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Resumen

En Colombia los envueltos son preparaciones propias en cuya envoltura,
coccidn, preservacién o transporte se emplean hojas. Cada regién tiene recetas de
envueltos, dulces, salados, horneados, al vapor, el inventario es tan diverso como
nuestra cultura. Actualmente el conocimiento de estas preparaciones lo sostienen
las generaciones mayores, entre los jévenes existe desconocimiento, desinterés y
prejuicios en torno a ellos, motivo por el cual estdn en via de extincidn, la oferta
disminuye, conforme los gustos de los consumidores cambian y la demanda se
reduce a las generaciones mayores de 60 afos.

Detrds de cada preparacién que desaparece, se diluyen en el olvido conocimientos
ancestrales sobre el medio ambiente, la conservacién de especies nativas, pricticas
y técnicas culinarias sostenibles de procesamiento conservacién y presentacion de
los alimentos, el medio econémico de subsistencia de una familia.

La cocina en hojas, la cultura material asociada a los hdbitos de consumo
alimentarios, el pldstico de un solo uso. La soberania de las masas que se cuecen
en las hojas, el desarrollo del conocimiento etnobotdnico de las comunidades
asociado a las preparaciones.
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La economia circular, la tradicidn,

la innovacidn, el disefio para la
transicién, todo esto converge en un
envuelto, este es un ensayo visual que
busca explorar y experimentar con

la estética, la materialidad, forma y
posibilidades de la cocina en hojas,
utilizando la herramienta de estudio
Four food design pillars de Francesca
Zampollo para comprender a los
envueltos como objeto comestible y
producto cultural.

Palabras clave: : Envueltos, pricticas
sostenibles, cultura material, food
design, economia circular.

Resumo

Na Colombia, os embrulhados

s40 preparagoes tipicas de nosso
pais em que se utilizam folhas de
embrulho, cozimento, conservacao
ou transporte. Cada regido tem
receitas de wraps, doces, salgados,
assados, cozidos no vapor, o estoque
é tao diverso quanto a nossa cultura.
Atualmente, o conhecimento destas
preparagoes ¢ detido pelas geracoes
mais velhas, entre os mais jovens
existe desconhecimento, desinteresse
e preconceitos a sua volta, pelo que
correm o risco de extingio, a oferta
diminui, 2 medida que os gostos
dos consumidores vio mudando e a
demanda reduz-se as geragoes com
mais de 60 anos.

Por detrds de cada preparagio
que desaparece, diluem-se no
esquecimento os saberes ancestrais

sobre o ambiente, a conservacio
das espécies autdctones, priticas
culindrias sustentdveis e técnicas

de processamento, conservagao e
apresentacio dos alimentos, meios
econdmicos de subsisténcia de uma
familia.

A cozinha em folhas, a cultura
material associada aos hdbitos de
consumo alimentar, o pldstico
descartdvel. A soberania das massas
que sdo cozidas nas folhas, o
desenvolvimento do conhecimento
etnobotinico das comunidades
associadas aos preparos. A economia
circular, a tradicio, a inovacio, o
design para a transico, tudo isto
converge num pacote, este ¢ um
ensaio visual que procura explorar e
experimentar a estética, materialidade,
forma e possibilidades da cozinha em
lencdis, um exercicio de alimentacao
design e resisténcia culindria.

Palavras-chave: Wrapped, priticas
sustentaveis, cultura material, food
design, economia circular.

Abstract

In Colombia, wrapped food, are
preparations typical of our country

in whose wrapping, cooking,
preservation or transport leaves are
used. Each region has recipes for
wraps, sweet, salty, baked, steamed,
the inventory is as diverse as our
culture. Currently, the knowledge of
these preparations is held by the older
generations, among young people
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there is ignorance, lack of interest
and prejudices around them, which is
why they are in danger of extinction,
the offer decreases, as the tastes of
consumers change and the demand

It is reduced to the generations older
than 60 years.

Behind each preparation that
disappears, ancestral knowledge about
the environment, the conservation

of native species, sustainable

culinary practices and techniques

for processing, preserving and
presenting food, the economic means
of subsistence of a family, are diluted
into oblivion.

