~ Jugode Ilmon

~ 1fruta C|tr|ca _
s 8 hO_]aS decoca frescas (SI es posuble)
S5 cucharadlta de hanna de coca o aI gusto

A E—hdiﬂée_@ aguaconla pa:nef'l'a;i. .

R Llcue Ia fruta con la mltad del agua eljug@ _
s ,,_'fdehmonylas hOJasdecoca"* S

E i,"Cu_e'Ie-?y .r'eser\j/_e—.‘

Lu:ueel agua restante con I~a harlnade (o]

~ Sirvalalimonadamuyfria.
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Recetasdela
Escuela Agroambiental
Arraigo

"Laescuela Agroambiental Arraigo ha custodiado la
diversificacion delcultivo de la hoja de coca para la vida,
consideramaos de suma importancia dar a conocer los
beneficios nutricionales que tiene la hoja dentro de la
alimentacion campesind y sus practicas ancestrales.

De esta manera ponemaos al servicio Nuestros conocimientos
gastronomicos heredados y extendemaos la invitacion a
recibir estos valores magicos mambeando la hoja de coca

a la moderna con cada una de nuestras recetas y tejiendo

de esta manera un puente entre lo rural y lo urbano para no
dejar perder nuestra sagrada hoja de coca”

Escuela Agroambiental
Arraigo

Fotografia: Lizeth Ruiz
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Chicharrones de truchaencrocante

de cocaysalsadesuero costeno

INGREDIENTES

Parados porciones
(como entrada o para picar)

Para los chicharrones

1truchasin espinas cortadaentiras
de1centimetrode ancho

1/4 detaza de harina detrigo

1/4 detaza de fécula de maiz
1cucharada de harinade coca
Aceite parafreir

Sal

Para lasalsa de suero costeno

1/2taza de suero costefo
Ajomachacado
Jugodelimén

Cilantro picado finamente

C‘D
-

X =
PREPARACION v~

Precaliente el aceite atemperatura
mediaalta.

Mezcletodos los ingredientes parala salsa
desueroyreserve.

Sazonelatruchaconsalymezclelaharina
detrigo, lafécula de maizylaharinade coca.

Ponga lastiras de trucha porlamezclade
harinasyfrialas en el aceite hasta que se
doreny estén crocantes.

Paselas por papel absorbente de
cocinasihacefaltay sirva caliente con
el suero costeno.

39
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Chicharrones de truchaencrocante
de cocaysalsadesuero costeno

“Quise usarla harina de cocaen unade

mis especialidades gue sonlos chicharrones.
Enesteplato, el saborde lacoca crea un
contraste delicioso de textura y gusto conelacido
delsuero costenio acompanante y la trucha”

Alvaro Molina

Cocinerode chicharronesy otros menesteres. Amante de
la cocina colombiana, profesor de creatividad y embajador
delaarepa.
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de quinuay coc




Crackers de quinuaycoca

INGREDIENTES
Para20 unidades

200 gramos de quinua cocida

50 gramos de harina de maiz

100 gramos de agua

30 gramos de mantequilla

30gramosde harinade coca

30gramos dejengibrerallado

15 gramos de coriandro tostadoy molido
Ralladurade1limén

15gramos de panelaen polvo
5gramosde sal

-
[

-
PREPARACION ©-°
Lave muy bienla quinuay pdngala acocinar
en una proporcién de agua con el doble de
suvolumen. Permita que hierva porcinco
minutos, apague el fuego y tape. Déjelare-
posar durante 15 minutos (debe quedar “al
dente”, no muy abierta).

Caliente el agua hasta que esté tibiay agre-
gue laharinade maizenformadelluvia, deja
reposar durante 10 minutos para que la hari-
nase hidratey se forme unamasa.

Precalienteelhornoa150° C (300 °F). Mez-
clelaquinuaconlamasade maiz, laharina
de coca, lamantequilla, el jengibre, el co-
riandroylaralladuradelimén. Ajuste la sal

y agregue panela al gusto.

Disponga esta masa sobre untapete para
horneary aplanela conunrodillo paraque
quede uniforme. Hornéela hasta que se des-
hidratey esté crocante. Deje enfriary corte
entrozos.

Puede conservarlas crackers enunfrasco
devidrio hermético durante dos semanas
O UuN pPoOCo MAs.

a2
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Crackers de quinuaycoca

"Eneldiaadianos vemos cortos de tiempo para
alimentarnos y muchas veces terminamaos
comiendo un paguete de papas o algo similar.
Miestilo de cocina se enfocaen lacocina
saludable y de ahipensaren desarrollar una
OpCION de mecato muy rico, nutritivo y con todos
l0s beneficios de lacoca”

Amalia Villegas

Cocineradel SENA con mas de 20 anos de experiencia.
Hizo estudios en quimica delos alimentos, panaderiay
pasteleriaen BuenosAires, Argentina, y cred y dirigié el res-
taurante Verdeo en Medellin durante siete afios, en donde
profundizé sus conocimientos en cocina saludable, vege-
tarianayvegana. Cocinar mueve el centro de su corazon.
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Empanadas

de masa de maiz peto y harina de coca

Q+




Empanadas de masade maiz
petoyharinadecoca

INGREDIENTES
Para 15 empanadas
Paralamasa

1taza de maiz peto (rehidratado en agua
desde el dia anterior)

Cenizasde carbén

1cucharadade almidén de yuca
1cucharada de harinade coca
1cucharaditade panelarallada

Sal

Paraelrelleno

2 chontaduros peladosy picados

2 lulos peladosy picados

Miel

2tomates peladosy picados finamente
1cebollalarga picada finamente
Cilantrofresco picado

250 gramos de yuca cocida machacada
1/2taza de queso doble cremarallado
250 gramos de langostinos limpios

Sal

Aceite parafreir

Para acompanar

Encurtido antioquefo hecho abase de aji
dulce, cebollalarga, cilantro, vinagre y sal.

