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VELIMIR CINDRIC

Intervju
Leonor Espinosa

Kao druga zemlja u svijetu po veli¢ini bioraznolikosti
(51 330 vrsta), Kolumbija je sve prisutnija na meduna-
rodnoj gastronomskoj pozornici. A presudna pojava
za taj fenomen je jedna Zena - Leonor Espinosa, che-
fica koju je The World's 5o Best Restaurants 2022.
proglasila Najboljom cheficom svijeta.

Zanimljivo je da Leonor Espinoza nije samo chefica,
veé i umjetnica i drustvena aktivistica. Njezina misija
nadilazi puku primjenu suvremenih kulinarskih tehnika
na kolumbijske namirnice, jer u svojoj filozofiji, pod
nazivom ciklobioma, gastronomiju rabi kao poticaj
druStvenom i gospodarskom razvoju u domorodackim
i afrokolumbijskim zajednicama Kolumbije.

Osim 3$to se Leonorin restoran Leo u Bogoti nalazi
na popisu 50 najboljih u Latinskoj Americi i svijetu,
jos 2017. proglasena je Najboljom cheficom Latinske
Amerike, a dodijeljena joj je i baskijska kulinarska na-
grada za Funleo, njezinu socio-okolisnu zakladu koja
obnavlja kulinarsko znanje predaka nekih od brojnih
kolumbijskih ruralnih zajednica i pretace ga u srednju
struju gastronomske kulture.

Funleo osnaZzuje marginalizirane uzgajivace stavlja-
juci u prvi plan autohtone namirnice kao $to su mravi
velikog zatka Santander, amazonske li¢inke mojojoy i
rije¢na riba pirarucu. Leonor svoj bogato nagradivani
restoran u Bogoti vodi sa svojom kéeri, sommelierkom
Laurom Hernédndez-Espinosa.

Diplomantica likovnih umjetnosti i ekonomije, Es-
pinosa je rodena i odrasla na kolumbijskim Karibima.
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Raznolika kolumbijska smoc¢nica, koja je dominirala
Espinozinim djetinjstvom, potakla ju je da svoja sje¢anja
iz toga doba podijeli s drugima u svojoj knjizi ,Lo Que
Cuenta El Caldero” (Pri¢e iz lonca, 2018), jednoj od tri
knjige koje je napisala do danas. U toj knjizi ona pise:
.Moje najsnaznije sje¢anje na hranu je ono s farme u La
Mojani... Prijatelji i obitelj bili su okupljeni oko golemog
stola prekrivenog lis¢em banane koji je bio krcat uku-
snim jelima poput onih od zeca, dimljenih guartinajasa
(nizinski glodavac, op.a) pirjanih u kokosovom mlijeku,
sancochosa (juhe i variva, op.a), pe¢enog mesa, jela
odriZe, juhe od sira mote i jama, kukuruza kuhanog na
pari i svjezeg primorskog sira”.

Nakon Citava desetlje¢a rada na podrucju promocije
i oglasavanja, Espinosa je gotovo preko noéi napustila
taj svijet, okrenuvsi se kulinarstvu u dobi od 35 godi-
na. Istovremeno, vratila se u $kolu likovnih umjetnosti
u Cartageni, koju je pocela pohadati dva desetlje¢a
prije. Svoj umjetnicki rad temeljila je na suvremenim
izlozbama u obliku instalacija i video umjetnosti. Us-
poredno s tim, njezin je kulinarski stil poceo izranjati
iz drugih perspektiva i danas se temelji na istrazivanju,
proucavanju i eksperimentiranju.

Leonorina drustveno-ekoloska zaklada Funleo radi
ruku pod ruku s njezinim restoranom. Sve se temelji
na njezinoj svijesti da je kolumbijska gastronomija kul-
turni izri¢aj koji se hrani bioraznoliko$¢u, obicajima i
sje¢anjima, kao i tradicionalnim kulinarskim metodama
razlic¢itih kultura utkanih u tapiseriju bogatog identiteta



i nasljeda njezine zemlje. Ta kulturoloska raznolikost
odraZava se u ogromnom broju receptura, tehnika i
namirnica koji se nalaze u svakom kutku Kolumbije,
a koju sama chefica naziva ,zemljom tisu¢u kuhinja".