The kitchen in leaves, the material
culture associated with food
consumption habits, single-use plastic.
The sovereignty of the masses that are
cooked in the leaves, the development
of the ethnobotanical knowledge of
the communities associated with the
preparations. The circular economy,
tradition, innovation, design for

the transition, all this converges in

a package. This is a visual essay that
seeks to explore and experiment with
the aesthetics, materiality, shape and
possibilities of the kitchen in sheets,
an exercise in food design and culinary
resistance.

Keywords: Wrapped, sustainable
practices, material culture, food
design, circular economy.
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El empleo de hojas de plantas para
cubrir los alimentos es una prictica
casi universal, pero en la actualidad
estd siendo reemplazada por el uso de
materiales de origen sintético. Hoy
por hoy, sobrevive una cocina ancestral
que se enfrenta a la modernidad

en diferentes partes del planeta. La
cocina en hojas, un procedimiento
culinario de origen precolombino que
se practica en diferentes cocinas del
mundo y se expresa en Colombia de
forma muy distintiva.(1) Se adaptan
a variados usos, y embellecen con

su color y aroma. Se usan como:
recipiente para preparar alimentos;
accesorio para servir; empaque para
transportar alimentos; receptéculo
para preservarlos y empaque para
comercializar variedad de dulces y
amasijos. En Colombia, la cocina en
hoja es un legado de nuestra cocina
indigena; que fue transformdndose
con la influencia africana y espafiola.
La intencién de este foto ensayo,

es analizar los envueltos como

una categoria de alimentos
particulares descritos anteriormente.
Considerandolos como un objeto
comestible y parte integral de la
cultura material, intrinsecamente
vinculados a las tradiciones,
costumbres, creencias y valores de una
sociedad.

Para realizar esta indagacién se usard
la herramienta The four food design
pillars de Francesca Zampollo (2),
una guia que puede ser utilizada en
el desarrollo de proyectos de Food
design. En esta se determinan 4

pilares principales que conforman

el disefio de alimentos como
disciplina: 1) alimento, 2) sociedad,
3) tecnologia y 4) medio ambiente.
En este caso se tomardn en cuenta
para profundizar en la comprensién
de los envueltos dentro de la cultura
culinaria Colombiana. Posteriormente
se plantean algunas cuestiones,
conectando variables de los pilares.

1. Los envueltos como alimento:

La fuente alimentaria que se
encuentra en estas preparaciones es de
origen vegetal, se compone de cereales,
tubérculos, pldtanos, entre otros.

El contenido nutricional: ricos
en fibra, vitaminas, minerales,
carbohidratos y proteinas.

Los sentidos involucrados en el
consumo y preparacién:

* Elolfato, por el aroma de las
hojas.

*  El tacto, por el contacto con las
hojas y los amasijos contenidos.

* Lavista, por la estética propia y
Unica de envolver cada envuelto.

* El gusto, por los sabores a veces
4cido por la fermentacién, dulce o
salado y su textura himeda, seca o
esponjosa.

El contenedor primario: las hojas
de plantas, el botdnico colombiano
Santiago Diaz Piedrahita registré en
el 2012, 136 especies entre Helechos,
Monocotiledéneas y Dicotiledéneas.

3)
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La disponibilidad de este alimento:
se encuentra en galerfas o mercados
y en algunas calles de las ciudades en
Colombia, se venden directamente
por las personas que lo preparan.

Comercializacién: producto

clave para la economia familiar
principalmente liderada por mujeres
cabeza de hogar, se comercializan
principalmente de manera informal.
Los envueltos, dinamizan las cadenas
de valor de proximidad entre
productores y consumidores.

Produccién: de forma artesanal o
semi industrial en espacios adecuados
para la produccién de alimentos que
se adhieren a los espacios domésticos.

Distribucién: en la mayoria de los
casos se da de forma directa, de las
manos de las artesanas culinarias* a los
consumidores sin intermediarios.

Tipo de cocina que representa:
cocina pre-moderna, aquella que no
fue influenciada por la globalizacién,
industrializacién y la tecnologfa.

