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Presentación: 
cuando el producto  
evoluciona y nos habla

Los ingredientes hablan y se expresan desde la tradición hasta la 

innovación. Materias primas nativas y autóctonas que se han de-

sarrollado por el conocimiento de las comunidades. Frutos de palmas 

que, además de ser ricas en sabor, nos ofrecen texturas, aromas y 

colores que se pueden plasmar en nuestros platos.

En el país de la diversidad en productos, técnicas, historias, saberes 

y sabores, es importante y casi indispensable aprender a valorar es-

tos productos para dar el siguiente paso, entender cómo utilizarlos y, 

consecuentemente, llevarlos a la innovación.

También vale la pena rescatar que son productos que en muchos 

casos no se usan por desconocimiento. El verdadero valor se lo da-

mos nosotros cuando aprendemos su utilización y la manera de pre-

pararlos. Ya del chontaduro se decía que servía para hacer chichas y 

fermentos que hoy cobran vida en una gran parte de las cocinas del 

mundo; lo mismo con el coco que ya en la Antigüedad se utilizaba tam-

bién para hacer vinagres para saborizar pescados y mariscos.

Productos que han coevolucionado con las comunidades y personas, 

y, por qué no, con las cocinas, y nos han hecho entender que existen 

innumerables preparaciones, formas de cocinarlos y de mezclarlos. Po-

demos citar, por ejemplo, la sopa de chontaduro y leche de coco, los 

encocados y los guisos de mariscos y camarones en sumo de coco que 

van de maravilla con ají dulce y hierbas aromáticas, como el poleo, la al-

bahaca, el cimarrón, etc. También podemos ver desde otras regiones del 

mundo, sobre todo tropicales, que el coco matiza perfectamente con 

sabores muy ácidos y picantes con hierbas muy aromáticas.

Su textura nos permite elaborar masas, rellenos, cremas, cocteles, 

apanados y sopas, aspecto muy valioso, además de la fina y delgada 

cáscara que lo recubre que también se puede utilizar.

La magia comienza con el contacto con las comunidades, su entorno 

y el producto. Las comunidades entienden las diferentes variedades y 

comprenden a su vez la utilización de cada una de ellas, por ejemplo, 

el coco (según su variedad) nos puede aportar diferentes porcenta-
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jes de grasa, lo que se traduce en la cocina 

en una gama infinita de utilización, mezclas 

y sabores.

En muchas comunidades colombianas, la 

leche de coco reemplazaba el uso de la leche 

de vaca, el aceite a la mantequilla y la leche de 

coco espesa a la crema de leche. Así, la perfec-

ción culinaria de los sabores se encuentra en 

la maestría alcanzada por años de práctica y 

cercanía con los productos.

Con este libro, esperamos que se sigan en-

tablando discusiones en las que la ciencia, la 

cultura, la historia, la nutrición y la cocina 

posibiliten el trabajo con otras disciplinas 

para profundizar, conocer y desarrollar nue-

vos usos gastronómicos.

Solo me queda gratitud con estos produc-

tos de los que hemos aprendido no solo a 

utilizarlos, sino a mostrarnos quiénes fueron 

nuestros ancestros y nuestras raíces, que es-

pero no se pierdan.

Alex Fernando Salgado Sánchez

Restaurante Ocio: Cocina Autóctona

Introducción

El fruto del chontaduro (Bactris gasipaes) y el coco (Cocos nucifera) 

son dos productos que hacen parte de la biodiversidad colombiana 

y que en algunos lugares del país se utilizan ampliamente en diver-

sas preparaciones. Sus propiedades organolépticas, como el color, el 

aroma, el sabor y la textura, son protagonistas en los platos a los que 

se incorporan. Además, estos dos ingredientes se integran dentro de 

un concepto que desde la Universidad de La Sabana hemos querido 

denominar el trinomio cuadrado perfecto en que la ciencia de ali-

mentos, la cultura gastronómica y las artes culinarias se unen, y en 

que cada una aporta desde su lugar nociones y técnicas para estudiar 

y comprender integralmente la gastronomía y hacer de esta una dis-

ciplina profesional.

Así, este libro muestra cómo se integran diferentes saberes: a) las 

artes culinarias a través de la experiencia y vivencia del chef y profe-

sor Alex Fernando Salgado Sánchez, también propietario y cocinero 

del restaurante Ocio: Cocina Autóctona; b) la cultura gastronómica 

por medio de la descripción del origen de los productos y los desarro-

llos culturales, tanto para las prácticas de cultivo como para los usos 

de los frutos, realizada por la profesora Diana Vernot; y c) desde la 

ciencia de alimentos se definen los principales componentes que des-

criben los frutos y las características organolépticas (perfil sensorial) 

desarrolladas por las profesoras Annamaria Filomena Ambrosio y Luz 

Indira Sotelo Díaz. Estos saberes integran lo que es un profesional 

en gastronomía, como es el caso de María Alejandra Guerrero Ortiz, 

quien diseñó aplicaciones gastronómicas con chontaduro y coco bajo 

criterios creativos y nutricionales.

Los autores queremos mostrarle a la sociedad que varias discipli-

nas suman al mejor entendimiento de la relación del ser humano con 

la alimentación, por esto, hemos preparado este libro: Chontaduro y 

coco en salsa de ciencia, cultura y técnica. Esperamos lo disfruten.
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