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El mestizaje ameticano consiste en mucho mds que mezclar sangtes y mezclar razas; es
unificat en el tiempo histérico esas disonancias de condicion, de formas y modelos vitales en

que se desenvolvio nuestro antagonismo...

Loccidente van encaminadas las manejadas por las manos de sus propios
naves inventoras de regiones, esctibfa Juan hijos, a ser propiedad de todos y a la vez
)

de Castellanos (En Gomez, 1984:27) pata g nadie. Comenzaba as, la larguisima
refetirse 2 las expediciones que Semana Santa de los indios, una semana

emptendfan los navios espafioles 2 que como bien describe Eduardo
América; un continente desconocido vy Galeano (1987: 65) termina sin

colmado de culturas, cada una con —1
catactetisticas propias. La desbandada de

gente venida de la conflictiva Europa de  £] fin de los conquistadores estaba
finales del siglo XV, que buscaba escapar  centrado en obtenet todo el oro y plata
del hambre y la peste, o simplemente
realizar un suefio, hizo que poco 2 poco 1y corona, Pronto se agotaron las
"Las Indias", pasaran de ser tierras tiquezas disponibles para arrebatar,
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posibles para enriquecerse y enriquecet a

Matiano Picén Salas

entonces fue necesario empezar la
explotacion de los yacimientos
ameticanos, mas para ello fue necesario
esclavizar a la poblacion indigena: alguien
tenia que hacer el trabajo sucio y que
mejot que los indios, los cuales no eran
diferentes de los animales; ni siquieta
tenfan alma, segin se dectet6 en aquella
época. El abuso a la poblacion indigena
(suftieron fatiga, maltrato, hambre y
nuevas enfermedades) hizo que ésta se
viera menguada de manera alarmante. Al
no ser suficientes para todo el trabajo
exigido por sus seflotes y patrones, fue




necesatio recurtir a los negros
ptocedentes del Aftica. Ellos reforzaron
los trabajos y la produccion no se vio
afectada. De esta forma comenz6 un
inevitable proceso de mestizaje en el
Nuevo Mundo.

Nos encontramos pot lo tanto frente a
un concepto que puede definir de
manera cabal a la América, y en especial
- pata objeto de nuestro estudio - a la
Colombia de hoy : la plurietnicidad, la
cual como se puede extraer de lo dicho
hasta ahora, es producto de la fusién no
solo genética sino cultural e historica de
las razas blanca, indfgena y negra,
otiginando otros grupos étnicos. Asf
mismo, se generaron también culturas
hibridas debido a procesos de
aculturacion y deculturacion que se ven
exptesados en la apaticion de un nuevo
folklote y una nueva gastronomia, entre
otras.

Ademis, se hace necesatio tenet en
cuenta que las razas que protagonizaron
estos procesos de mestizaje tampoco
eran puras. Asf por ejemplo, los
espafioles llevaban en sus venas sangte
judfa, italiana, arabe y celta, entre otras.
En cuanto a los indigenas, su sangre
provenfa de los diferentes grupos que
migraron a nuestra América (Rivet,
1948).

Por otra parte, cuando en 1503 Cristobal
Coldn tocd, por ptimera vez, tierra
colombiana (Melo, 1991:66), no sélo
llegaron los conquistadores a nuestras
costas; con ellos venfan diversos
animales de corral, asi como alimentos

desconocidos en este continente y
difetentes maneras de cocinatlos y
combinatlos. La combinacién de los
ingredientes que utilizaban unos y otros
para preparar sus comidas, dio al mundo
una nueva perspectiva gastronémica.

Es preciso seflalar que al principio los
alimentos americanos llegaban a Europa
solo para alimentar cerdos, peto con el
paso del tiempo muchos de ellos se han
ido integrando a la cocina de vatios
paises y tegiones del globo.