A su vez también representa una
cocina decolonial, los envueltos, son
alimentos que contienen la identidad
previa al proceso de colonizacién en
medio de la estructura de poder de
categorizacién y jerarquizacion que
crea la epistemologia colonial, segun
la teorfa de Anibal Quijano (4) Los
envueltos contienen en si mismos el
potencial de descolonizar los paladares
y recordarnos el origen.

La inocuidad de los envueltos:
infortunadamente los envueltos en
Colombia se han visto afectados

por la mirada higienista hacia los
alimentos de parte de las instituciones
que regulan, inspeccionan,

vigilan y controlan la produccién

y procesamiento de productos
alimentarios, cuestionando el uso de
las hojas como agente bacteriano.

2. Los envueltos y el medio
ambiente

Mantener o mejorar la biodiversidad
en este planeta: los envueltos, una
préctica alimentaria en sintonia con
la naturaleza. Las hojas se toman
del territorio donde se asentaba la
comunidad y las masas se realizaban
con los frutos de la despensa local.
De esta forma, los envueltos son
preparaciones que al ser localizadas
pueden mantener y enriquecer la
biodiversidad regional.

Cambio climdtico, uso de recursos
naturales y desechos: un alimento
circular, que cierra el ciclo totalmente
desde que se produce hasta el
consumo, pues los desechos regresan

a la tierra. Un alimento resiliente que
sigue presente y en riesgo de extincién.

3. La sociedad y los envueltos:

Asuntos relacionados a la clase
social: es un alimento percibido
culturalmente como de las masas y
la ruralidad con un alto contenido
simbdlico en las précticas culinarias
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comunitarias. El pensamiento colonial
y su estructura de jerarquizacion a
propiciado un distanciamiento entre
los consumidores en la actualidad,
estigmatizando a estas preparaciones
como “anticuadas o pasadas de moda”

Asuntos relacionados al género: la
cocina es una labor, espacio y saber
histéricamente realizado por mujeres,
asociado a los trabajos de cuidado.
Estas preparaciones en su mayoria son
realizadas y transmitidas de generacién
en generacion por mujeres, que
ademas de cuidar, hacer las labores del
hogar, sustentan a la familia a partir de
la venta de envueltos.

Valores y creencias: las creencias
alrededor de estas preparaciones varfan
principalmente entre generaciones
jovenes,adultas y mayores, en

funcién de las experiencias y cercania
que han tenido al consumir estas
preparaciones. Los envueltos son
portadores de sabores y aromas tnicos
por accién de las hojas, son los valores
agregados por excelencia a nivel
culinario. Adicionalmente pueden
considerarse como una expresion
artistica, dada su naturaleza artesanal
y manual.

4. La tecnologia y los envueltos:

La manufactura: para el
procesamiento de los ingredientes

y produccién de envueltos
originalmente se utiliza horno de lefa
y mdquina de moler manual.

Los materiales utilizados en el
procesamiento: orgdnicos, de origen
vegetal y mineral.

El consumo de energia: minimo por
el horno de lefia que se emplea y por
lo tanto las emisiones de CO2 son
minimas.

En conclusidn, la prictica ancestral
de utilizar hojas de plantas para
envolver alimentos trasciende su mero
propdsito culinario, convirtiéndose en
un simbolo vivo de nuestra herencia
cultural y una leccién invaluable
sobre la relacién armoniosa entre

el ser humano y su entorno. A
medida que nos sumergimos en la
modernidad, es crucial reconocer que
estos envueltos no son meramente
platos tradicionales, sino testimonios
tangibles de una conexi6én profunda
entre los alimentos, la tierra y

las manos que moldean nuestra

identidad.

Cada bocado encapsula una rica
historia de valores, sabores y
saberes transmitidos a lo largo de
generaciones. Desde el aspecto
nutricional hasta la biodiversidad
preservada y la labor artesanal
femenina que sustenta a muchas
familias, los envueltos no solo nos
alimentan, sino que también nos
enriquecen con un conocimiento
ancestral que merece ser honrado y
respetado.

¢Cémo mantener viva estd
tradicién, qué puede hacer el diseno
de alimentos para instalar estas
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