-
c

-
PREPARACION &7
Cocine el maiz hasta que esté blandito
(aproximadamente por 2 horas). Agregue
cenizade carbdn, mezcle bien, escurray
muela. Ahada el almidén de yuca, laharina
de coca, lapanelay sal. Amase bien hasta
integrarlosingredientesyreserve.

Cocine el chontaduro, el luloylamiel hasta
obtener unareduccidn paraconcentrarlos
saboresy espesarlamezcla.

Aparte, prepare un guiso sofriendo lacebolla
y eltomate en un poco de aceite. Sazone con
saly agregue el cilantro picadofinamente.

Agregue al guiso lareduccién de frutas,
layuca cociday los langostinos. Ajuste la
cantidad de sal y sofria porun parde minu-
tos. Deje reposar unos minutosy agregue
elqueso.

Arme las empanadas cortando circulos
delamasay poniendo un pocoderelleno
en el centro. Ciérrelas asegurando bien los
bordesy frialas en aceite caliente hasta
que estén doradas (debe tener cuidado
porque la harina de coca se quema mas
rapido que otras, asi que el aceite no debe
estarextremadamente caliente).

Pase las empanadas por papel absorbente
de cocina pararetirarelexcesodegrasay
sirvalas calientes con el encurtido.

45
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Empanadas de masade maiz
petoyharinadecoca

‘Elegieste plato porque representa lacomida

de barrio, lacomida popular. En mis caminatas
siempre encuentro puestos de empanadas y son
un plato casisagrado para mi; la riqueza de una
vecindad y de la base de muchas economias
familiares. Las considero un simbolo nacional
que une paladares, ygue mas que la harina de
coca para reafirmarsuvalor sSimbolico y nuestra
([dentidad como colombianos”.

Emmanuel Taborda

Cocinero profesional y gestor cultural. Director del proyec-
to “Cocina como accién social”, formadorde laRed CATUL
dela Secretaria de Cultura de Medelliny profesordela
Universidad de Antioquia.
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. 1 cebolla medlana , ~
~ Ttomate grande o 10 tomates cherry
R 20a30 ho;asdecocafrescasytlernas
7 20 hOjaS de paicao (planta medlcmal)

N , {7'1hqadecnlantrocnmarron 05
10hojasde pacunga (planta meohcmal

;-5:.'4huevos o A N
L R chomto de acerte

: % oSal v S
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77 ;'Haga un plcadlllo con Ia cebolla el tomat
- y Ias hojas, y aparte bata Ios huevoé_ >
' desal

L ,Callente elaceiteenunasartény ponga a
e _frelr eI plcadlllo por un par‘de mlnuto'

Do Agregue Ios huevos bat|dos vt un pocof
~ masdesalsiesnecesarioy cocineafuego

~ mediohasta Iograrel punto enel que qune—{ e

ra Ios huevos - A
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~ (maizpelao)

 INGREDIENTES

s _‘_,-_ip&fa 4 a'é'm-qs]:fag;a <

. 250 gramos de maiz pelao |

~ 150gramosdeyuca plcada7 ntrozos
g 50 gramosdequesofresco
. 20gramosdemantequilla
e f}j1huevodegal||na decampo
~ Sgramosdeharinadecoca

RREPARACIGN o ol

Muéla el"’n@a'iz 'c—;bhfja yuca y éiqa;eiéo.—,

: :L,"Agregue Ia mantequﬂla elhuevoyla
i harma de coca (yun poco de salsit
alta) iv2 mezclebien.

» Forme las masitas con la manoy pongalas
~ adoraren una paila sobre unahQJ.a de
e 'p1atano oenuna sarten antlad herente a
e fuego medlo alto i

1.Sinva‘_lascélien‘tes;f'f,: oy
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Arroz atolgdo

con chimichurri de coca




Arroz atollado con chimichurride coca

INGREDIENTES
Para 6-8 porciones
Para el chimichurride coca

1tazade perejil crespo picado
1cucharada devinagre blanco
1/2 cucharadita de ajo picado

2 cucharadas de harinade coca
1/2tazade aceite de girasol
Saly pimienta

Totumas paraservirelarroz

Paraelarroz

3tazasdearrozlavado

6tazasdeagua

250 gramos de sofrito de hierbas de azotea
del Pacifico (como cilantro cimarrén,
poleo, albahacay orégano)

1tazade cebollalarga picada

2tazas detomates chontos maduros
peladosy picados

1500 gramos de pechuga de pato

250 gramos de carne de cerdo

250 gramos de anillos de calamar

250 gramos de camarones

500 gramos de alverjasverdes
desgranadas

y cocidas

125 gramos de papas coloradas peladas
y picadas

4 tazas decaldode pato

500 gramos de longaniza

125 gramos de pasta de pimentones asados
125 gramos de cubitos de chicharrdn

2 platanos bien maduros cortados en
cubosyfritos

Saly pimienta
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Arroz atollado con chimichurride coca

-
c

-
PREPARACION ©°
Para el chimichurri, dispongalas hojas de
perejil crespo enuntazony agregue el vi-
nagrey el ajo. Reserve durante 15 minutos.
Haga unamezclade saly harinadecocay
agregue la pimienta, el aceiteylamezclade
perejil. Ajuste la sazdn, mezcle bieny deje
reposar portres horas antes de usar.

Cocinelos anillos de calamaren el guiso
por 15 minutos, incorpore los camarones
y deje cocinar por5 minutos mas. Agregue
la mitad del arroz cocido, las alverjas, la
papay las carnes. Agregue el caldo de pato
y ajuste la sazén. Siga cocinando a fuego
medio, revolviendo ocasionalmente.

Prepare un arroz blanco bajo de sal, naca-
randolo almomento de hacerlo conuna
cucharada del sofrito. Caliente el sofrito,
agregue la cebollay cuando esté translU-
cidaagregue eltomate. Sazone consaly
pimientay cocine por unos minutos.