Kad je pandemija prisilila restoran Leo na privre-
meno zatvaranje, Espinosa i njezina kéi vec su bile u
poodmakloj fazi preseljenja lokala planiranog za svibanj
2020. Kad se to nije ostvarilo, majka i kéi iskoristile su
vrijeme za ponovno promisljanje strategije. Rezultat je
bio dva lokala u jednome prostoru - La Sala de Laura i
La Sala de Leo, smjestena pod istim krovom u moder-
noj ¢etvrti Chapinero u Bogoti, danas prepunoj novih
ambicioznih restorana. lako Leonor i Laura rabe iste na-
mirnice i pridrzavaju se koncepta ciklobioma, razli¢ito
koriste okuse. Laura je tako koncentrirana na svijet pica,
a Leonor onaj hrane. Sve u svemu, kuhinja restorana
Leo oduvijek je bila zagovornik odrzive bioraznolikosti
kao alternativnog nacina ja¢anja kulturnog identiteta i
stvaranja dobrobiti, uzizravan rad s poljoprivrednicima
iz razli¢itih regija u Kolumbiji.

S Leonor Espinoza razgovarao sam na zajednickoj
posjeti jednoj afrokolumbijskoj zajednici na pacifickoj
obali Kolumbije, gdje ona provodi jedan od projekata
uspostavljanja restorana kojim upravlja Citava lokalna
zajednica, a namijenjen je turistima koji sve vise otkri-
vaju to podrucje.
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Je li vas iznenadila titula Najbolje chefice svijeta,
unato¢ tome Sto ste 2017. vec bili proglaseni Najbo-
ljom cheficom Latinske Amerike?

Znate, titula najbolje chefice Latinske Amerike bila je
nesto lijepo, ali ne previse neocekivano jer je nas kon-
tinent ipak malen, pogotovo kad su u pitanju zene koje
se bave kreativnim kuhanjem. Pa ipak me i to iznenadi-
lo. U proteklih Sest godina mnogo se toga promijenilo,
pa je sada i konkurencija veéa. Ali, titula najbolje che-
fice svijeta me zaista iznenadila. Jer ipak se tu radi o
cijelome svijetu, gdje ima toliko Zena koje na podrucju
gastronomije rade fantasti¢ne stvari. To je bilo neSto
veliko za mene i posve neocekivano. Neizmjerno sam
ponosna na taj doseg.

Mislite li da je to Sto ste istovremeno chefica, umjet-
nica i drustvena aktivistica pomoglo da budete zapa-
Zeni u svijetu?

GCledajte, danas je uloga chefa znatno drukdija negoli
nekad. Nije dovoljno samo dobro kuhati i biti kreati-
van. Danas se od chefa ocekuje i dodatni angazman,
da pokuSava mijenjati neke stvari u drudtvu u kojemu
Zivi i radi. To moze biti neSto s podrucja spaSavanja
zaboravljenih i zapostavljenih namirnica, tehnika ku-
hanja, jela ili ¢ak Citavih podrucja kulture. To znadi i
pomaganje proizvodacima namirnica, koji teSkom mu-
kom uzgajaju, love i distribuiraju ono $to proizvedu
ili pomaganje Zenama, odnosno citavim zajednicama
u ovom poslu. Dakle, ocekuje se i drustvena angazi-
ranost. Mi to pokuSavamo citavim nizom projekata. A
mi to ¢inimo iz iskrenih namjera i Zelje, a ne zato da
budemo zamijeceni i priblizimo se nekim nagradama.

Iz kakve obitelji potjecete i je li se netko od vasih pro-
fesionalno bavio kuhanjem ili ugostiteljstvom?

Moja obitelj nije imala nikakve veze s restoranima ili
ugostiteljstvom. Ona potjece sa sela, iz ruralnog dije-
la Kolumbije, iz unutrasnjosti i s karipskog podrucja
zemlje, ali u njezinu svakodnevnom Zivotu hrana je
igrala veliku ulogu. Moja je baka odli¢no kuhala i svoja
je znanja prenijela na sve Zene u obitelji i na mnoge u
svojoj zajednici. To je neSto $to je, na koncu, i mene
potaklo da otvorim restoran. Sada, vjerojatno pod
mojim utjecajem, i moja se sestra zainteresirala za re-
storanski posao i upravo pokrece vlastiti lokal.

Odrasli ste u mjesavini kolumbijske i karipske kulture.
Kako se sjeéate hrane iz djetinjstva?

