TALLER CULINARIO

Area programatica

El taller culinario tiene el objetivo de integrar un colectivo
desplazado especifico de la ciudad de Pereira, dar a
conocer su rica tradicion gastrondmica y potenciar salidas
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Datos. caracteristicas de la gastronomia chocoana

La gastronomia del Choco es considerada la mas rica y variada de
Colombia gracias a la variedad de productos que se dan en la zona.
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& Bagado’ Moty Tachs Huertos y azoteas (jardines elevados, en canoas antiguas) El fogén como elemento central El trabajo de preparacion se realiza en
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1. Sobre las zonas de desplazamiento con origen en el Depto. del Choco VS UNVANY
Fuente: Universidad Tecnoldgica de Pereira. "Pereira ciudad receptora de poblacion

desplazada". Diana Patricia Ortiz. (2007). Publicado en Revista Zona

2. Fuente: Alcaldia de Pereira. "Plan de etnodesarrollo de la poblacion afrodescendiente El perUCtO Recep.c,:lon Taller cu||r.1a.r|o . Degustgqon . Venta
que reside en el municipio de Pereira . 2011 Recogida de producto de la huerta Re(:.epc.|IC>n del producto y Taller especializado para afrodescendientes, Degustacién dentro del propio Venta de productos recolectados y elaborados
de autoconsumo del centro definicidn de platos a preparar para conocer su comida tipica y otro destinada taller culinario alrededor del de manera directa entre el colectivo implicado
. L. a otros grupos para dar a conocer los platos espacio singular del fogdn y el consumidor de Pereira. Varios formatos:
Cadena y sistema de abastecimiento tipicos chocoanos + cocina de investigacién restaurante abierto, puestos de mercado, sala
Se propone programaticamente dos sistemas en la cadena para creacion de nuevos platos. de degustacion y cubiculos DIY

de abastecimiento para el taller culinario del Centro.
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Mercado venta directa al

consumidor de producto fresco y
platos elaborados

cooperativa de productores

Localizada en el lugar de origen del colectivo

desplazado. Proporcionan insumos particulares >
del tipo de cocina tradicional de la zona:

pescados, carnes, hortalizas y verduras a la vez

que se genera una actividad econdémica y social ECUADOR
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Taller culinario y restaurante

Programa de huertos PANAMA

del Centro de Los Oficios

El colectivo desplazado trabaja y cuida la huerta
proporcionando productos frescos para el taller. H
El excedente se pone a la venta en puestos

adecuados para tal fin dentro del programa del
Centro de los Oficios ECUADOR

COLOMBIA

Luz Marina Blandén
Corregimiento de Tutunendo, municipio do Quibdé

"En la cultura chocoana la cocina tradicional es parte fundamental de lo que somos, representa unidad familiar y comunitaria, solidaridad y resistencia. Se transmite de generacién en generacién para preservarla y no dejar que valores ligados a ella se pierdan con el tiempo".
Fuente. Video Rescatando tradiciones culinarias chocoanas. MINCULTURA - COLOMBIA, en alianza con Fundacién ACUA, COCOMACIA y FIDA.
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g | : El disefio del espacio del taller culinario gira en torno a

: tres elementos fundamentales de la tradicién culinaria del
Choco. El primero el fogdn, presente en la arquitectura
habitacional del Pacificé colombiano, el segundo las
fuentes hidricas y el tercero la azotea y el huerto que
proporcionan especias y hierbas de primera mano para su
uso gastronémico.
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aula de apoyo/espacio multiple y flexible
-cocina de investigacién
-salén de clase

- Estos tres elementos se incorporan a la arquitectura
\\% nerando una nueva espacialidad donde el taller

ge!
culin: desarrolla a su alrededor.
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El aula de apoyo se convierte en un espacio multifuncional
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