Sabor Barranquilla: un espacio que propicia
discusiones promoviendo la cultura culinaria
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EL1ZABETH RAMOS ROoCA y SARAH BAK-GELLER (E. R. R. Y S. B. G.): jPodrias hablar-
nos sobre los antecedentes de Sabor Barranquilla? ;Como se crea este impor-
tante foro para las cocinas de Colombia? ;Cuales fueron los principales retos
y metas?

Patricia Maestre (P. M.): Sabor Barranquilla es un evento gastronomico que inicié en
2008 y que nace como un espacio para resaltar los valores culinarios del Caribe y mos-
trar laamalgama de sabores propios de esta region de Colombia a través de sus mejores
cocineros y cocineras. La cocina del Caribe colombiano es resultado de la influencia
historica de muchas culturas, y, como tal, se ve reflejada en el contenido que ofrece
cada version de Sabor Barranquilla. Tratamos de representarla desde su gran diversi-
dad, tanto cultural como geografica.

El evento, creado por la Cruz Roja Seccional Atlantico y Fenalco Atlantico, y en asocio
con Corferias, ha venido creciendo y hoy se constituye como uno de los principales
referentes del Caribe colombiano en el mapa culinario nacional e internacional,

En susinicios, Sabor Barranquilla se pensé simplemente como una noche para emular
las galas gastronomicas que organizaba la Cruz Roja Colombiana Seccional Atlantico
con fines benéficos. Pero, por cosas del destino, comencé a investigar sobre el tema y
encontré que en el Caribe no habia eventos de la misma importancia de Gastronomia
(Bogotd), Colombia Provoca (Medellin) o el Congreso Gastronomico de Popayan (el
unico que sigue hoy en dia), que convocaban muchisima gente y duraban varios dias.
De ahi surgio entonces la idea de organizar algo similar para contar con un gran evento
para la region; lo cual nos llevo a aliarnos con Fenalco Atlantico, que tenia experiencia
local en ferias.

Asi, finalmente montamos el proyecto, guiados por los mismos objetivos que mantene-
mos hoy, entre los que se destacan promover la diversidad de la cultura culinaria a nivel
nacional e internacional, despertar el interés por la cultura del Caribe colombiano a
través de la historia de la cocina de la region y brindar un espacio para el intercambio
de conocimientos, especialmente sobre las cocinas de tradicion.

Ahora, una cosa es tener una buena idea, jotra es lograr que se realice! El primer reto
que afrontamos fue definir qué tipo de evento queriamos y superar la idea inicial de
una gala gastronomica con fines sociales. Entonces decidimos que seria una feria gas-
tronémica con identidad Caribe, que sigue siendo nuestro norte hoy dia. Esto nos llevo
a enfocarnos en contar con invitados de nuestra region que venian destacandose en
el sector a nivel local y nacional. Fue clave para el éxito de los inicios del evento haber
contado con el entusiasmo de cocineros reconocidos de la ciudad como Alex Quessep,
Marta Daza y Rodrigo Diaz, asi como de talla nacional e internacional como Leo Espi-
nosa, Diana Garcia, Harry Sasson y Carlos Yanguas, al igual que académicos como
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Ramiro Delgado, Maria Josefina Yances, German Patino y, sobre todo, del decano de
todos, el maestro Lacydes Moreno.

No podemos dejar por fuera el rubro de financiacién, pues un evento como lo queria-
mos tenia costos elevados. El respaldo del sector publico y de las empresas patrocina-
doras, que nos siguen acompanando, fue el fusible que al final nos permitié arrancar
con pie firme. Siempre digo que los astros estaban alineados y que Sabor Barranqui-
lla llegdé en un momento en el que todos los interesados en la cocina del Caribe esta-
ban esperando un evento asi. No significa que los retos terminan, pues mantener en
marcha un proyecto de esta magnitud durante dieciséis afos, por su complejidad y
altos costos de produccion, requiere de muchos recursos y voluntades. Para garanti-
zar su permanencia, debemos tomar en cuenta la dindmica de cambio del sector, de
las expectativas de auspiciadores, visitantes, clientes, etc., sin perder la meta que nos
pusimos: trabajar siempre por la gastronomia del Caribe. Ese es nuestro mayor reto.

E.R.R.yS. B. G.: ;Como se mide el éxito de cada emision de Sabor Barranquilla?
¢Qué indicadores usan ustedes?

P. M.: Al final de cada edicién siempre hacemos un balance lo méas crudo posible de
errores y aciertos. Para la reflexion contamos en parte con herramientas de medicion
como encuestas de satisfaccion y de resultados, que se aplican a expositores y visitan-
tes. En general, los indicadores que més utilizamos son econdmicos: ingresos (bolete-
ria, area comercial, publicidad y patrocinios), al igual que niimero y tipo de visitantes
(sexo, edad, nivel econémico y lugar de origen). Nos importa muchisimo la opinién
sobre la experiencia vivida, por lo cual la herramienta indaga en detalle este aspecto.