Aselalonganiza, cortelaentrozosy resér-
vela.Agregue el arroz restante y la pastade
pimentones, ajuste la sazdn nuevamente
y verifique la consistencia del arroz. De ser
necesario, agregue un poco mas de caldo
de patoeincorpore lalonganiza.

Cocine la pechuga de pato en este guiso por
15 minutos, retirelay déjela reposar unos mi-
nutos. Luego cortelaen cubosy resérvela.

Paraservir, ponga el arroz en el plato escogi-
doytermine con el chimichurride coca, los
chicharronesy los cubos de platanofrito.

Cocinelacarne de cerdo en el mismo guiso
por10 minutosy repita el mismo proceso
querealizé con el pato.

Como base, use un plato resistente al calor
conunacamade salyrocie con abundante
alcoholindustrial. Ponga la totuma sobre
lasaly encienda por 30 segundos antes de
llevaralamesa.

¢Recetas improbables?
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Arroz atollado con chimichurride coca

“Elarroz atollado es un arroz ‘ensopado’del Valle
del Cauca, gue puede tener una consistencia
huameda, espesa o mas suelta de acuerdo alos
gustos. Generalmente lleva carne y verduras.
Quise acomparniarlo con unchimichurride
harina de cocaque le daun nivelde acidez y

de gusto apropiado. Ademas, se puede preparar
muy facilmente y tener ala mano para otros
platos como salsay aderezo”

Diego Marciales

Cocinero bogotano con mas de quince aios de gjercicio
profesional, experto en catering y cocina de grandes volu-
menes. Ha colaborado como investigadory conferencista
para el Banco dela Republica, Fontury diferentes Camaras
de Comercio, y hasido chefembajador de Marca Paisy de
la Corporacién Gastronémica de Popayan. Actualmente
trabajacomo asesor en proyectos de promocién de deno-
minaciones de origen colombianas.
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con pielde coc

de aguacate y limén mandarino




Corvinacon piel de coca, emulsién
de aguacate y limén mandarino

INGREDIENTES
Para2porciones

2filetes de corvina de 200 gramos cada
uno (sin piel)

60 a70gramos de harinade coca

60 a70gramos deféculade maiz
1aguacate grande

Aceite deoliva

Eljugo de 3limones mandarinos o mas
(dependiendo del gusto)

1Thuevo grande batido

Salypimienta

Rodajas de limdén mandarino para decorar

c 2

. - _
PREPARACION L

Sazone el pescado consaly pimienta
yreserve.

Mezclelaharinade cocaconlafécula
yreserve.

Emulsione enlicuadorala pulpa del aguaca-
te, elaceitedeolivayelzumodetreslimones.

Apane bien unlado del pescado
pasandolo por el huevo batido y luego por
lamezcla de harinas.

Calienteunpocodeaceitedeolivaenlasar-
ténydorelosfiletes hasta quela piel de coca
esté crocantey el pescado bien cocido.

Sirva conlaemulsién de aguacate y rodajas
de limén mandarino.
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Corvinacon piel de coca, emulsién
de aguacate y limén mandarino

“Quise haceresta recetabasado en la idea de cocinar con
los ingredientes que se tienen ‘ala mano’. Eneste caso,

use limones mandarinos del arboldel patio trasero de mi
restaurante, aguacates que habia recibido de regalo de la
primeracosechade la finca de un gran amigo y un filete de
corvina fresca que acababa de llegar de Guapi (Cauca).

La pielde coca parael pescado me parecio interesante por el
colorverde intenso de la harina de coca, gue simula algunas
tonalidades de la piel original del pescado y contrasta con la
ternezay blancurade sucarne,

Las notas citricas del imon mandarino y la cremosidad del
qQquacate terminan de realzar su sutileza”

Pablo Guzman

Restaurante Terra Inca

Cocinero nacido en Popayan con estudios en la Academia
Verde Oliva (Bogota, Colombia) y Cenfotur (Lima, Per().
Fueinstructoren la Escuela Taller de Popayan, ha parti-
cipado enla organizacién de mas de diez ediciones del
Congreso Gastrondmico de Popayany es representante
de estaciudad en eventos de la Red de Ciudades Creativas
de UNESCO. Fue ganador del Mejor Chef Regién Pacifico en
Premios La Barra Elite 2018 y del Foodies Choice Award en
el International Food Festival of Chengdu 2018 (China).

Nz
P e
&A VA

¢Recetas improbables? 56



|
{
:

ilantro

i
fwde,

cil

{1

i

e
i
|

t
I
e

|
|

c
Y ¢
i

fa citi
aguacat

tem

14

e

"
1
|

)

on
la de cocay sopa fr

rvina



Corvinacontempurade harinade cocay sopa fria citrica
delimonaria, pimientaverde, aguacate y cilantro

»

INGREDIENTES
Para 4 porciones como entrada

Paralatempurade harina de coca
y migade pandeyuca

500 gramos de harinade trigo

60 gramos de harinade coca
2tazasaltasde agua

2yemas de huevo

2 cubosde hielo
1pandeyucatroceadoytostado

Para la sopa friacitrica de limonaria
1tazade cebolla cabezona blanca cortada
en cubos uniformes muy pequenos
1/2tazade cebollalarga cortada en cubos
uniformes muy pequenos

4 dientes de ajo picadofinamente
1cucharada de jengibre picado finamente
1cucharadadelimonaria picada

1/2 taza de platano maduro cocidoy picado
1/4 de taza de jugo de naranjarecién
exprimido

1/4 de taza de yogur griego

10 hojas de cilantro cimarrén fresco picado
Aji

Limbny sal paraaderezar
500a600gramos de corvinafresca
Aceite parafreir

Paradecorar
Lonjas delgadas de aguacate
Hojas enteras de cilantro fresco

-
[

-
PREPARACION &7
Paralasopafria, calienteenunasarténel
aceiteyfrialascebollas, el ajo, el jengibre, la
limonariay un poco de sal hastaquelace-
bolla esté bien caramelizada. Agregue el pla-
tanoy luego desglase con eljugo de naranja.
Deje reducirun poco el jugo e incorpore el
yogur. Mezcle, agregue el cilantro cimarron,
el ajiylicte bien. Deje enfriary cuele.