Entre los cultivos nuevos que
encontraron los espafioles pueden
citarse: el mafz, la papa, el ftfjol y la yuca,
entre otros. Los tres ptimeros fueron
trasplantados a Buropa; la papa salvarfa
del hambre a millones de europeos afios
después. Hoy, es un ingrediente basico
de la comida europea. Por su parte, el
mafz es el factor principal del desarrollo
de las industrias de cria intensiva de
ganado y aves; €l frfjol, rico en protefnas,
y la prolifica yuca son considerados
como posibles soluciones para sostener
el aumento de la poblacion en todo el
planeta (Cartizosa, 1982: 109). Sin
embargo, se debe anotar que muchos de
los nuevos ingtedientes que introdujeron
los espafioles a Colombia , son en la
actualidad la base de la llamada comida
"tipica".

Bs por esto, que hablar de identidad en
un pas pluralista como Colombia-
caractetfstica que ha sido tacitamente
reconocida en el articulo 110 de la
Constitucion Politica de 1991- es
complejo. En efecto, como vatios
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autores y especialistas lo reconocen, los
colombianos estan fraccionados en

grupos que debido a diferencias de raza,

pisos térmicos, procesos histdticos
patticulares y/o tipos de interaccion en el
campo econdmico (Calle y Morales,
1991:41) -para citar algunos factores-
tienen patrones identitorios diferentes; es
decir, no se sienten pertenecientes a una
unidad socio-cultural homogénea. Tan
evidente heterogeneidad cultural puede
rastreatse e mayor o menof grado a lo
largo de ciertas manifestaciones
culturales. Una de ellas, es la comida,
reflejo no sdlo de la oferta ecosistémica
sino también de una historia particulat,
en donde la cultura se expresa en una
diversificacion de platos tipicos, sabores y
gustos caractetfsticos. La comida
colombiana es por lo tanto expresion de
la plurietnicidad de nuestro pafs, y es una
interesante posibilidad de discusion y
analisis, mas 2un si se relaciona con el
paisaje, entendido como concesion
material del nivel ecosistémico de la
realidad ( Btter, 1994), en el cual se
cosechan los alimentos.

La comida
colombiana y su
procedencia

El analisis del origen de los condimentos
¢ ingredientes utilizados en la preparacion
de nuestros platos tipicos es sumamente
interesante, pues, como se dijo
antetiormente, aquf se devela el otigen
mestizo de los colombianos. En este
punto es necesario aclarar la diferencia
entre ingrediente y condimento. El




primero es toda sustancia utilizada en
buena cantidad para conformar alguna
comida, mientras que el segundo sélo
interviene en pequefias cantidades con el
objetivo de sazonar el plato’. Si se
analizan los ingredientes basicos de
nuestra dieta, solamente unos pocos
como la papa, la yuca, €l maiz y el tomate
son nuestros; incorporamos de afueta el
arroz y el aceite, cuyo ofigen es otiental;
las diferentes variedades de platano,
provienen de la polinesia (Heywood,
1993); los carnicos (vacuno, porcino,
captino y avicola) vienen principalmente
de Europa, el café de Etiopia y Arabia, la
cafia de Azucar de la India, asf como
varios ingredientes vegetales (Heywood,
1993). Muchos de éstos se cultivaron
postetiormente en nuestra tietra, hasta el
punto incluso de ser pilates de la
economia colombiana; tal es el caso de
los cafetales y las bananeras. Incluso,
nuestros postres tipicos, como la cuajada
con melao, las fresas con ctema, la totta
de queso, el arequipe y el atroz con leche,
entre otros, son todos preparados con
detivados licteos que pueden set
considerados ingtedientes exGticos .

Por otra patte, la comida en Colombia
presenta ciertas particulatidades muy
interesantes, que a ptimera vista pueden
pasar inadvertidos. Si la comparamos con
a gastronomia de otros paises tales como

1 . .. .
Definiciones tomadas del Diccionario de
la Lengua Espaiiola.

