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PRESENTACION

on gran entusiasmo ponemos en circulacién este numero

dedicado ala antropologia de la alimentacion. En esta ocasion,

quisimos dar protagonismo a un tema que se ha consolidado
en Colombia en los tltimos afos y se ha nutrido tanto de postulados
clasicos como heterodoxos de la disciplina. Justamente, los ocho
articulos que retine este nimero tratan la comida desde una variedad
de abordajes. En algunos destellan temas y discusiones de la teoria social
contemporanea como la atencion a los sentidos (el tacto, la vista, el olfato,
el gusto), la materialidad (la cocina, los instrumentos, los ingredientes,
las recetas), las técnicas de cocinar (hervir, hornear, mezclar, sustituir),
el sello personal que imprime una diversidad de cocineras a cada
preparacion, la reinvencion de recetas de antafo (la mantecada) y la
revaloracion actual de alimentos antes despreciados (el mate).

Otros articulos destacan las experiencias y acciones de las mujeres
que alimentan a otros, cercanos y lejanos. Sale a la luz la exclusién
y explotacion de las trabajadoras que hacen posible que un grupo
privilegiado de consumidores globales pongan en su mesa frutos
estacionales sin interrupcion; el dolor de quienes han perdido casi
todo por la violencia y el conflicto armado en Tierradentro, Cérdoba,
y conjuran su pérdida en la cocina, y las avezadas estrategias de las
mujeres caméntsa para asegurar la pervivencia cultural, material
y colectiva mediante la preparacion y distribucion cotidiana de sopas
cargadas de tubérculos cultivados en sus huertas. Finalmente, varios
trabajos se interesan por el uso, proveniencia y apropiacion de las semillas,
los procesos que desde el periodo colonial han forzado la introduccion
y circulaciéon de cultivos y cereales como los frutos rojos, el arroz y el
trigo, desplazando a otros y provocando reapropiaciones locales en la
contemporaneidad.

Con tal variedad de miradas, este volumen encuentra distin-
tas y nuevas maneras de pensar e investigar la comida, a quienes
la producen y la consumen, las circunstancias y escenarios sociales,
corporales y sensoriales en las que lo hacen, desde la etnografia,
la historia, la sociologia, la economia politica, la literatura y los estudios
culturales y visuales. Estos cruces trazan nuevos derroteros y sefialan

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [11]
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los vacios y silencios de la produccion académica sobre la alimentacion.
En particular, dos articulos reflexionan criticamente sobre el gusto
y la experiencia sensorial: Andrés Caicedo revela el potencial ético-
politico y estético-politico de la apuesta de Indigestao, un colectivo
artistico brasilefio cuyo performance itinerante transgrede, perturba
y resignifica la idea del buen gusto mediante practicas bucales,
digestivas y culinarias canibales abyectas. Mientras tanto, Sandra
Daza-Caicedo sigue la preparaciéon de una mantecada vegetariana
cuyo proceso contradice la receta tradicional y subraya los cambios
tecnologicos, sensoriales y de organizacion del tiempo que ello supone.
Explora asi las maneras en que la practica de cocinar involucra
la habilidad material, corporal, en la que confluyen la rememoracion,
el aprendizaje sensorial y la negociacion interpersonal de significados
dificiles de conciliar.

Desde flancos distintos, Caicedo y Daza retan al saber académico
y a la antropologia de la alimentacion por sus olvidos y limitaciones.
Caicedo propone la colonizacién del gusto como una poderosa, pero
relegada y poco estudiada, arma de la colonizacién cultural y material
europea del nuevo mundo. Subraya la imposicion del “buen gusto”
colonizador yla calificacion de los alimentos nativos como despreciables
Y, a partir de alli, lo que atn resulta apetecible o aborrecible. Por otra
parte, Daza empuja los limites de la antropologia para que reconozca
la materialidad en la produccién y transformacion de los alimentos y su
limitacion, incluso lingiiistica, para abordar y entender las experiencias
sensoriales encarnadas que provocan su coccion y el bocado de quien
los come.