Almomento de serviragregue el jugo de
limén conun poco mas de sal.

Paralatempura, mezcle enuntazoénlas
harinasy enotroelaguaylasyemas.Enel
momento de usarla, agregue de un solo
golpe lamezclade harinaseneltazénde
los liquidos y bata suavemente con palos
chinos. Latempura debe quedar grumosa,
asi“al 0jo” parezca que estd mal mezclada.
Sisebatedemasiado se activaelglutendela
harina detrigoy al hacerlafritura puede que-
dar contexturade pan.Por Ultimo, agregue
los cubos de hieloy el pandeyuca entrozos.

Cortelacorvinaenlonjas delgadas (de5
milimetros mas o menos), aderécelas con
limoén, saly pimientay paselas porlatem-
pura. Friaen abundante aceite caliente
hasta que estén doradasy crujientes. Se-
que bien con papel absorbente de cocinay
sirvaenun plato hondo sobre la sopafria.

Decore conlaslonjas de aguacatey las ho-
jasdecilantro.
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Corvinacontempurade harinade cocay sopa fria citrica
delimonaria, pimientaverde, aguacate y cilantro

‘Laharina de coca es un producto gue en

Mesa Franca estamaos apenas explorando y
suversatilidad es impresionante. Quise hacer
una tempura muy herbal por la nota gue ofrece
[a hojade cocay latexturaespecialmente
crocantequeledaalamezcla”

lvan Cadena

Restaurante Mesa Franca

Cocinero empirico nacido en Bogot3, jefe de cocinade su
primer restaurante Mesa Franca en donde hace unacocina
de autor con productoslocalesy algunos sabores criollos.
Antes de abrir Mesa Franca, Ivan trabajé con Virgilio Martinez
en el restaurante Centralen Lima, Per(, paraluegoteneruna
empresade catering y restaurante a puerta cerrada durante
cincoanos.
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Fideos de mambe




Fideosde mambe

—
v

INGREDIENTES
Para 8 porciones
Para los fideos

430 gramos de harinade trigo OO

70 gramos de mambe del Putumayo*
10 gramos de sal (1/2 cucharada
aproximadamente)

3/4 detazay unacucharadadeagua
carbonatada (soda)

1yemade huevo

Féculade maiz

Para el plato deramen

Caldode espinazo de cerdoy de pescuezos
de pollo concentrado (¥4 taza por porcion)
Tucupiamazédnico (salsaintensay picante
hechaa partirdelayucabrava)

Trozos de mazorca (cocidas en el mismo
caldodecerdoy pollo)

Palmitos frescos cortados en laminas
Cilantrofresco

Panza de cerdo crocante cortada
entajadasdelgadas

Grasade polloinfusionada con ajidulce
paraaromatizar
Cascosdeliménmandarino

*Para estareceta esimportante usarenlo posible
mambey no harina de coca por el grado de alcalinidad
que este tiene. En el mambe amazoénico lahojade
cocaseca, tostada y molida se mezcla con cenizasde
arboles locales como agente alcalino.

c 2

. -
PREPARACION L

Enunabatidora con el escudo mezcle la
harina, elmambey la sal hasta integrarlos
completamente. Agregue poco a pocoel
agua carbonataday luego layema de huevo.

Bata por unos minutos mas hasta que se
forme una bola compactay uniforme.
Retire lamasa, moldéela en forma de bola
nuevamentey cUbrala con papel plastico
de cocina para evitar que se seque.

Déjelareposar poruna hora (puede con-
servarlade undiaparaotroenlanevera,
siemprey cuando la saque almenos dos
horas antes atemperaturaambiente).

Pase lamasa porlamaquinade pastao
aplanelaconunrodillo de amasar hasta
lograr un espesor de 3 milimetros. Corte
los fideos bien delgados y uniformes, es-
polvoréelos conlafécula paraevitar que se
pegueny divida en porciones individuales
(60 gramos es una buena cantidad).

Disponga los fideos porcionados enunre-
cipiente hermético enrefrigeracion (puede
conservarlos por48horas).

Paraservir, cocine los fideos en abundante
agua hirviendo con sal por un minuto. Pon-
ga cada porcion enlamitad de untazon,
agregue el caldo caliente, el tucupi, los pal-
mitos, el cilantro, lapanzade cerdo, lagrasa
de pollo conajiy el casco de limén.

¢Recetas improbables?
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Fideosde mambe

‘Laideadetras de esta recetaes aprovechar

las propliedades alcalinas del mambe conferidas
porlacenizadel arbolde yarumo, para realizar
unNos fideos similares al ramen (tanto los fideos
como elplato japones llevan este nombre).

QuISIMmOS entonces replicar un plato equivalente
aesefamaoso y popular caldo asiatico, utilizando
solo ingredientes colombianos”.

Alejandro Gutiérrez

Restaurante Salvo Patria

Cocinero nacido en Manizales, Colombia, con estudios

en Biologia. Se form& en el restaurante Donostia con el chef
Tomas Rueday trabajo en cocinas en Perly Nueva York.

