PREMIO NACIONAL EN GASTRONOMÍA – RELACIONES ENTRE LA ALIMENTACIÓN Y EL PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL COLOMBIANO
 
Apertura:     27 de febrero
Cierre:          3 de mayo
Categorías:   Reproducción e Innovación
Cantidad:     Dos (2): uno (1) por reproducción y 1 (uno) por innovación.
Cuantía:   Veinte millones de pesos ($20.000.000) para cada ganador.  Adicional al monto en efectivo, el Ministerio de Cultura realizará una publicación con las recetas  ganadoras, y la justificación analítica de éstas. El jurado podrá sugerir que se publiquen también las recetas finalistas.
 
Descripción

El Ministerio de Cultura, consciente de su misión de salvaguardar el Patrimonio Cultural Inmaterial de los colombianos, convoca a cocineros portadores de la tradición culinaria de las distintas regiones de nuestro país, cocineros profesionales,  estudiosos de las ciencias sociales, y estudiosos en las áreas de biodiversidad y conservación ambiental para que participen con una receta de la cocina tradicional de su región, en las categorías “Reproducción” e “Innovación”.
 
De acuerdo a el Decreto 2941 de 2009, se entiende por Patrimonio Cultural Inmaterial -PCI- los usos, prácticas, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconocen como parte integrante de su patrimonio cultural.  Este patrimonio, que se transmite de generación en generación, es recreado constantemente por las comunidades y grupos en función de su entorno, su interacción con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad, contribuyendo así a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana.
 
La  gastronomía tradicional es un hecho cultural de trascendental importancia, materializado en las cocinas de las comunidades, y que se expresa en un conjunto de procesos sociales que tiene lugar en medio de simbologías colectivas. De no desarrollarse procesos de identificación y salvaguardia, estos importantes saberes estarían en su mayoría ante la grave amenaza de desaparecer, por las fragilidades de la conservación y sobre explotación de muchos de sus ingredientes, así como por las constantes transformaciones propias del mundo actual. 
 
Es así como la gastronomía es un campo idóneo para entender cómo los saberes, conocimientos y prácticas de los grupos y las comunidades, generan vínculos con su memoria colectiva y fortalecen su identidad. Las manifestaciones del Patrimonio Cultural Inmaterial asociadas a prácticas tradicionales de transformación, conservación, manejo y consumo de alimentos, se inscriben dentro del campo asociado a los eventos de la vida cotidiana.
 
No hay una sola receta tradicional, ni necesariamente la mejor en una región. Sin embargo, hay una estructura básica fundacional. Encontramos las recetas tradicionales con algunas variantes dentro de una misma región o pueblo, éstas corresponden a lo que se  denomina variedad de estilos culinarios; que a su vez forman parte de un conjunto más complejo: los sistemas alimentarios, presentes en todas las cocinas regionales. Este conocimiento es casi desconocido, mínimamente abordado por los científicos sociales muchas veces por desconocimiento. Los equipos que se presenten en la convocatoria deben registrar las variantes del recetario que presentan, con el fin de legitimar la riqueza y la inventiva popular.
 
La presente convocatoria invita entonces a participar a grupos de tres (3) o cuatro (4) personas, dependiendo de la categoría en la que participen, con el siguiente perfil: 
 
Cocinero(a)s  portadores de la tradición culinaria de las distintas regiones de nuestro país.
 
Cocinero(a)s profesionales o estudiantes de cocina interesados en la cocina colombiana.
 
Estudiosos de las ciencias sociales, quienes deben evidenciar cómo la selección de los ingredientes, las técnicas de elaboración y la presentación de los productos están relacionados con el contexto cultural de la región del país en el que se inscribe y arraiga esta tradición culinaria; la apropiación social, los modos de transmisión del conocimiento vinculados a estos, y la excelencia en el saber hacer, relacionada con los alimentos utilizados.  Es decir que, se debe relacionar la receta seleccionada con los procesos de generación de memorias colectivas, con el fortalecimiento de las identidades locales, regionales o nacionales y con la configuración histórica a nivel local, regional o nacional.
 
Estudiosos en las áreas de biodiversidad y conservación ambiental, quienes deben identificar los riesgos, o amenazas,  que se ciernen sobre los recursos naturales utilizados en la receta. Este ejercicio es indispensable y útil, pues permite profundizar la formulación de una serie de acciones tendientes a reactivar, de manera articulada, aquellas acciones detonantes de procesos que convergen en la mejoría de las comunidades.  Documentarán igualmente las trasformaciones ambientales que hayan tenido repercusiones en cuanto al cambio en los productos utilizados tradicionalmente en las recetas, el uso de la biodiversidad local para fines alimentarios o culinarios y el buen manejo o uso sostenible de los recursos utilizados por parte de las comunidades locales. 
 
El carácter interdisciplinario de la participación en esta convocatoria debe ser evidenciado en el proyecto. En esta perspectiva, el Ministerio de Cultura busca fomentar la importancia de estudios que integren los conocimientos ofrecidos desde las diferentes doctrinas frente al tema de la gastronomía colombiana.
 
 
Impacto de la Convocatoria
 
El Premio Nacional en Gastronomía “Relaciones entre la Alimentación y el Patrimonio Inmaterial Colombiano”, apoya la recuperación del patrimonio intangible como el campo ideal que permite entender los saberes, conocimientos y prácticas de las comunidades respecto a su concina, recuperar su memoria histórica y, por lo tanto, fortalecer su identidad cultural. 
 
Asimismo, este Premio ha permitido la recreación y divulgación de la riqueza gastronómica colombiana, para el rescate de las tradiciones culinarias y la formalización de recetas que eran desconocidas para gran parte de los colombianos. De este modo el Ministerio de Cultura ha fomentado el rescate de recetas tradicionales que dan a conocer no solo los diversos sabores y productos de nuestra mesa, sino también ese “saber hacer” inscrito en la identidad de las comunidades de todas las regiones del país.
 