2 vy 2 -
Entiéndase por exético foraneo,
extranjero. Tomado del Diccionario Espafiol
de Sindnimos y Antinimos.
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la francesa, la hindd, la china, la 4rabe, Ia
italiana, entre otras, observamos que cada
una de ellas, agrega a sus platos una gran
vatiedad de condimentos que le dan una
mayor complejidad al sabor. En cambio,
en la cocina ctiolla, es evidente que en un
porcentaje muy alto, los platos tipicos
conservan su sabor original, aderezados
unicamente por unos pocos
condimentos, los cuales son
principalmente I sal y el color.
Posiblemente, esto fue la resultante de
que nuestros ecosistemas naturales,
ofrecfan la sal a través de la minetfa y el
mat; en cuanto al achiote (fruto que
tiene fuertes efectos como colorante),
que se recolectaba en las zonas mas
boscosas y, fue utilizado desde tiempos
precolombinos de la misma forma como
se lo usa en la actualidad. El picante o
"pique", proveniente del ajf, s adiciona a
la presentacion final de los alimentos en
casi todo el pafs. Particularidades de
preparacion del ajf se encuentran en
Boyaci donde se prepara el jf de calabaza
que acompafia muchos platos. En los
departamentos surefios de Valle y Cauca
los platos se aderezan con ajf de mani.
Otras adiciones de sabor frecuentemente
usados como el cilantro, el perejl, la
pimienta, la albahaca, el ajo y la cebolla,
son de otigen extranjero. Para las
diferentes etnias indigenas, para los
afrocolombianos y para el colombiano,
en general, el ajf es uno de los sabores
mas caracterfsticos. Sin embargo, es
necesatio hacer la aclaracion de que éstos
no son condimentos usados de manera

excesiva en el mend diatio de la mayorfa
de las familias del pais. Puede decirse
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entonces, que la comida colombiana es
poco condimentada.

Es probable que este aspecto que nos
identifica, sea el reflejo de una diversidad
de productos y sabores enorme que nos
ofrecfan nuestros ecosistemas. Al existit
tanta vatiedad en la oferta de
ingredientes, no era necesatio hacer
modificaciones del sabor para evitat la
monotonfa en Ia dieta, cosa que
probablemente sf ocurtfa en ciertos
paises europeos o astaticos hace unos
cuantos siglos. Nuestros ancesttos
indigenas gozaban de una enorme
variedad de alimentos, incluso mayor a la
que tenemos ahora. A pesar de que en a
Améfica precolombina no existian
ciertos productos basicos de la
alimentacion actual, los indigenas tenfan
un conocimiento suptemamente elevado
de su habitat, y como en el caso de
algunos grupos como los Nukak-Makd,
su dieta basica estaba constituida hasta
por cuatrocientas especies diferentes de

plantas (Linares, 1995).

La tiqueza de nuestra produccion
agricola, acaso se puede apreciar en estas
palabras de Fray Pedro Simén, quien al
natrar sus expetiencias en una
expedicion a la Sierra Nevada de Santa
Marta a comienzos del siglo XVI, afirma:

.aquellos cerros de una parte y otra del
rio, los cnales tenian muy llenos de
labranzas de sus maites y raices... peto lo
que mds deleitaba la vista era sus muchas
Dlantas de raices y maives, batatas, yneas,
fiames, abuyamas, ajies y algodonales y las




arboledas casi todas frutales, ciertos

manganos, gudimaros, mamones, guayabos,
cirnelos, curos, piiiones y otros muchos
fractiferos... (En SIMON Pray Pedro,
Noticias historiales de la conquista en
tierra firme. Instituto de Cultura
Hispanca. 1962. Tomo II)

Y en cuanto a carnes, se alimentaban (y
alimentan, en el caso de algunos grupos
indfgenas todavia vigentes como los
Kogi) de divetsos roedotes, armadillos,
primates, perezosos y mamiferos de gran
talla como venados y zainos; ofidios y
otros reptiles como iguanas, lagartos,
lagartijas y tortugas; aves tales como
pavas, gallinetas e incluso tucanes y
guacamayas; peces, moluscos como
caracoles, babosas, bivalvos (almejas) y
crustaceos; Insectos coMmo cucarrones,
hormigas y ciertas larvas como chizas;
lombrices y una gran variedad de
nematodos (gusanos) y platelmintos

(planarias), entre otros. Pata qué
entonces condimentar los alimentos
cuando se tiene 2 disposicion semejante
diversidad de ingredientes y sabotes.