Tres articulos traen a la mesa discusiones sobre la ritualidad y la
valoracion diversa de los alimentos. Desde la sociologia cultural, Martina
Cayul y Daniela Pessoa siguen las transformaciones y las diferencias
en el uso del mate en Chile: reciente, mercantilizado y marca de distin-
cién individual en la capital, de larga data, compartido y aglutinador
identitario y colectivo en la zona sur de los Lagos de ese pais. Mientras
tanto, Abel Martinez y Andrés Otalora abordan la colonizacién ali-
mentaria en la provincia de Tunja en los siglos xv1y xvir, a partir de la
introduccioén del cultivo y procesamiento del trigo, cereal que ocupaba
un lugar central en la dieta preferida y en los ideales y prejuicios de los
colonizadores espafioles. Siglos después, el trigo sigue ocupando

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas
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un lugar importante en la dieta, las practicas de cultivo, las memorias
y las compartidas sensibilidades campesinas boyacenses, como lo do-
cumenta Trixi Allina en la seccién Antropologia en imdgenes. Mediante
una estrategia que combina el arte y la antropologia, la observacion
y la colaboracioén, esta autora visibiliza los cuerpos, los gestos y las
corporalidades de mujeres y hombres comensales en la preparacion
de un cuchuco de trigo.

Finalmente, desde una perspectiva etnografica que pone atenciéon
alas palabras y practicas de las mujeres, los articulos de Indira Quiroga,
Soledad Castillero y Alejandra Garcia examinan las circunstancias
sociales y los conflictos politicos que se mueven alrededor de la
alimentacidn. Quiroga se interesa por las practicas alimentarias
de las mamitas, mujeres mayores caméntsa de Putumayo. Mediante
el despliegue de diversas tacticas silenciosas en torno al cultivo en huertas
y chagras, la preparacion de la chicha y de las sopas de la cocina tradi-
cional, y el uso critico y creativo del arroz, promovido por las practicas
alimentarias occidentalizadas de la region, estas mujeres moldean
el gusto de sus parientes, aseguran la fuerza de trabajo para sus huertas
y garantizan la pervivencia cultural caméntsa. Entre tanto, a partir
de una aproximacion cualitativa a la agroindustria del fruto rojo en la
provincia de Huelva de Andalucia, Espafia, Soledad Castillero subraya
las consecuencias de un sistema de produccion a gran escala que reduce
costos mediante la vulneracion de los derechos laborales, econémicos,
sociales y habitacionales de las trabajadoras y los trabajadores locales
y migrantes marroquies y africanos, y entrevé algunos de los
colectivos de lucha y sindicatos que se han conformado para hacerle
frente. Finalmente, en la seccion En el campus, la cronica de Alejandra
Garcia ofrece los evocadores relatos de tres mujeres de Tierradentro,
Cordoba, para quienes el cultivo de los ingredientes y la preparacion de
las recetas de la gastronomia regional han servido como escenarios
de rememoracion, sanacion de las heridas infligidas por la violencia
armada y la oportunidad de alimentar a su comunidad.

Con la publicacién de los ocho articulos de este nimero, ponemos
sobre la mesa ingredientes y preparaciones diversas, que desde varias
disciplinas sazonan el debate y afladen nuevos sabores a esta preparacion.
Nos alegra contar en esta ocasion con las contribuciones de dos artistas
visuales: Trixi Allina, cuyo trabajo reseflamos unas lineas arriba,

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [13]
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y Alejandro Osses, fotdgrafo y activista de la alimentacidén, cuyas
imagenes anaden al sensorium que provoca la produccion, circulacion
y consumo de la comida. Esperamos que disfruten este nimero y que
su lectura y degustacion provoquen suculentas propuestas de analisis
e investigacion.

iBuen provecho!