También se mide el impacto en las comunicaciones (positivas y negativas), tanto en
redes sociales como en prensay medios especializados.

Por otra parte, aunque contamos con muchos datos e historias sobre casos de coci-
neros de tradicion, artesanos y pequenos productores provenientes de comunidades
urbanas y rurales, y sobre el impacto de su paso por Sabor Barranquilla, no se miden
indicadores socioculturales tales como el efecto del evento en la comunidad de aco-
gida, el impacto en la vida de las comunidades que se dan a conocer en el evento ni el
efecto en el respeto al patrimonio cultural inmaterial. Cabe llamar la atencion sobre
algunos otros indicadores que no rastreamos, pero que cobran mayor relevancia dado
el foco de la revista: me refiero a los de tipo ambiental, que incluyen asuntos como el
impacto sobre el entorno natural, las semillas de ingredientes nativos para promover el
consumo de productos de cercania, la economia circular, los ODS, entre otros indica-
dores que hacen parte de nuestra responsabilidad como ciudadanos y como gestores.
Esta es una tarea que tenemos pendiente y que la debemos asumir todos los organiza-
dores de eventos en el pais.
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E. R. R. y S. B. G.: ;Como se piensa la autenticidad de las cocinas colombianas
desde Sabor Barranquilla?

P. M.: Desde el dia uno, el sello distintivo de Sabor Barranquilla ha sido la feria gas-
tronémica con identidad caribe. Esto no es un simple lema, al contrario, es un compro-
miso con la cocina de tradicion de la region y no solo hacemos un gran esfuerzo por
incluir los platos mas popularmente conocidos de determinado lugar, sino que tam-
bién buscamos dar a conocer preparaciones que han pasado de generacion en genera-
ciény que conservan la autenticidad de las recetas. Muchas veces llamamos la atencion
sobre el riesgo de que desaparezcan algunas, me gusta considerar que somos activistas
en ese sentido.

La autenticidad esta presente en todas las discusiones, sea o no la tematica central.
En el 2023, por ejemplo, las matronas de las cocinas fueron el eje de la discusion, y
su discurso estuvo ligado a la preservacion de las recetas que ellas traen de genera-
ciones atras y a los retos que enfrentan para continuar su divulgacion y promover el
interés en su consumo. Esto nos remite a temas como los ingredientes ancestrales, la
problematica de su produccion, las nuevas generaciones y su continuidad en el oficio,
entre otros.

E.R.R.yS.B. G.: Existen muchas discusiones y tensiones alrededor del denomi-
nado turismo cultural, en particular en lo relacionado con el impacto que este
puede tener en el entorno natural. ;Qué clase de turismo se ha buscado cons-
truir en Sabor Barranquilla? ;Se percibe dicha tension en las actividades que se
desarrollan en la feria? ;En qué medida este evento ha contribuido al posicio-
namiento de Barranquilla como destino turistico? ;Cuales han sido los mayores
desafios en este sentido?

P. M.: No debemos olvidar la relacion entre cocina y cultura, mucho mas en un mundo
tan globalizado. Eventos como Sabor Barranquilla pueden contribuir a potenciar este
vinculo llamando la atencion sobre la importancia de los productos locales, sobre el
apoyo a los pequenos productores agricolas o pescadores y sobre la apuesta para que el
turismo se base en la cultura culinaria y en el respeto por la cultura de las comunida-
des de acogida.

Las tensiones que se presentan en torno al turismo cultural son normales y necesa-
rias. Podemos abordarlas de una manera desapasionada, procurando darles espacio a
todos los jugadores. De hecho, es comun que en Sabor Barranquilla se sienten hombro
a hombro invitados que defienden ideas muy distintas, pero en un ambiente abiertoy
de respeto a las diferencias, se logra amplificar esas voces y que los asistentes lleguen
a sus propias conclusiones. La cocina y la cultura son temas que apasionan y que seran
siempre centro de discusion.
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Enlaorganizacion de un evento como Sabor Barranquilla esinevitable el debate entre lo
innovadory lo propio, en lo que a invitados y propuestas se refiere. Se corre el riesgo de
caer en la tentacion de guiarse por las tendencias y los protagonistas “mediaticos”, y de
darle masimportancia a alguien por su niimero de seguidores en redes sociales que por
el verdadero valor de su trabajo y aporte a la cultura culinaria que queremos promover.