Otro de los posibles factores que
pudieran explicar el pot qué la comida
colombiana presenta un limitado uso de
condimentos es €l aspecto economico; en
efecto éstos llegaban a América
procedentes de Eutopa con costos
elevados y en cantidades limitadas, lo cual
restringfa su uso a las élites de la sociedad.

Identidad y formas de
adaptacién

El desartollo de la humanidad a través de
la historia ha dependido del medio
biofisico. Imponetse a éste ha implicado
todo un proceso de adaptacion, que ain
hoy no concluye.
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Pata logratlo se han implementado
diferentes formas de organizacion social
La expresion fundamental del ser
humano, la cultura, aparece as{ como un
modelo adaptativo a las condiciones
locales y/o regionales (Maya, 1990: 211),

cuyas manifestaciones se expresan ef un

orden social y simbolico. Esta ha
petmitido dentro de un sistema
estructurado la permanencia y evolucion
de Ia especie humana en los diferentes
ecosistemas tettestres,

En Amética y en particular en la
delimitacion territotial que hoy es
Colombia, los procesos adaptativos de
las diferentes comunidades indfgenas se
caracterizan pot una rica diversidad
cultural,

De lo conocido hasta hoy respecto de los
diferentes grupos, la mayorfa de ellos



logrd apropiarse de su entotno con
formas culturales de explotacion que hoy
podrian set catalogadas como
"sustentables", debido 2 la profunda
relacion de dependencia que mantuvieron
cOn SUS fespectivos ecosistemas.

(Baptiste y Corrales, 1990: 211).

Comida e
identidad

Uno de los procesos que se da con
mayor fuerza en Colombia y que
repetcute en nuestra cultura culinatia es
la acultnracion, reflejada en la mezcla de
ingredientes y condimentos que se ha
venido produciendo en nuestro
continente por mucho tiempo, y en la
aparicion contundente de productos
lejanos que llegaron y se posicionaron en

nuestra mesa. Bl mestizaje, como fusion
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de razas y culturas diferentes, se expresa
pot lo tanto en la composicion de los
platos tipicos, que son justamente €so:
una mezcla de sabotes autéctonos con
sabotes "extranjeros”, que catacterizan a
nuestra comida. Se pueden mencionar: el
tamal, el ajiaco, el sancocho e incluso la
bandeja paisa que son el reflejo de tal
mescolanza étnica y culinaria. Basta
pensar en los componentes de una buena
bandeja paisa, uno de los platos més
tipicos de nuestro pafs para entendet el
argumento: actualmente €sta se compone
de una serie de ingredientes foraneos
como cerdo, embutidos, (morcilla y
chorizo), catne molida, huevo, artoz,
maduro,etc. i se miran los ingredientes
autoctonos del plato, la lista se limita al
tomate, a los frfjoles, al aguacate y a la
arepita de mafz, lo cual corresponde 2 un
pequefio porcentaje de la bandeja (Wills,
1991:16). La excepcion a esta regla general

esta en apartadas regiones de la
Amazonia, Orinoquia y el Chocd
Biogeografico, donde atin prevalecen
patrones nutricionales, como los vatiados
productos alimenticios que provienen de
la yuca amarga en la Amazonfa: casabe,

kabuana, mafioco, etc.

Ademis, los platos tipicos no se pueden
desligar de su region, pues la comida
colombiana tesponde 2 una
regionalizacion y a una diversidad
ecosistémica que oftece productos
diferentes, y que esta marcada pot la
presencia de diferentes grupos étnicos.
Puede més bien hablarse de identidades
Jocales y mencionar casos concretos
como el consumo de hormigas "culonas”
en Santander, que tienen otigen indfgena
¥ que permanece como una caractetistica

de la identidad del santandeteano.