Como resultado de este Premio se ha evidenciado la importancia de la relación existente entre medio ambiente y prácticas culinarias. En este marco, la presente convocatoria contempla la participación de expertos para que investiguen la situación de dicha relación frente a las condiciones ambientales de la actualidad y su impacto en la gastronomía tradicional colombiana. 
 
En este sentido, el Premio ha promovido el uso sostenible de los recursos naturales, el respeto por la diversidad y la creatividad, en ejercicio de los mandatos del Ministerio de Cultura por la promoción de las Políticas culturales para la diversidad y la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, enmarcado en la ley 1037 de 2006. 
 
Con la difusión del Premio en diferentes festivales gastronómicos y la publicación del libro Premio Nacional de Gastronomía 2007/2008/2009, se ha permitido el reconocimiento y disfrute del Patrimonio como uno de los derechos colectivos consignados en el Art. 88 de la Constitución Política de Colombia. 
 
Finalmente, los ganadores de este premio han ganado, además del estímulo económico otorgado, un reconocimiento nacional e internacional a través de los medios de comunicación y los eventos de difusión, que les ha permitido posicionarse dentro del sector gastronómico y mejorar su calidad de vida a través de la generación de ingresos y nuevas posibilidades laborales.  
 
 
Categorías 

1. Categoría Reproducción (gastronomía tradicional colombiana): 
Premia una (1) receta tradicional, elaborada con productos representativos tanto de la identidad como de la biodiversidad de la región por la cual participa. Para la evaluación de la receta se tendrán también en cuenta la selección, el proceso y la presentación de los platos.
 
Por receta tradicional se entiende la fórmula para la elaboración de un plato reconocido socialmente como tradicional, el cual conserva la autenticidad de los productos y preparaciones que lo caracterizan como propio de alguna de nuestras regiones. Se debe resaltar el carácter andino, amazónico, caribeño, pacífico, llanero, o de cualquier otra de las regiones o departamentos del país, explicando tanto la ubicación como el conocimiento local de la receta y sus diferentes componentes.  La receta presentada debe especificar en qué medida sus componentes están relacionados con los períodos estacionales del año (por ejemplo las ‘hormigas culonas’ en Santander, cosechadas en el período del año en que éstas vuelan; floración o fructificación de las plantas). 
 
Esta categoría convoca a un equipo conformado por tres (3) personas:
Un (1) portador(a) de la tradición culinaria de cada receta.
Un (1) profesional de las ciencias sociales.
Un (1) profesional de las áreas de biodiversidad y conservación ambiental.
2. Categoría Innovación (reinterpretación de un plato de la cocina tradicional colombiana): Premia una (1) receta original que conserve los ingredientes, las técnicas de preparación o los sabores de la cocina colombiana. Para la evaluación de la receta se tendrán también en cuanta la selección, el proceso y la presentación de los platos.
 
Por receta original se entiende el producto de la re-elaboración, el mejoramiento, la fusión y/o la innovación de una receta, la cual utiliza ingredientes tradicionales identificados como propios de la cocina colombiana.  Los participantes deben dar cuenta tanto del porqué de la innovación como de lo que ésta aporta a la receta original.  No se premiará la reinterpretación de un plato de la cocina internacional.

Esta categoría convoca a un equipo conformado por cuatro (4) personas:
Un (1) portador(a) de la tradición culinaria de la receta presentada a la convocatoria.
Un (1) cocinero profesional, o estudiante de cocina.
Un (1) profesional de las ciencias sociales.
Un (1) profesional de las áreas de biodiversidad y conservación ambiental.

Nota: un mismo grupo no puede participar en ambas categorías. 

 
Presentación de la receta

El grupo participante deberá enviar por separado:
 
1.         Carpeta de documentos administrativos
 
El grupo participante deberá enviar, en un sobre cerrado y marcado con el seudónimo del grupo, los siguientes documentos:
 
1.      Formulario de participación diligenciado y firmado por todos los integrantes del grupo.
2.      Fotocopia ampliada del documento de identidad de cada uno de los integrantes del grupo. 
3.      Fotocopia del RUT de todos los integrantes del grupo.
4.      Un (1) documento donde manifiestan su aceptación a recibir por partes iguales el premio en efectivo, en caso de resultar ganadores.
                                                   
Dicho sobre permanecerá cerrado hasta el momento en el cual el  jurado preseleccione, después de evaluar las propuestas, a los grupos que deberán asistir a la deliberación presencial y final donde se seleccionarán las recetas ganadoras.
 
2.         Receta:
 
El grupo participante deberá enviar en un sobre cerrado cuatro (4) copias idénticas de la receta, argolladas y marcadas, con los siguientes documentos:
 
1.      Hoja de presentación que indique: 
         Nombre de la receta, 
         Categoría en la cual participa 
         Seudónimo del grupo
         Números de documento de identidad de los integrantes 
2.      Hoja de vida de cada uno de los integrantes del grupo.

3.      Receta, ingredientes y preparación.
4.      Fotografías a color del proceso de la receta, así como del plato final.
5.      Sustentación analítica realizada por el estudioso de las ciencias sociales y de la biodiversidad.
 
 
Las cuatro (4) copias argolladas y marcadas de la receta, así como el sobre cerrado, deberán enviarse en un solo paquete por correo certificado, o entregarse personalmente en horas y días hábiles en la siguiente dirección:

Ministerio de Cultura 
Programa Nacional de Estímulos 
Premio Nacional de Gastronomía 2010
Calle 8 No 8-26
Bogotá, D.C.