Ennuestro caso, ha prevalecido el principio de garantizar, tanto en la agenda académica
como en la muestra comercial, la participacion de cocineros de tradicion, pequeiios
productores y artesanos, para que los visitantes puedan aprender sobre los ingredien-
tes y la preparacion de platos tradicionales, precisamente para que la autenticidad no
se pierda entre la tendencia normal a lainnovacion. Alos cocineros de tradicion se les
daigual o mayor importancia que a los mas reputados cocineros profesionales,y en las
charlas académicas siempre se invita a representantes de las comunidades de acuerdo
con el tema central, a la par de los expertos en diferentes disciplinas. A manera de
ejemplo, el ano pasado en el foro sobre las matronas de las cocinas, ellas llevaron la voz
cantante junto a un grupo de periodistas y antropdlogos invitados. Esto ha contribuido
a que se les reciba con creciente respeto cada afio en nuestro evento.

Desde el primer afio, Sabor Barranquilla dio sefias de su potencial para promover la
imagen de la ciudad. Al cabo de cinco anos ya haciamos parte de los eventos que se usa-
ban en la estrategia de promocion de Barranquilla, junto al Carnaval de Barranquilla y
el Carnaval de las Artes. Fue un proceso que se dio de manera mas bien organica, pues
en esos anos no se difundia tanto el concepto de turismo y gastronomia como lo cono-
cemos hoy.

Después del Carnaval de Barranquilla, este es el evento que mas visitantes convoca y
ya se incluye entre los mas importantes de los de su tipo en el pais. Una feria que hoy
atrae mas de 25000 visitantes, en la cual hemos tenido 200 expositores, 70 cocineros
y académicos invitados y casi 60 restaurantes participantes, pone ala gente a hablar de
Barranquilla (y del resto del Caribe).

Debemos continuar trabajando para seguir creciendo y lograr que la cocina propia sea
la mejor embajadora del Caribe colombiano y, por qué no, de Colombia ante el mundo.

Ahora bien, desde que fuimos elegidos para inaugurar el Centro de Eventos y Expo-
siciones Puerta de Oro en 2016, el objetivo de atraer visitantes de fuera se ha vuelto
mas central.

Sabor Barranquilla no se limita a shows de cocina y restaurantes, sino que va mas alla.
Por esto, hace mas sentido hablar de turismo cultural, entendido como la actividad
en la que el visitante busca aprender, experimentar y consumir productos cultura-
les —materiales e inmateriales—, entre los que se halla el patrimonio gastronémico,
pero también la literatura, la musica, las industrias creativas y las culturas vivas
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con sus formas de vida, sistemas de valores, creencias y tradiciones, como sefala la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT).

Los eventos gastronomicos desempenan sin duda un papel importante en la promo-
cion de un destino, sobre todo porque permiten resaltar su autenticidad y diferenciarlo
frente a otros. La gastronomia es, por tanto, un medio muy potente para lograrlo. Los
cocineros tradicionales, los cocineros profesionales, los agricultores y pescadores que
hablan en nuestros foros, los artesanos, etc., contribuyen a que los visitantes de Sabor
Barranquilla se hagan una idea de la identidad de un lugar al degustar su cocina local,
al oir las historias sobre las tradiciones propias y, finalmente, a que quieran saber mas
sobre ellas. Creo humildemente que contribuimos a preservar la autenticidad dandole
protagonismo a los maximos exponentes de nuestra cultura culinaria.

Muy a propésito de lo que estan ustedes tocando en este dossier, Sabor Barranquilla
2024, se enfocara en cocina, cultura y turismo, y esperamos que se abra un foro que nos
permita una reflexion seria, pausada y proactiva sobre la interaccion inevitable que
hay entre los tres temas y el futuro de la cocina en nuestra region como eje transversal.
Este es otro ejemplo de lo que un evento gastrondomico puede generar, mas alla del
encuentro con la mejor cocina tradicional y las propuestas que traen los invitados que
vienen a motivar al publico con sus presentaciones.

E. R.R.yS. B. G.: En términos de la relacion naturaleza-sociedad, ;como consi-
dera que las actividades que se desarrollan en el marco de Sabor Barranquilla
impactan a las poblaciones humanas locales y al entorno natural?

P. M.: Si nos remitimos a los objetivos de desarrollo sostenible y los efectos del cambio
climatico que hoy afrontamos, estamos llamados a tener estos temas presentes en cada
actividad que organizamos, ya que somos parte de la cadena de valor del sector de la
gastronomia y el turismo.

Un evento como Sabor Barranquilla puede ejercer algunas presiones inevitables sobre
el entorno, como la generacion de basura, el impacto en el transporte, el consumo de
energiay agua, por ejemplo. Entonces debemos buscar todas las maneras posibles para
minimizar repercusiones de este tipo tanto como se pueda.

Ademas de los temas socioambientales, la cocina trasciende las fronteras de asuntos
centrales ala sociedad, como la salud, la educacion, la agricultura, el turismo, la econo-
mia, la cultura... y puedo seguir. Esto nos ofrece una gran oportunidad para propiciar
el interés sobre esta realidad, de manera que surjan debates a lo largo del afo en otros
eventosy circulos académicos y sociales.
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