Otra caractetistica que identifica la

hetetogénea cocina colombiana es su
textura. La mayorfa de los platos oftecen
estructuras masudas, es decir que al
sentido de la vista dan la apariencia de
una estructura compacta, grande y gruesa
en proporciones. Para corroborar lo
antetiot, podemos citar ejemplos como
un tipico tamal, un puré de papas, un
atroz con pollo o la enorme variedad de
amasijos de todas las regiones (bufiuelos,
de Antioquia ; pandebonos, del Valle;
almojabanas, del altiplano
cundiboyacense) (Wills y Ordofiez, 1984);
incluso la mayotfa de las sopas, como el
ajiaco, €l sancocho, el mondongo, el
cuchuco son espesas. Esta caracteristica
de la comida se combina con una vasiable
exdgena muy importante, el elemento
frito. Se conforma asf la formula de
nuestra dieta nacional: gruesa, poco
condimentada, con sal y colot, mas la
recuttente fritura,

Otto proceso importante teflejado en
nuestra comida es la Deculturacién, que
se manifiesta en la aparicion de nuevas
propuestas al paladar que cada vez tienen
mayot acogida entte los comensales
colombianos: las comidas rapidas y los
alimentos "chatarra", comidas simples
que son muy conocidas en otros paises y
que ahora nos invaden supuestamente
como una gran solucion a los problemas
de inversion de tiempo en la elaboracion
y consumo de los alimentos. Uno de los
grandes problemas que aqueja
actualmente a nuestras sociedades
utbanas es que tanto la culinaria como el
acto de comer se han convettido en
opetaciones mecanicas necesatias tres

veces al dia, pero la importancia tanto en
la preparacion como en el consumo se
ha restringido a muy pocas petsonas y
en dfas excepcionales.

Comida y paisaje

El estudio de la comida colombiana no
solo es interesante porque evidencia en
buena parte nuestra histotia de
adaptacion, sino que ademas es una de
las causas de la modificacion antrépica
del paisaje. Tal remodelacion se exptesa
ptincipalmente en el cambio de uso de la
tiera y en la alteracion de los
ecosistemas naturales, hecho favotecido
por las excelentes condiciones que
presentaban nuestras regiones, como
vatiedad de pisos térmicos, estacionalidad
poco matcada, buenas condiciones
edificas, grandes zonas aptas para cultivo,
etc. Este cambio est representado por
tres componentes fundamentales: la 3
transformacién de la cobertura vegetal ,
la defotestacion y la geometrizacion del
paisaje.

El hecho de que en Colombia se hayan
introducido otros ingtedientes, implica
que no sélo hubo variacién en los
habitos alimenticios extranjeros, sino que
como es obvio se vio la necesidad de
sembrar estos nuevos productos, lo cual
otigind un cambio en el uso que se le
daba al paisaje en ese momento. Esta
modificacién significo un reemplazo de
las cobertutas vegetales anteriores, por la
introduccién de coberturas vegetales

3 ” . .
Vegetacion presente en una determinada rea.
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forineas pertenecientes a sistemas de
produccion agticola y ganadera. Es
entonces que se comenzo, en nuestro
pals, un proceso de geomettizacion del
paisaje, ya que se comenzaron 4
establecer propiedades privadas.

Actualmente la necesidad de cultivar
dentro de cada region, tanto los
ingredientes como los condimentos que
constituyen parte fundamental de la
dieta, tiene €l doble objeto de

2) respondet a una demanda que va en
aumento confotme crece la poblacion y
b) disminuit los precios de
comercializacion. Ello implica la continua
modificacion del paisaje, principalmente
desde la perspectiva de la alteracion de la
cobertuta vegetal. En pocas palabras, se
cambia la vegetacion original por aquella
que oftezca el producto deseado, bien sea
un citnico o sus derivados lacteos, caso
enel cual se adecuatfa un area de pastizal;
0 un grano, fruto o verdura,
sembtandose lo que se desee obtener. La
modificacion de la cobertuta puede
respondet entonces, a inteteses ganaderos
0 agticolas. El primero puede
subdividitse en tres modalidades, segin
el grado de tecnificacion y
aprovechamiento del terreno: ganadetfa
extensiva, en donde el area de dispersion
de las reses es muy amplia y la
tecnificacion es muy baja,
desaptovechandose una gran parte del
atea; ganaderfa semiextensiva,
caractetizada pot una cierta tecnificacion,
con control de dispersion de las bestias y
un tetreno més reducido; y ganaderia
intensiva, en la cual la tecnificacion llega a