Odrasla sam izmedu dva podrucja. Prvo je Kartage-
na, koja je veliki grad s tri etnicke skupine i kulture
- Spanjolske, domorodacke i afrokolumbijske, koje
su stvorile vrlo raznoliku tropsku kuhinju posebnih
okusa, namirnica i recepata. S druge strane, radi se
o podruc¢ju suhih Suma, koje je blizu Katragene, ali
zapravo dio unutarnjeg dijela zemlje. Tu ima poljopri-
vrednika koji takoder uzgajaju i stoku, a koji su vise
povezani s autohtonim zajednicama i tradicijama kul-
ture hrane. Oba su ta podrucja jako utjecala na ono
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$to danas radim, ali teSko mi je reci koja jela posebno
pamtim iz svoga djetinjstva, jer su ona mnogobrojna
i jako razli¢ita. Kao dijete i djevojka stekla sam velika
iskustva i znanja o toj hrani.

Sto vas je privuklo kuhanju tek u dobi od 35 godina?
U svijet kuhanja usla sam u trentku kad sam postala
nezadovoljna svojim zivotom. Radila sam u korpora-
tivnom okruZzju, u marketingu i oglasavanju, a oduvi-
jek sam se zapravo Zeljela baviti umjetno$¢u. Kad sam
odlucila postati chef, vratila sam se u Skolu likovnih
umjetnosti i bavila se tim dvjema stvarima istovre-
meno. Tada sam u hrani pronasSla temelj bavljenja
umjetnoscu, ali ne u smislu estetike prezentacije jela
na tanjuru, nego u smislu rjeSavanja mnogobrojnih
problema, onoga ¢ime se bavi moderna umjetnost.
Znate, nemam iskustva u bavljenju klasi¢nom umjet-
nos$c¢u, dakle onom u tradicionalnom smislu. Za mene
je umjetnost nacin komunikacije i ukazivanja na pro-
bleme u svijetu. Kao umjetnica, rabim hranu kao alat
za skretanje pozornosti na te probleme i stvari koje
se dogadaju u Kolumbiji. Istovremeno, takoder nasto-
jim predstaviti bioraznolikost mjesta na kojemu sam
odrasla.

Osim diplome s podrucja umjetnosti, stekli ste i onu
iz ekonomije. Kako vam ona pomaze u onome S§to
danas readite?

Ekonomija i hrana uvijek su isprepleteni. lznimno je
vazno raspolagati $to ve¢om koli¢inom znanja, da bi se
moglo rjesSavati najrazlicitije probleme na koje ¢ovjek
nailazi u svome radu. Ja stalno rabim sva svoja zna-
nja, premda ona nisu ocito utjecala na moju karijeru.
Marketing, umjetnost i ekonomija stalno su prisutni u
mome radu. Znate, za mene je vrlo vazna Cinjenica da
potjecem iz obitelji koja voli pomagati ljudima. Mislim
da samtu crtuija naslijedila. Volim rjeSavati probleme
i kriticki gledati na svijet u kome Zivim. A ti su problemi
uvijek vezani uz hranu, zaposljavanje, klimatske pro-
mjene i uporabu prirodnih resursa. U meduvremenu
sam razvila snazan multidisiplinarni nac¢in promatra-
nja stvari i osje¢am se obveznom rabiti ta znanja na
holisti¢ni nac¢in. Dakle, rjeSavati probleme ne samo iz
jednog kuta, ve¢ promatrajudi ih kao dio cjeline.

Vas restoran Leo nalazi se na popisu 50 najboljih u
svijetu i Latinskoj Americi. Jeste li o tome sanjali u
vrijeme kada ste otvarali Leo?

Kad sam pripremala projekt restorana Leo, izmedu
2005. i 2007, lista 5o Najboljih restorana Latinske
Amerike jo$ nije postojala, ali nedugo nakon $to smo
otvorili restoran dobili smo neke preporuke u po-
znatim magazinima kao $to su National Geographic i
Condé Nast Traveller. Onda je 2013. stigla i lista 5o
Najboljih restorana Latinske Amerike, a ja sam tada
vel viSe godina govorila o druStvenoj odgovornosti,
bioraznolikosti i provodila projekte s razli¢itim funda-
cijama. To je bila sretna okolnost, pa se restoran 2014,
pojavio na listi. Mislim da je jako vazno da se restoran
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nalazi na listi jer je to nacin predstavljanja vaseg pro-
jekta, Sto on ¢ini za zemlju i njegovog doprinosa za
kulturnu i bioloSku bastinu.