Pablo Simén Acosta
Marta Zambrano
Margarita Duran

Tatiana Herrera

Claudia Verdnica Cortés
Valeria Moreno

Laura Andrea Gonzalez
Equipo de edicién

Revista Maguaré
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RESUMEN

Este articulo piensa la cocinay el cocinar como escenarios de produccion, circulacion,
negociacion y subversion de conocimientos. Igualmente, sefiala la necesidad de una
“antropologia de la cocina” que reconoce el acto de cocinary la cocina misma como
asuntos importantes para la reflexion teérica. Para ello, se pregunta qué es una
mantecada vegetariana y describe su preparacién en una clase de cocina en Bogota,
Colombia. Primero sefala que la receta escrita, a pesar de ser un dispositivo en
apariencia estable, es infinitamente adaptable y esta en continua transformacion.
Luego, mediante la recreacion de la receta, se detiene en el proceso de traduccién
y negociacion de su preparacion para reflexionar sobre la coccién como un acto de
coordinacién entre cuerpos, ingredientes, utensilios y ambientes, y analiza cémo en
tal proceso se comparten, emergen y negocian conocimientos. Finalmente, propone
que cada preparacion es un ensamblaje efimero que se completa solo cuando
cada comensal lo lleva a la boca y nos recuerda a quienes nos dedicamos al saber

académico que aln nos faltan palabras para referirnos a lo sensual y subjetivo.

Palabras clave: antropologia del cocinar, cocina, conocimiento, conocimientos
tacitos, materialidad, memoria, receta, sinestesia.
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RECREATING THE RECIPE FOR A VEGETERIAN MANTECADA (SHORTBREAD).
COOKING AND THE KITCHEN AS A NEGOTIATING SPACE OF AND
FOR KNOWLEDGE

ABSTRACT

This article examines cooking and the kitchen as scenarios of production, circulation, negotiation, and
subversion of knowledge. It strives for an “anthropology of cooking” that recognizes the act of cooking,
and the kitchen itself as important subjects for theoretical elaboration. This article questions what
a vegetarian mantecada (shortbread) might be and describes its preparation in a cooking class in
Bogota, Colombia. First, it explores how the written recipe, despite being an apparently stable device,
is infinitely adaptable and it is continually changing. Then, it recreates the recipe, paying attention
to the processes of translation and negotiation entailed in making the vegetarian mantecada. It
purports that cooking is an act of coordination between bodies, ingredients, utensils, and different
environments whereby knowledge is produced, shared and negotiated. It discusses as well how
each preparation is an ephemeral ensemble that is completed only in a bite and purports that as
academics, we still lack words to refer to the sensual and subjective dimensions of cooking.

Keywords: anthropology of cooking, kitchen, knowledge, materiality, memory, recipe, synesthesia, tacit
knowledge.

RECRIANDO A RECEITA DE UMA “MANTECADA” VEGETARIANA. A COZINHA
COMO ESPACO DE NEGOCIAGAO DE CONHECIMENTOS E PARA O CONHECIMENTO

RESUMO

Este artigo pensa a cozinha e o cozinhar como cenarios de producao, circulacdo, negociag¢do e subversao de
conhecimentos. Além disso, sinaliza a necessidade de uma “antropologia da cozinha” que reconhece
o ato de cozinhar e a cozinha em si como assuntos importantes para a reflexao teérica. Para isso, &
questionado sobre o que é uma “mantecada” vegetariana e descrita sua preparacao em uma aula
de cozinha em Bogota, Colémbia. Em primeiro lugar, indica que a receita escrita, apesar de ser um
dispositivo aparentemente estavel, é infinitamente adaptavel e esta em continua transformagao.
Em seguida, mediante a recriagao da receita, é focado no processo de tradugao e negociacdo de sua
preparagao para refletir sobre o cozinhar como um ato de coordenagao entre corpos, ingredientes,
utensilios e ambientes, e analisado como, nesse processo, sdo compartilhados, emergidos e
negociados conhecimentos. Por (ltimo, é proposto que cada preparagdo é uma estrutura efémera
que é completada somente quando cada comensal a leva a boca e lembra a nés, que nos dedicamos

ao saber académico, que ainda nos faltam palavras para referir ao sensual e ao subjetivo.

Palavras-chave: antropologia do cozinhar, cozinha, conhecimento, conhecimentos técitos,
materialidade, memboria, receita, sinestesia.
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INTRODUCCION®

ste articulo tiene un doble propdsito. El primero de ellos es llamar

la atencidn sobre la cocina, el espacio fisico, y el cocinar, es decir,

del momento de preparacion de los alimentos como escenarios
de produccion, circulacion, negociacion y subversion de conocimientos,
que por lo demas son siempre compartidos. En ese sentido, el segundo
propdsito es reiterar con otros autores (Pazzarelli 2010; Sutton 2018,
2016) la necesidad de una “antropologia de la cocina”, esto es, el acto
de cocinar, las técnicas culinarias y las materialidades de la cocina como
asuntos para la reflexion tedrica que nos permiten entender la forma
en que vivimos la vida y la negociacién de relaciones sociales.