su grado mas elevado y el
aprovechamiento de la tierra es maximo,
El grado de presencia de estas tres formas
de ganaderfa también responde a un
patron de regionalizacién. En las
cordilleras, se encuentta el minifundio
acentuado y en las topogtafias que no
permite la existencia de grandes
ecosistemas, se presenta mas
frecuentemente una ganadetfa intensiva
y semiextensiva; en cambio, la ganadetfa
extensiva es caractetfstica de las tietras
bajas, especialmente de los Llanos
Orientales y del Bajo Magdalena, en
donde el latifundio esti muy difundido.
Asf mismo, latifundismo y minifundismo
exptesan el tipo de agricultura que se
desarrolla: cultivo intensivo, i la
extension es grande (atifundio) o cultivo
de pancoger (minifundio), en donde se
implementa una economia casera y la
produccion es generalmente utilizada
para abastecer a un pequefio grupo
soctal y no con el anico fin de
cometcialtzar los productos a una
comunidad.

Al cambiar la cobertura vegetal, el
hombte, de inmediato estd modificando
profundamente las condiciones de
unidad del paisaje, alterando los ciclos de
energfa v de materia. Se entiende como
unidad de paisaje un area determinada
con una geoforma y una cobertura
distinguible de las demds en donde se
presentan flujos e interacciones
particulares entre sus componentes,
patrones geomorfologicos, climaticos y
culturales caractetfsticos, asf como un
régimen propio de pertutbaciones.
(Valdes, 1991: 15). Al homologar el
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concepto de unidad de paisaje con el de
ecosistema por la identidad de la misma
y la presencia de ciclos de materia y
flujos energéticos, es posible entender
que ¢l hombre esta modificando
profundamente el paisaje, al constituit
ecosistemas nuevos, con novedosos
clementos en el paisaje y por lo tanto
con cambios en su funcionamiento.

La remodelacion antropica del paisaje
también genera deforestacion, que es
otro de los sintomas de la necesidad de
satisfacer nuestras necesidades
alimenticias , pues si bien ésta no es la
tnica causa, miles de hectareas de
bosque son arrasadas anualmente pata
aumentar la frontera agropecuatia.
Obviamente en este caso el cambio
ecosistémico es supremamente abrupto,
pues de una condicién natural inicial se
pasa a un ecosistema artificial, con una
notable disminucion de la diversidad que
no tiene otro efecto que aumentar la
productividad de las pocas especies
protagonistas en la nueva apatiencia de la
tierra. Sin embargo esta deforestacion es
inevitable pues responde 2 una creciente
demanda de productos agtopecuarios,
cuyo aumento es proporcional al
crecimiento de la poblacién (Meyer &
Turner : 1992: pp39-61).

Ademis, un porcentaje de la
geometrizacion del paisaje también es
producto de la dieta colombiana,
modificadora del uso de la tietta, La
geomettizacion es el proceso de
modificar las formas naturales de las
coberturas, normalmente irregulates y sin

dngulos, en formas mds 0 -menos
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geométricas, angulosas, catactetisticas de
la intervencién humana en el paisae.
Ejemplo de este proceso son las zonas de
cultivo, que vistos desde el aite semejan
los retazos de una colcha gigante. Tal
proceso involucta Ja presencia de otros
elementos en el paisaje como los
corredotes (cercas, caminos, catteteras,
etc.) que cumplen la funcion de
conductores y comunicadotes entre los
numerosos retazos de la colcha,

Apatte del cambio de uso de Ia tietra, la
comida colombiana también es otigen de
otro tipo de modificaciones a nivel de
paisaje, como la alteracion de los flujos de
matetia que se dan dentro del mismo,
Esto significa que ciertas formas de
produccion tienen como aporte final,
ente otras osas, algunos contaminantes,
que indudablemente alteran el equilibrio
de los diferentes ecosistemas que reciben
estos elementos en e flujo de matetia.

