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La experiencia del Grupo Carmen, confor-

mado por varios restaurantes en Medellín y 

Cartagena, ejemplifica una visión gastronó-

mica basada en la biodiversidad colombiana, 

la sostenibilidad y la conexión con los terri-

torios. Este enfoque articula cocina, bar y un 

laboratorio biogastronómico (BioLab), donde 

se exploran sabores locales mediante técnicas 

como la fermentación, promoviendo una 

interacción creativa entre ciencia, naturaleza 

y cultura alimentaria. Lejos de una lógica 

corporativa, la práctica culinaria se concibe 

como un ejercicio de responsabilidad ética, 

ambiental y social. 

 

La reducción de la huella de carbono es 

uno de los ejes centrales de esta propuesta, la 

cual se implementa, por ejemplo, mediante el 

uso exclusivo de vajillas artesanales nacio-

nales, destilados ancestrales y vinos de frutas 

locales. Desde 2019, los restaurantes están 

certificados como carbono neutro bajo el 

programa Zero Foodprint, gracias a una 

estrategia que incluye la reutilización de 

residuos de cocina y bar, procesos de fermen-

tación, compostaje y alianzas con iniciativas 

de reciclaje de vidrio lideradas por mujeres. 

Esta visión permite un aprovechamiento in-

tegral de los recursos, al tiempo que impulsa 

la economía circular y fortalece el vínculo 

con productores locales. 

 

La reflexión se extiende al sistema alimen-

tario en su conjunto, subrayando su comple-

jidad desde la siembra hasta el consumo, ya 

que el alimento es comprendido como una 

expresión de la vida y como una construcción 

colectiva donde intervienen factores climá-

ticos, sociales, culturales y económicos. Por 

ello, se señala la importancia de visibilizar los 

oficios rurales y de reconocer el papel fun-

damental de quienes cultivan, recolectan y 

transforman los alimentos. Con ese propósito, 

fundaciones como Corazones y Fogones, 

promueven procesos comunitarios exitosos 

en los que se articulan mujeres, saberes tra-

dicionales y prácticas agrícolas sostenibles. 

 

El ejercicio gastronómico se concibe tam-

bién como una plataforma en la que se aboga 

por el uso de ingredientes locales como el 

amaranto o la almendra costeña, las cuales 

representan tanto una oportunidad nutricional 

como una afirmación de la identidad biocul-

tural. También, propone que conservar im-

plica usar, y que la biodiversidad solo puede 

preservarse si se integra activamente en las 

prácticas culinarias. Finalmente, se reivindica 

la cocina como un espacio para la dignifi-

cación del agricultor y la transmisión del 

conocimiento, reconociendo que sin campo 

no hay cocina, y que la gastronomía, como 

parte viva de la cultura, es clave en la 

transición hacia sistemas alimentarios más 

justos, resilientes y sostenibles. 
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