En 2013, fundd el restaurante Salvo Patria, en Bogota, con
susocioJuan Manuel Ortiz; un restaurante que se enfoca
entrabajar coningredientes colombianos sosteniblesy

en el aprovechamiento completo delos productos, que
quiere hacer sentircomo en casaalos comensalesalavez
que aprenden sobre la diversidad alimentaria del pais y
prueban nuevas combinaciones de sabores.
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Tamal veganode coca

INGREDIENTES
Para4 tamalesde 60 gramos
Paraelsuerodericottay leche de coco

250 gramos de quesoricotta
1tazabajadeleche de coco
Sal

Para el aceite de cilantro

1tazadecilantrofresco
(nodebe estarhimedo)
1tazadeaceite decoco

Parael sofritoy lamasa

2 cucharadas de aceite de coco

de Nuqui, Chocé

1/2tazade cebolla cabezona picada
1cucharada de ajo picado

2 cucharadas de cilantro cimarrén picado
4tazasde caldodevegetales

500 gramos de harina panblanca

80 gramos de harinade coca

Sal

Paraservir
Hojas de toronjil y hierbabuena

ligeramente quemadas
Cocoenlaminasytostado

-
c

-
PREPARACION &7
Para el suero, mezcle bientodos los ingre-
dientesydeje reposar por 12 horas. Pasado
estetiempo prense solo el queso (es decir,
la parte sélida) para extraer la mayor canti-
dad de suero posible. Reserve.

Para el aceite decilantrolicle el cilantro
conelaceitey paselo porun colador fino.
Reserve.

Para el sofrito, caliente el aceite de coco

y sofriala cebollay el ajo hasta que doren.
Agregue el cilantro, el caldo de vegetales y
cuando este hierva agregue la harina pan.
Revuelva constantemente con un batidor
hasta que se forme una masa. Agregue la
harina de cocay sal, mezcle bieny retire del
fuego. Cuando lamasa esté friaarmelos
tamalesy pdngalos a coceral vaporen una
olla profunda sobre una cama de hojas de
platano, por 40 minutos.

Para servir, ponga un poco del aceite de
cilantro en la base de un plato semihondo

y eltamal en un extremo. Decore con gotas
delsuerodericottayleche de cocosobreel
aceite y unas hojas arométicasylas laminas
de coco sobre eltamal.
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Tamal vegano de coca

‘Esta recetaestainspiradaen los productos
yplatos tradicionales de la region del Cauca
ydel Pacifico colombiano. Elsabor amargo y
herbalde la harina de coca los combine con el
sabor tropical delcoco a partir de un te matcha
conespuma de coco gue me interesd comao
combinacion, potente y muy aromatica’”.

¢Recetas improbables?

Alvaro Clavijo

Restaurante El Chato

Chefbogotano que estudié cocina en la Escuela de Hosteleria
Hofmann de Barcelona, Espanay en Le Cordon Bleu de
Paris, de donde sali6 a trabajar en los restaurantes de Joél
Robuchon, en L'Hotel Bristol bajo el mando de Eric Frechon
y en Itinéraires Restaurant con el chef Sylvain Sendra.
También trabajé en Per Se de Thomas Kellery en Atera de
Matthew Lightner (en Nueva York) y en Noma (Copenhague)
bajo la direccién de René Redzepi. Es chef del restaurante
Gaspar (Bogota) y chefy socio de El Chato (Bogotd), puesto
#7 enlos Latin American’s 50 Best Restaurants 2019 y mejor
restaurante colombiano en esta lista.
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Trucha curadayahumada, con carantanta

y granita citricade mambe y hojade coca

INGREDIENTES
Para2porciones

100 gramos de trucha curada cortada

en cubos pequenos

50 gramos detruchaahumada cortada
en cubos pequenos o desmenuzada

50 gramos de pepino cohombro cortado
en cubos pequenos

10 trocitos de carantanta

Jugo de 2 limones pequenos

8 cubosdehielo

5hojasde cocasecas

1/2 cucharadita de mambe
Salypimienta

Encurtidos de colores o pétalos de flores
paradecorar

c >

. =
PREPARACION v~

Mezcle latrucha curada, latruchaahumada
y el pepino cohombro.

Agregue sal, pimientay eljugo de un limon.

Disponga la ensalada de truchaen dos pla-
tosydecore conlostrocitos de carantanta,
terminando con encurtidos de colores o
pétalos, siquiere.

Ponga el hielo, las hojas de coca, el mambe,
sal, pimientay el jugo deliménrestante en
lalicuadora. LicUe avelocidad alta hastaque
lamezclatenga latextura de unraspado.

Ponga lagranita sobre laensalada
y sirvainmediatamente.
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Trucha curadayahumada, con carantanta
y granita citricade mambe y hojade coca

“Unadelas maneras en gue pensamos en la hoja de

cocaen Mini-Males en su uso para refrescar la palabra
yelpensamiento. Poreso decidimaos hacerla granitay
combinarlacon la trucha y la carantanta, hablando aside las
montanas andinas y de los alimentos del Cauca.

A pesarde suvalorambiental y cultural para el pais, la
estigmatizacion de esta region y de la planta de coca ha (do
fiando en la sociedad la idea de o ilicito y la asociacion con
elconflicto sociopolitico. Nuestro plato es una invitacion a
decidir donde ponemaos los acentos cuando pensamaos enla
region yenestaplanta”

Restaurante Mini-Mal

cocina sorprendentemente colombiana

Mini-Mal es conocido en el pais y fuera de él como un ejercicio
creativo de investigacion gastrondmica y uno de los pionerosy
promotores de la cocina local, de sus ingredientes y tradiciones.
Sus socios y fundadores son Eduardo Martinez, ingeniero
agronomo e investigador en cocina; Antonuela Ariza, artistay
cocinera empirica, cofundadoray jefe de innovacién en “Selva
Nevada, helado artesanal de frutos exéticos colombianos”;

y Manuel Romero, artistay profesor de arte, parte del equipo
creativo del restaurante y de la tienda Mini-Mal.
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Bizcocho de mambe,

con cremoso de fruta pan madura,
gely sorbete de june plum™




Bizcocho de mambe, con cremoso de fruta

pan madura, gel y sorbete de june plum*

INGREDIENTES
Para 20 porciones

50 gramos de harinade coca
50 gramos de harina de maiz
300 gramos de harinadetrigo
13 gramos de polvo de hornear
240 gramos de azUcar

100 gramos de miel

20 gramos de glucosa

400 gramos de leche de coco
4 huevos

290 gramos de aceite vegetal

*Lafruta pany el june plumsonfrutas caracteristicas
delaculturaraizal de San Andrés, Providenciay Santa
Catalina, muy representativas enlasislas y poco
aprovechadas fuerade ellas. Puede reemplazarlas
porlas frutas de su gusto para acompanar estareceta
tanto enelcremoso como en el sorbete.

c >

. - _
PREPARACION v

Precaliente elhornoa170 °C (340 °F).