Es bien conocido, el grado de
contaminacion de las aguas por €l
procesamiento del café en las fincas que
lo producen o el impacto ambiental de
los fertilizantes utilizados en muchos
cultivos, como el de la papa que
actualmente requiete de gran cantidad de
fosfatos y fungicidas pata su produccion.
Ademds, se genera empobrecimiento de
los suelos, como ocurte con el cultivo de
la cafia de azicar, y contaminacion
atmostérica por los gases emanados de
las quemas efectuadas para preparar la
tietra, que afectan no solo a un nivel local,
sino a escalas supetiores.




La comida y la
cartografia

Mitar la distribuci6n de los ingredientes
extranjeros que fundamentan nuestra
comida, muestta una interesante

petspectiva que vale la pena considerat:

Las diferentes variedades de plitano
tienen un amplio rango de dispersion a lo
latgo y ancho del pafs, que
sereflejaenla gran variedad
de platos tipicos y en la
cocina cotidiana del
ciudadano comun ; incluso
en la chacra del indigena se
siembran algunas plantas.
Esla base del Sancocho,
que con rasgos diversos es
apreciado en casi todas las
tegiones del pas y ofrece

una enorme gama de platos

de dulce y de sal.

El atroz, sembrado
fundamentalmente en los
Llanos Ofientales, fue
hasta hace poco eje de la productividad
de los departamentos del Tolima y Huila,
y de algunos puntos de Norte de
Santander y la Costa Atlantica. Ocupa
un lugar de privilegio en la mesa, alo
latgo y ancho del pafs. Son miltiples los
platos regionales que lo tienen como
ingtediente base. Su uso se ha extendido

de tal manera que hoy ha llegado a ser

fundamental en departamentos como
Boyaci, donde en apartadas zonas de la
ptovincia, hasta hace 50 o 60 afios, efa un
lujo que sélo se obsequiaba en los
mattimonios o en las Navidades Hoy,
su preparacion es diaria alin en las mesas

mas humildes.

La cafia de aziicat, con la cual endulzamos

nuestra vida, segin teza una propaganda

del producto, es la base de nuestros
ptoductos més caractetfsticos: el
bocadillo, la panela, las obleas, el guarapo
de cafia y un sinffn de antojos dulces,
que han trascendido fronteras pattias y

nos identifican en el extetiot.

" Nattacion oral de un anciano en San Mateo, Dpto.
de Boyaca. 1996.
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El café se ha convertido practicamente en
¢l sinonimo del pafs en el exterior. Su
exquisito sabor suave es famoso en los
cinco continentes. La llamada zona
cafetera, comprende los departamentos
de Caldas, Risatalda, y Quindo y ha
obtenido su nombre del que todavia es

su producto ptincipal.

Una vatiada gama de cereales, tampoco
puede desestimarse: trigo,
cebada, avena, soya han ido
posicionandose en nuestra
mesa a través del tiempo, y
aunque con menor fuerza que
los ingredientes ya
mencionados, no dejan de
hacet su aporte a la mezcla

que catacteriza nuestra cocina.

Finalmente, los productos
provenientes de animales:
CALTIES £0]as - VACUNOS,
pOCINOS, captinos, ovinos - y
carnes blancas - aves de cotral
- excepto el pavo o Guajolote
- no s6lo fundamentan nuestra comida,
sino el ordenamiento tettitorial del pafs,
pot las extensiones de tietra que se
requieten para la ganadetfa. Su
ptoduccion esta ubicada en algunos
casos, en tietras excepcionalmente aptas
pata la agticultura, como ocutre en la

Sabana de Bogota, lo cual genera




ptocesos de detetioro - solifluxion
plastica - (Villota; 1996). Otras veces, la
necesidad de consumo carnico incentiva
programas de tipo ganadero en zonas del
pais donde los suelos no son aptos para

explotaciones de este tipo.