Cuando fijamos nuestra atencion sobre el cocinar y no solo sobre
el comer, encontramos un nuevo mundo, ya que la pregunta por la
coccién implica una accién, unas manos que ejecutan dicha accién
en un contexto determinado. Preguntarnos sobre el comer ignora
esa parte y su respuesta inicia cuando el plato estd servido y puesto en la
mesa. Se omiten asi aspectos importantes de la cultura y se contribuye
a invisibilizar el trabajo de quien realiza la coccién.

Hay en la investigacion antropoldgica un vacio o, por lo menos,
un territorio que falta explorar mas. El énfasis que han puesto los estudios
antropoldgicos sobre el comer mas que sobre el cocinar ha sido sefialado
por investigadores como Mintz (2003), quien not6 que en general
la comida se ha utilizado como medio para investigar otros aspectos
de la organizacién social considerados de mayor relevancia, como
la religion, el comercio o el parentesco. Segtin Farquhar (2006), uno suele
comenzar con la comida, pero rapidamente el topico se mueve a agentes
psicologicos, formas sociales, fuerzas cosmicas, preceptos morales, salud
corporal o memoria histérica. Se ha dejado de lado el estudio de la
comida como comida y del proceso mismo de cocinar; de alli que algunos
aboguen por estudiar la comida en si misma. El trabajo mas ejemplar
es el de Mintz (2008) con el aztcar, pero a este le han seguido muchos
otros sobre diversos productos como la leche, el chocolate, el queso,

1 Este articulo es producto de la investigacion doctoral: “Cocinar es amar en
silencio. Materialidades, conocimientos y practicas en clases no formales de
cocina”. Universidad de los Andes. Doctorado en Antropologia Social. Esta
investigacion fue financiada con una beca doctoral de Colciencias.
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la pasta, la quinoa, entre otros (Atkins 2016; Laszlo 2001; Paxson 2013;
Serventi y Sabban 2000; Terrio 2000). Pazzarelli (2010), por ejemplo,
se pregunta “si en los Andes nada se come crudo y es esencial que los
recursos sean transformados de formas particulares, ;cudl es el lugar
que estas técnicas de transformacion -las técnicas culinarias- tienen
en los analisis antropoldgicos?” (163).

Este desinterés en las técnicas serd explicado por Mintz (2003)
como consecuencia de que los primeros antropélogos eran hombres
Y, por lo general, el trabajo en las cocinas era hecho por mujeres. Este
autor recuerda los volimenes de recetas de Franz Boas y los estudios
de Malinowski sobre los habitantes de las islas Trobiand, que relacionan
el cultivo de hiames, los festines, la magia y las jefaturas. Pero en realidad
estos se ocupaban de lo que representaba la comida para el orden social,
mas que “como desollar un conejo, secar en rejillas salmon, preparar
cerveza o fabricar ollas” (Mintz 2003, 23).

Por su parte, David Sutton, en sus textos Cooking in Theory (2018)
y Anthropology of Cooking (2016), aboga por una antropologia de la
cocina y el cocinar, en la que se reconozca la significancia de cocinar
como cocinar, de cocinar como parte de la vida cotidiana de las personas
y su analisis como un lugar para producir teoria:

Con pocas excepciones notables, la cocina ha sido ampliamente
negada como un tema etnografico en los estudios contemporaneos
de la alimentacion y mds atin como un sitio de reflexién tedrica.
[...] No quiero sugerir una teoria exdgena que pueda explicar “qué
es cocinar”, por el contrario quiero sugerir un enfoque sobre el cocinar
que ilumine la practica en si misma y muestre su relevancia a preguntas
tedricas sobre la continuidad cultural y el cambio o como ocurre
la historia, o lo que yo voy a llamar el cambio en accién. (Sutton
2016 2-3, traduccion propia)

A partir de una revision de trabajos, en su mayoria antropoldgicos,
se pregunta este autor qué es cocinar, y propone seis posibles abordajes
para responder etnograficamente esta pregunta: a) cocinar como poder
(u opresién) e identidad; b) cocinar como conocimiento; ¢) cocinar
como agencia; d) cocinar como valor; e) cocinar como habilidad incor-
porada, memoria y aprendizaje sensorial; y f) cocinar como un riesgo
cotidiano.Algunos de estos asuntos han sido abordados en Colombia
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con etnografias como las de Ortiz (2016) y Camacho (2011), quienes
en contextos rurales muestran la importancia del cocinar, los aspectos
incorporados y sensoriales, y como las nociones de fuerza y vitalidad
se traducen en la cocina y los alimentos.