Enuntazén mezclelasharinasy el polvo
dehornearyreserve.

Bata usando el globo de la batidora el azU-
car, lamiel, laglucosa, laleche de cocoy
los huevos uno auno, agregando alfinal el
aceite pocoapoco. Luego anadalamezcla
de secosy bata hasta obteneruna pasta
suavey uniforme.

Engraseyenharine unmoldey vierta
lamezclaenél.

Hornee durante 20 minutos o hastaquela
torta esté cocida pero todavia de consis-
tencia un poco himeda.

Dejereposar, desmolde yforme porciones
individuales con un cortador circular. Sirva
atemperaturaambiente con el cremosode
frutapan, el gely el sorbete de june plum.

¢Recetas improbables?
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Bizcocho de mambe, con cremoso de fruta
pan madura, gel y sorbete de june plum*

‘Laideade este postre es integrar la harina de
cocaen un bizcocho que resulta siendo mas
llamativo para el publico gue no conoce el
producto. Locombino con frutas aromaticas y
qcidas que le van muy bien alsabor potente de la
hojadecoca”

Jaime Rodriguez

Restaurante Celele

Nacido en Muzo, Boyaca, Colombia, Jaime se formé como
técnico de cocina en el SENAseccional de Tunja, trabajé
conelchefLuis Foreroen el hotel La Fontanay fue chef
ejecutivo del restaurante El Gobernador (Cartagena, Co-
lombia). Hoy es chef de desarrollo creativo e investigacion
de surestaurante Celele Proyecto Caribe Lab (Cartagena,
Colombia), que fundd con el chef Sebastian Pinzén hace
poco mas de un afo, recientemente premiado con el Miele
OnetoWatch Award 2019 de lalista Latin America’s 50
Best Restaurants.
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Bombodnde coca

INGREDIENTES
Para48 bombones de 10 gramos
Para lapinturade cocaparamolde

50 gramos de manteca de cacao
2.5gramos de harinade coca

Parael craquelinde coca

60 gramos de chocolate blanco
2gramosde harina de coca

25 gramos de galleta molida
5gramos de mantequilla sin sal

Parala coberturablanca
con harinade coca

500 gramos de coberturablanca
10 gramos de harinade coca

Paralaganache devichey uchuvas

220 gramos de chocolate blanco

22 mililitros deviche

15 gramos de dextrosa

30 gramos de mermelada de uchuvas
Moldes de policarbonato parabombones

Nota: si quiere lograr un contraste de colores puede
usar colorante liposuble negro en una partedela
pintura paralos moldes.

-
c

-
! -
PREPARACION
Paralapinturade coca, fundalamanteca
de cacaoeincorpore la harina de coca bus-
cando el colordeseado. Distribuyaenlos
moldesyreserve.

Parael craguelin, funda el chocolatea35°C
(95°F) yagregue laharinade coca, lagalleta
y lamantequilla. Mezcle hastaformaruna
pastahomogéneay disponga sobre enun
tapete antiadherente en una capa uniforme
de 2 milimetros de grosor. Refrigere hasta
que estéfirmey corte piezas deltamafio de
los bombones. Reserve.

Parala coberturablanca, mezclelaharina
de cocaconlacoberturablanca. Formeel
“encamisado” en cadamoldeyreserve.

Paralaganache, caliente el chocolate a
35°C (95 °F), agregue el viche con la dextro-
sayemulsione. Deje enfriara24 °C (75°F)y
ponga enuna manga pastelera. Rellene los
moldes alternando conlamermeladade
uchuvasyterminando conlostrozos de cra-
quelin. Deje reposar durante cuatro horas

y ponga un poco mas de cobertura blanca
para cerrarlos bombones. Deje reposar para
que se afirmeny desmolde los bombones.
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Bombodndecoca

"Eneste bormbon quise trabajar con la harinad como
pigmento de los moldes y utilizarla en la cobertura para
formar la coquilla del bombon. Elrelleno es de viche y harina
de coca—yaqueelviche es una bebida tradicional del
Pacifico que de hecho se mezcla con la planta para fines
medicinales— y de una mermelada de uchuva con crocante
de coca. Esto dacomo resultado un contraste de texturas
yunaexperiencia ‘porcapas’aldegustarel bombon. Con
las vetas verdes y negras delas piezas quise representar el
paisaje de Lerma, de donde proviene la harina de coca”

Cristian Trochez

Nacido en Popayan, Colombia, Cristian es profesional

en cocinay pasteleria con estudios de la Escuela Melissa
Coppel Chocolate and Pastry School (Las Vegas, Estados
Unidos) y de la Universidad San Ignacio de Loyola (Lima,
Perl). Su especialidad es lachocolateriay la pasteleria
ydentro de esta area experimenta con el uso de técnicas
sofisticadas usando ingredientes y productos locales.
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BrowniesdelLerma

d

INGREDIENTES «f

200 gramos de manitostado

Una chocolatinaJumbo Jet grande
150 gramos de mantequilla

70 gramos de cocoa

240 gramos de az(icar morena
2huevos

200 gramos de harina detrigo

40 gramos de harinade coca

15 gramos de bicarbonato

-
[«

A
PREPARACION *-

Precaliente elhornoa180°C (360 °F).

