La coca sabe
Mapa culinario de la hoja de coca

Para devenir ingrediente la hoja de coca recorre
una serie de etapas a las corresponden rituales
sociales, intereses particulares y colectivos,
normas y practicas que la identifican como
alimento. Esto justifica que no consideremos
este proceso alimentaron como un simple vector
mecanico sino como una forma compleja en la

ue interactian todas las fases de la historia del
alimento, los modos de transformacion, la
identidad del comensal, la situacion de consumo
y los discursos que pretenden normalizarlo.
Cada una de las recetas es un intento por revelar
el potencial gastronomico, es decir técnico y
organoléptico, de lahoja de coca, para identificar
su lugar como ingrediente en la gramatica
culinaria contemporanea de Colombia.

Hojas frescas
Hierba fresca
Hierba seca Hojas enteras secas
Funcion
culinaria
Especia Hojas secas pulverizadas
Alcalinidad Mambe

Malteria prima

La hoja de coca tiene propiedades nutricionales sobresalientes. Por
cada 100 gramos de hoja de coca se cuentan, 20,2% de proteina
cruda, 1400 mg de fosforo, 1600 mg de calcio y 55 Mg de hierro.

Tecnicamente, cada receta contiene una cantidad mdxima de coca
entre el 2% y el 5% (con muy pocas excepciones al 10%) que se
expresa en la armonia entre el color verde, el amargor y el sabor
botdnico.

El porcentaje promedio de concentracion de alcaloides es de 1% en las
materias primas vy de mdaximo 0,05% en las preparaciones finales.

cComo se lee ?

Dispositivo de conocimiento técnico que muestra las aplicaciones de la
hoja de coca como ingrediente para sus aplicaciones tanto en
restaurantes como en espacios domesticos e industriales.

N

Cada franja representa un proceso social desde el cultivo hasta la
cocma,/haaendo ylslble§ alos actores (actuales y futuros) involucrados,
conectandolos asi simbolica y materialmente.

| Limonada de coca

| Salsas frias

| Ensaladas

| Huevos pericos de Lerma

| Té

| Infusiones saborizadas

| Gaseosas
Picado
Cocteleria
— | Kombucha
Infusion
| Cerveza
Fermentacién | Ron
| Viche
Destilacion | Aguardiente
| Grasas saborizadas
— | Vinagretas
Emulsion
| Salsas agridulces
Hervido | Chocolate Verde

Bebidas calientes

Harina de trigo al'5% coca .
4 - | Coladas y hervidos

| Panaderia

| Pasteleria
| Apanados

Batido | Pandeyucas

| Empanadas

/

Uso técnico | Tamales
| Merengues
Cremas dulces
| Tortillas de maiz

| Fideos

| Helados

Creacion gastronomica

Hojas frescas

El consumo alimentario empieza en la
tierra, desde las variedades sembradas,
los insumos agricolas utilizados y las
técnicas de cultivo. En tierra sana y sin
toxicos, crecen las plantas de las que se
cosechan las hojas a mano una por una
cuando estan maduras. Usadas frescas,
tienen un sabor herbal, con mucha
presencia asi que no suelen usarse
enteras, sino picz%d,as en preparaciones
rias.

Hojas enteras secas

Secadas al sol, las hojas se conservany sus
sabores se concentran. Después de este
proceso, se tuestan en callanas o vasijas de
barro sobre lena mientras se revuelven
con una pala de madera. Este proceso
anade sabores ahumados y profundiza los
sabores mas botanicos. Gracias al secado
las hojas de coca liberan sus propiedades
nutricionales y terapéuticas en infusiones,
uno de los usos mejor conocidos y
repandidos. Los usos derivados de su
maceracion,
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Hojas secas pulverizadas

Luego del proceso de tostado, las hojas se
muelen y ciernen hasta obtener un polvo
homogéneo. Comunmente presentada
como “harina”, es definitivamente la mas
usada de las materias primas. Con los
mismos atributos nutricionales 'y
benéficos que las hojas enteras, es mas
facil de dosificar v de utilizar en las
recetas. Ademas su uso como colorante
natural revela toda el espectro de su color
verde selva.

Mambe

De la mezcla de polvo de hojas secas y
algiin elemento natural alcalino, como
conchas marinas pulverizadas, cal o
cenizas de arbol surge el mambe, la forma
original de consumo de la coca que hoy
conquista cada vez mas mejillas. Su
estatus en tanto que sustento del cuerpo
y el espiritu lo trae hoy a la cocina
colombiana, utilizado por Sus
caracteristicas alcalinas que favorecen la
elasticidad de masas y en bebidas
calientes y postres alas que les transfiere
todas sus propiedades reconfortantes.

Datos extraidos del analisis sociotécnico de 103 recetas existentes elaboradas con
hoja de coca por los cocineros participantes al RetoCoca version 2020, 2021 y 2022;
por el laboratorio de innovacion LAB Gato Dumas; y las empresas Del Condor, Coca Nasa y Wirakoku.