S kojom ste idejom pokrenuli restoran?

Ideja je bila predstaviti kulturno gastronomsku basti-
nu, ali ne samo u smislu posluzivanja takve hrane. Ide-
ja je bilaiistraziti ogromnu bioraznolikost Kolumbije,
pa smo godinama najvise radili bas na tome. Negdje
2014. bioraznolikost je postala glavna tema nasih me-
nija, nacin na koji smo razlicite teritorije predstavljali
pricama koje sam Zeljela ispricati.

U vasem radu idete daleko dalje od primjene suvre-
menih kulinarskih tehnika i osobne kreativnosti na
kolumbijske namirnice. Mozete li objasniti svoju filo-
zofiju ciklobioma?

Kod fine dininga me ne zanima sam fine dining, ve¢
osmisliti odredeni, vrlo poseban i drukciji dozivljaj.
Naravno, taj je nacin povezan s odredenom vrstom
luksuza, jer nabava svih moguéih namirnica iz razli-
¢itih dijelova zemlje zahtijeva opseznu logistiku, ne
samo zbog problema transporta, vec i stoga §to tre-
bate izgraditi odredenu svijest o onome $to se dogada
na tim podrucjima, da bi te namirnice uopce stigle u
moj restoran. Zato usko suradujemo s tim zajednica-
ma. A ciklobioma samo je ime pod kojim otkrivam tu
ogromnu koli¢inu namirnica, i to putem etnobotanike
i biologije, ali i kritickog pogleda na stvari. To dolazi
viSe iz mene kao umjetnice negoli chefice, jer moja
vizija vise potjece iz svijeta umjetnosti nego svijeta
gastronomije. Volim istraZivati i stalno se vracati na
mjesta gdje se nalaze zajednice s kojima suradujem. |
to je svojevrstan ciklus, jer se sve neprestano mijenja.
Svaki put kad odem na ta mjesta, nalazim nove stvari
za otkrivanje, nove namirnice... To je jedan ogroman,
neiscrpan svijet.

Kad ste definirali tu filozofiju?

Fundaciju Leo osnovala sam 2007. i pocela putovati
Sirom zemlje. Pocela sam polako otkrivati taj veliki svi-
jet bioraznolikosti i kultura. To je bio pocetak filozofije
ciklobioma.

Vasa socio-ekoloSka zaklada Funleo obnavlja kuli-
narska znanja kolumbijskih ruralnih zajednica. Kako
to utjece na vas kulinarski stil i kako biste ga opisali
danas?

Moguénost putovanja zemljom i rada s razli¢itim za-
jednicama rezultirali su odredenim nac¢inom gledanja
na stvari i kuhanja na odredeni nacin. Ne radi se samo
o namirnicama koje sam nalazila na tim mjestima, ve¢ i
proucavanju tradicija tipi¢nih okusa tih regija. Tako da
je moj stil usko vezan s bioraznoliko$¢u na tim mjesti-
ma, ali takoder i s pomnim proucavanjem kulinarskih
tradicija.

OsnaZujete zapostavljene uzgajivace stavljanjem au-
tohtonih namirnica kao §to su mravi Santander, ama-
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zonskih li¢inki mojojoy i rije¢ne ribe piraruct u prvi
plan posluzujudi ih u jelima vaseg restorana. Koja je
vasa filozofija vezana uz namirnice?

Moja filozofija je predstavljanje tih nepoznatih i ma-
nje poznatih namirnica, svega onoga $to otkrivam na
svojim putovanjima. Osim toga, moja kéi Laura, koja
je sommelierka, radi i na otkrivanju tekuceg svijeta,
onog pica, jednog posebnog svijeta koji je takoder dio
restorana Leo. Mislim da je vrlo tesko u jednom resto-
ranu predstaviti sve te namirnice koje stizu s mjesta
na kojima traju sukobi, gdje postoje problemi veza s
ostatkom zemlje i sli¢no, ali isto tako mislim da bi se
kolumbijska gastronomija uvijek morala baviti lokal-
nim namirnicama. Recimo, u ovome trenutku Leo rabi
vise od 80% lokalnih namirnica. Za buduénost nase
zemlje iznimno je vazno da svi chefovi pocnu raditi s
lokalnim namirnicama i predstavljati nase kulturne i
bioloSke posebnosti, odnosno bioraznolikost. Na taj
nac¢in mozemo doprinijeti naSem identitetu, razvoju
turizma i predstavljanju kolumbijske kulture svijetu.