Procese el manitostado conun pocode
agua hasta formaruna pasta. Reserve.

Derrita en bafo Mariala chocolatina con
la mantequilla, lacocoay el azicar moreno.

Fuera delfuego agregue los huevos, unoa
uno, mezclando muy bien.

Con movimientos envolventes
incorpore la harinadetrigo, laharinade
cocay el bicarbonato.

Disponga lamezclaen un molde previa-
mente enharinadoy engrasadoy esparzala
pasta de manicomo decoracion.

Hornee durante 40 minutos o hasta que
alintroducirun cuchillo en el centro salga
casilimpio.

¢Recetas improbables?
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BrowniesdelLerma

“Quise trabajar productos del Cauca y por

eso escogielmani en este caso tostado al
modo caucano. Elchocolate y el brownie

COMO pOStre o merienda, representan

tambien habitos colombianos y regionales,
asicomo lachocolatina Jet, todo un icono del
emprendimiento colombiano y de l0s gustos
locales. Y, por supuesto, laharina de coca, elsello
deestareceta”

CarolinaJaramillo

Comunicadora social, periodistay cocinera dedicadaa

la cocina por mas de diez aflos, através de ladocenciay

la producciény presentacién de material especializado
audiovisual y articulos de prensa. Productoray presenta-
dorade “Cocinas envivo”y representante de Colombia
enfestivales gastronédmicos en China (2017 y2019)yenla
celebracién de laIndependencia de Colombia en Ecuador
por parte de Procolombia (2018).
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) Precal tente el horno a 180 °C (360 );
~engraseconun poco de mantequnla un
- ”rnolde que pueda Hevar aI horno

e e 0ie’ e’
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Helado de coca

con salsa verde de maracuya en paila de cobre




Helado de coca, con salsaverde
de maracuyaen pailade cobre

INGREDIENTES
Para40bolasde helado

Parael helado

12tazasdeleche

2 cucharadas soperas de harinade coca
500 gramos de azlicar morena
Paralasalsaverde de maracuya

150 gramos de cerezaverde

250 gramos de pulpade maracuya
200 gramos de azlcar

c 2

. - _
PREPARACION v

LicUe laleche conlaharinade cocay luego
conelazlcar.

Dejereposarun momentoy prepare la paila
de cobre conunacamade hieloy sal debajo.

Elhelado debe batirse enérgicay constan-
temente a medida que se solidifica para
obtenerla cremosidady suavidad que
caracteriza aestos helados.

Paralasalsa, triture un poco la cerezaverde
enlalicuadora.

Ponga a hervirafuego medio-bajola pulpa
de maracuya por 20 minutos para que las
pepas estén crujientes.

Baje un poco el fuego, agregue el azlcary
cocinerevolviendo ocasionalmente hasta
obtenerunamermelada ligera.

Dejereposary agregue la cerezaverde.
Mezcle bieny deje reposar.

Sirva el helado banado conlasalsade
maracuyay acompane con unaricatajada
detorta.

¢Recetas improbables?
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Helado de coca, consalsaverde
de maracuyaen pailade cobre

‘Elegiesta receta porgue es muy facilde hacer,
economicay equilibrada. Debido alMmetodo con
elgue seelaboran los helados de paila, estos
obtienen unacremaosidad especial porlo que
No hay necesidad de agregar aditivos y grasas,
ademas de la que naturalmente llevala leche.

Enestecaso, ademas, la salsade maracuya
le da frescura al helado y la harina de coca un
sabor unico”.

Tomas Guerrero

La Paila Gourmet

Tras pensionarse después de trabajar en temas admi-
nistrativos en unainstitucion universitaria, abrid La Paila
Gourmet hace casi dos afnos en Pasto, Colombia. Un pro-
yecto en el que elabora helados de pailaartesanalesy
tortas caseras. Lagente yalo conoce enlaregion porsus
saboresinnovadores, como el de aguacate con pistacho,
elde jengibre con nuez de macadamiay, por supuesto, el
de coca, entre varios mas. Todos con ingredientes frescos,
bajos en azUcary sin ningln aditivo.
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. "‘Recetadela e
e EscuelaAgroamblental . T ey ST
: '_'_{,Arralgo e Q SENIEY QLA R

U NLGTREED R EINGT €Sy e

-, Pdrd iitfia}t:jdrtq?hiédidhd

L _‘_,-_-1 cucharadlta de polvo de horn
~ 12huevos . . '
- 5gramos de harina de.coca |
~ 500gramosde harina de trlgo

p il SOOgramosde mantequﬂla
400 gramosdeazucarmorena il
e ‘{7'1/2<:ucharad|tade ralladuradel‘l nén
i ,‘1 plzca de sal ' :

| "i.‘V'P-.I":VR.,:E"'*'P A R ‘A':"r'Cififi";,éi N

S Precal tente el horno a 180 °C (360‘°F)
e engrase Y enhanne Ilgeramente un molde !
o ”para torta. :_:_: sl

¢ Mezcleelpolvo de hornearrcon Ia sal
harmadetrlgo' '

: Bata amano, el azlicarconla mantequllla
| ST _jhastatntegrarbtenelazuoarj' "“g[égu. o)
lf]l f'.'huevosunoauno o

.
‘e e 8 @

i i.;.'-Sig'a baftiendo?v?agrégue Iamezcladehari

"\-”‘_‘Flnalmente anada Ia harlnade ocayla
ralladura dellmon i —

5 .‘Ponga la mezclaenel moldeyhorneehasta 5
~ quec al lntrodumr un cuchllloo un pallllo en el
T >centro salga Ilmplo -
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Torta merengada

de coca




Tortamerengadade coca

¢l

INGREDIENTES

Parauna porcién grande
odos pequenas

Para los merengues

6 clarasde huevo

180 gramos de azlcar

160 gramos de azUcar pulverizada
20a40gramosde harinade coca
(dependiendo del gusto)

Paralacremachantilly

300 gramos de cremade leche bienfria
60 gramos de azUcar pulverizada

Paradecorar

Monedas de chocolate de coca
Fresasfrescas cortadas enrodajas
Polvo de merengue de coca
Frambuesas frescas

Hojas frescas

-
c >
-

" - _
PREPARACION

Precalienteelhornoa100 °C (212 °F).