S hacemos refetencia a los ingredientes
nacionales, éstos tienen la particularidad
de dividir el pais en dos
macroregiones
gastronémicas. En la
primera, y mas extensa
(geograficamente
hablando), la yuca tiene
una enotme dispersion. -
de uso en la Amazonia,
gran parte de Ja
Orinoqufa, en sus
vatiedades dulce y
amarga, asf como en las
dos costas Atlantica y
Pacifica. Para la mayoria
de las comunidades
indigenas del sur del
pafs es su fuente

alimenticia ptimaria y vital

En la segunda, el mafz es la base de la
arepa, alimento fndigena por excelencia,
que ha sobrevivido intacto a los avatates
de la Conquista. Su irradiacion se
fortalece desde €l pie de monte llanero
hasta las costas y a lo largo de toda la

zona Andina. Puede set usado en

ptepataciones dulces o saladas y tiene una

importancia sobresaliente en Antioquia.

La papa es caracteristica de la zona
Andina; su uso ha rebasado los limites
naturales de los pisos térmicos y hoy hace
presencia en otros ambitos, como en la

zona costera. De excelente textuta y

sabor neutto que combina bien con todo,

la papa coincide mas con el mafz

geograficamente hablando, que con la

yuca,

Los ftfjoles en sus multiples vatiedades,
tienen hoy en dia como en época
precolombina, cobertura nacional de
consumo y caracterizan en particular a la

comida paisa, siendo ademas la base de la

125

dieta en otras tegiones. El hecho de
poder guardarlos por largo tiempo los
hace indispensables en apartadas zonas

que no pueden proveerse de viveres con

- frecuencia.

Finalmente, sin pretender ser
exhaustivos, quedan por mencionar la
espectacular gama de frutos tropicales, a
la cual pertenecen el tomate, el
aguacate, la pifia, la guanabana,
el chontaduro, el lulo, el tomate
de atbol, etc., que son
universalmente apteciados por
ptopios y extrafios. Es aqui
donde el consenso identitotio
es mayor para todos los
colombianos, que nos
sentimos orgullosos de la
vatiedad y calidad de éstos, y en
cuanto 2 las formas de
prepatacion  son innumerables,
Asi, el tertitorio se fracciona en
areas cuyas caractetisticas son
diferentes en consumos
alimenticios, en ecosistemaé,

patrones culturales e identitorios.

A maneta
de conclusion

La comida colombiana puede ser vista
como producto de una histosia de
conflictos étnico-culturales, asf como

otigen de profundos cambios
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paisajfsticos, que a su vez retroalimentan
algunos elementos culturales,
constituyendo un interminable ciclo de
causa y efecto, un cambio circular que ha
acompafiado a nuestro pafs desde sus

albores, v del cual somos su producto.

La comida colombiana oftece una
enorme variedad reflejo de la
biodiversidad del pafs y de aconteceres
histéricos como: la colonizacion
espafiola, la llegada de los afticanos o los
drasticos cambios que oftece la vida
moderna. Sin embargo, tan excelente
propuesta alimenticia no es accesible en
forma homogénea a todos los
colombianos. Paraddjicamente, la
atractiva diversidad ecosistémica que
distingue al pafs es a la vez una limitante
para la consecucion de ciertos
ingredientes, dependiendo de la

ubicacién geografica.

Se consolidan asi en la comida como en
otros aspectos de la cultura, identidades
regionales bien definidas que determinan
la geometrizacion del espacio por
demandas alimenticias, tanto en el nivel

nacional como internacional.

Puede decirse que la comida colombiana
influye de manera importante en los
cambios ecosistémicos del paisaje y en la
caracterizacion de las coberturas nativas y
fordneas que exhibe el pafs.
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Desafortunadamente no se tiene en
cuenta el daflo que puede habet
provocado esta evolucion gastrondmico-

cultutal en los ecosistemas autdctonos.

Muy pocos son conscientes de que la
forma como se fracciona el espacio
tetritotial y la forma como se afecta la
biodiversidad, estan intimamente ligadas

al sabor de un plato particular.
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