Kako je doslo do ideje suradnje s vaSom kéeri, odno-
sno podjele restorana Leo na La Sala de Laura i La
Sala de Leo u istoj zgradi i kako biste opisali ta dva
elementa?
To nije nesto $to smo unaprijed planirali, ve¢ se dogo-
dilo prirodno. Naime, tijekom pandemije restoran je
promijenio adresu, pa smo se nasli u novom prostoru.
Zeljeli smo od njega napraviti neto novo, drukéije
i taj prostor iskoristiti na poseban nacin. Zato smo
odlu¢ili dva kata lokala podijeliti na dva koncepta - La
Sala de Laura i La Sala de Leo, iako se zapravo radi o
jednome restoranu - Leu. Ponuda dvaju koncepata se
nadopunjuju, s tim da Sala de Laura viSe predstavlja
namirnice i bioraznolikos putem piéa, posebno kok-
tela, dok se Sala de Leo vise bavi hranom. To mi daje
priliku da radim s kéeri kao s partnerom. Obje na sve
gledamo kriti¢ki i Zelimo pomo¢i zajednicama s kojima
radimo, kao i suradivati s tim ljudima. Ne radi se o
individualnom, ve¢ zajedni¢ckom projektu, tako da na
Leo gledamo kao na kolektiv. Mislim da moj rad zajedno
s kéeri osnazuje Citav projekt, jer imamo zajednicki
pogled na nasu kulturu, bioraznolikost, ali i Zelju da
pomognemo nasim suradnicima.

Koliko je komplicirana suradnja majke i kéeri?
Naravno, odnos roditelja i djece nekad zna biti vrlo
kompliciran i taj odnos tijekom vremena prolazi kroz
razli¢ite faze. Znate da djeca u pocetku za sve krive
roditelje, a onda na koncu ispadne da Zive Zivote slic-
ne svojim roditeljima. To je, ¢ini mi se, univerzalna
pojava. Kao i svi, i nas dvije tu imamo problema i suko-
ba, ali sre¢a je da imamo vrlo slican pogled na svijet,
premda su nam karakteri razliciti. Ja sam vrlo neovisna
i oduvijek sam Zeljela sama upravljati svojim zivotom i
znam da Laura to razumije. Nas odnos pociva na po-
Stivanju tudih odluka i neovisnosti. Za mene je ta nasa
suradnja iznimno vazna i drzim da, na koncu, ona vrlo
dobro funkcionira.

Kako vidite buduénost kolumbijske kuhinje i hoce li
ona uspjeti slijediti svjetski put meksicke, peruanske
i brazilske kuhinje te tako postati novi latinoamericki
hit u cijelome svijetu?

Kuhinje Latinske Amerike dosle su na svjetsku pozorni-
cu i postale popularne u prvome redu zbog biorazno-
likosti naseg kontinenta. Kolumbija, Meksiko, Brazil,
Peru... vodeée su zemlje na svijetu u pogledu biora-
znolikosti. Zapravo, mislim da ne trebamo govoriti o
pojedinim zemljama, veé o citavome kontinentu. Pri
tome, ne treba zaboraviti da su Peru i Meksiko zemlje
od ogromnog povijesnog i gastronomskog znacaja za
Latinsku Ameriku. Sjetimo se samo predaka - Inka,
Azteka, Maja... Zato je autohtona kuhinja tih zemalja
iznimno vazna. To su zemlje bogate tradicije, velikog
znacaja i utjecaja, zemlje bogate povijes¢u. Zbog toga
su to i popularne turisticke destinacije, a znamo da
je gastronomija neraskidivo vezana uz turizam. U tom
kontekstu vidim i buduénost kolumbijske gastronomi-
je, koju trebamo popularizirati putem nase kulturne
bastine i bioraznolikosti kojom zemlja raspolaze.

Kako gledate na buduénost restorana Leo?
Kolumbija kao zemlja ima mnogo toga za ponuditi, a
svijet ve¢ gleda na nasu zemlju, ponajvise zbog bio-
raznolikosti. Svijet polako upoznaje Kolumbiju i kroz
turizam. Ali, ne volim previSe razmisljati o buduénosti.
Radije se koncentriram na sadasnjost, odnosno ono
$to se dogada danas. Ako bude mogucde, rado bih na-
stavila jo$ dugo raditi u Leu i restoran i dalje rabiti za
promociju Kolumbije u svijetu.
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