Para hacerlos merengues, empiece amon-
tarlas claras a punto de nieve con untercio
delazlcar, batiendo enérgicamente conun
batidorde mano o con una batidora eléctri-
ca.Alamitad deltiempo de batido incorpore
otroterciodelazlcary casicuandoesténa
punto elterciorestante. Afada enformaen-
volvente el azUcar pulverizada previamente
tamizado conlaharina de coca.

Ponga el merengue en una manga pastelera
yforme merengues pequenos sobre una
placa parahorno cubiertaconuntapete
parahornear, y hornee durante doshoraso
hasta que estén secos. Unavez secos, quite
la capa externade cadaunoyconserve el
centro. Resérvelosy pulverice las capas
queretird, pasando lamasa porun colador.

Paralacrema chantilly, batalacremade
leche con elazlcartamizado hasta obtener
unamezclacremosay péngala en unaman-
gapastelera.

Para servir, ponga enun plato unamoneda
de chocolate, encimaunarodajadefresay
un poco de crema chantilly. Repita el proce-
soconlafrutaylacremahastacompletar
cuatro capas. Cubralos bordes conlos me-
renguesy espolvoree con el polvo de meren-
gue. Termine decorando con otras monedas
de chocolateyalgunasframbuesasy hojas.

¢Recetas improbables?
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Tortamerengadade coca

‘Estarecetaeslaevoluciondel merengony

de lapaviova, un postre clasicoendonde la
combinaciondelmerengue conlacrema
chantillyy frutas frescas seequilibranen sabor
ycomplementanen texturas. Siempre estoyen
buscade colorantes, saborizantes y aromatizantes
naturales, nuncaafavordelo artificial. Consu
saboramargo laharina de coca balanceaeldulzor
delmerengue y delas frutas. Sucolor vibrante sabe
anaturalezayes verde Colombia”

Monica Rios

Pastelera, panadera, cocineray bartender nacidaen Santa
Marta. Directora de Innovaciony Desarrollo del Instituto
Gato Dumas, permanente generadorade ideasy creadora
de platos donde el equilibrio entre aromas, texturas y sabo-
res es el principal objetivo.
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;-:f :‘ La planta de donde pr‘owene Ia hOJa de

CEC0C, yla harlna que se obtiene deella se
~ han usado por S|g|os entodalaregiénan-

. "dlna yamazonlca debidoasu gran aporte
i _‘];:nutr|<:|onal ysu sugmﬁcado ritual. Lavisita

- deeste grupo de cocmeros colombia-

o ,«”jnos anuestro municipioy suvoluntad de s
0 entender el proyecto en el que esta mOS :

~ trabajando, es unprecedente ;porta nte
* porque nosayuda a hacerle veralasocie- | i'
E dad colomblana la d|ferenc:|a entre este :
- usoancestraldela cocacomosimboloy A
- alimento, yelclorhidrato de coca. Es deonr d
~areconocerlosbeneficiosdelaplanta,
-~ que hace parte de nuestras tradiciones: oo L
_ de nuestra |dentldad como comumdad S

* Reflexion final ——=———




o

Somos ocho Iasfamlllas dlrectamente res-‘  Esporesots

ponsablesdelamlmatlva ycasu cmcuenta e
L .:;'Ildad de saberque no aguantaran hambre
‘ - ’ydequeloscostosdesu Canastafamillar s
f:puedensermasllevaderos T T

~lasquesehan ido umendo como pro—
veedoresocolaboradores CuItlvamos Ia

planta con metodos de agrlcultura llmplosf_ :

-que respetan Ios tiempos de cosechay| Ia
:f.relamon de Ia mLsma con otros arboles y
plantas con Ias que comparte Ia huerta, di-

ver3|f|cando elcultivoy generando micro-

En todo este proceso se apllcan saberes

'ft'fracron en generamon

| /'f""f*.jEI mundo no se puede perder
| delosvalores magicosy -

Sl f de nuestros temtorlos. :

Ademas al usarIa pianta para fmes culma-
- riosy medlcmaIeS generamos una cadena

- precios 1l uctuantes del mercado como en
elcaso del clorhldrato de cocaina. :

,'-T/Agradecemos a este colectlvo por‘haber s
_‘_,-_-escuchado sobre nuestra apuesta ewda .
iy transmltlr eI mensaje Este puehte debe Sl
servir paragenerar un consumo responsa
,,'ble de Ia pIanta por parte de per‘sonas que
;,;ancestrales quehan sobrevnwdo de gene- S

Cllmas posntlvos para los ciclosde Cosecha :

 estanfamiliarizadas con nuestrarealidad, -
,: ‘{jen CoIomb|a y otros palses con el ahmente .
b de que hay ya otras regiones del mundo fa,
| 5 ‘miliarizadas con Ia planta ysus usos como
‘benéficosdeesta planta natlva - ;ahmentoy como medlcma |
o ':.:'Celebramos asi un proceso que |n|<:|amo S ee
~ haceyatreintaafiostraselfindelabonanza
cocalera yque| ha IdO evolucronando en Io S
que pueden ver hoy El mundQ nose pu ode
- i,,"perder de losvalores magicos ybenéficos
= de esta planta natlva de nuestros territor

de d1str|buc3|on estable, que no dependede :

R iJose Herne\/ Runz
 Campesinodelterritorio
e de conwvencza y paz de Lerma

viven en las ciudades, o en zonasque no

et g
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