El presente articulo se desarrolla en un contexto urbano y hace énfasis
en la idea de la cocina y el cocinar como un sistema de conocimientos
o como un espacio donde se producen, encuentran y negocian diferentes
formas de conocimiento y del cocinar como habilidad incorporada,
de memoria y aprendizaje sensorial. Este es resultado de una investigacion
etnografica de dos afos en cursos de cocina en una caja de compensacion
en la ciudad de Bogota, Colombia, que tuvo el objetivo de comprender
como los conocimientos y las narrativas cientificas sobre la alimentacion
en relacion con la salud afectan las practicas cotidianas de preparacion
y consumo de alimentos.

De este modo, analicé coémo estas narrativas circulan y se reproducen
en las cocinas, se materializan en ingredientes y artefactos concretos,
y negocian con otras formas de conocimiento sobre la alimentacion y la
salud, revelando cdmo el cocinar es una practica sociomaterial de produccion
y negociacion de conocimientos.

Durante mas de un ano asisti a clases de cocina bésica, saludable,
light, vegetariana. Realicé observacion participante, entrevistas a docentes
y estudiantes, asi como sesiones de cocina en casa con algunas personas
que conoci en los cursos. Este articulo se concentra en dos cursos de cocina
vegetariana, a los que asisten entre ocho y quince personas. Los cursos
de la manana suelen reunir personas desempleadas, amas de casa,
empleadas domésticas y personas mayores recién pensionadas de estratos
medio alto. También hay jovenes que estan decidiendo una profesion
y considerando la cocina como una opcion. A los cursos de la noche,
por lo general, asisten personas empleadas, con rango de edad entre
los treinta y los cincuenta afios, de estratos medio y medio-bajo que quieren
mejorar sus habilidades culinarias y practicas alimenticias, asi como
en algunos casos considerar la comida como una fuente alternativa
de ingresos. En ambos contextos priman las mujeres. Las profesoras
en su mayoria eran mujeres mayores de cuarenta aflos, con formacién
técnica y experiencia superior a diez afos, quienes previamente habian
trabajado en restaurantes y en entidades educativas como el Servicio
Nacional de Aprendizaje (SENA).
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Tanto estudiantes como profesoras, a través de mi presentacién y firma
de consentimientos informados, conocian mi doble intencion de aprendizaje:
aprender sobre cocina como ellas y aprender sobre la practica del cocinar
con ellas. En este articulo sigo paso a paso la preparacion de una receta
hecha en las clases: la de una mantecada vegetariana. El articulo esta
dividido en tres partes: en la primera, muestro cémo la receta escrita,
a pesar de ser un dispositivo en apariencia estable, es infinitamente
adaptable y esta en continua transformacion, siendo evidencia de cambios
tecnologicos, sensoriales, de habitos alimenticios y de organizacion social
del tiempo; en la segunda, sigo la recreacion de la receta en la clase para
mostrar como se comparten conocimientos, como emergen conocimientos
tacitos, como ocurre el proceso de traduccion y negociacion de la receta
con los términos de quien cocina, con lo que considera saludable, con la
agencia los ingredientes y utensilios, con la adecuacion a los sentidos,
entre otros, para reflexionar sobre la coccién como un acto de coordi-
nacion entre cuerpos, ingredientes, utensilios y ambientes; en la tercera
parte me pregunto si una mantecada vegetariana es una mantecada,
para mostrar como cada preparacion es un ensamblaje efimero, que se
completa solo cuando el comensal lleva la composicion a la boca, y para
sefialar cdmo en la academia aun carecemos de palabras para referirnos
a lo sensual y subjetivo, y como el conocimiento culinario feminizado
le recuerda al académico que, si el bocado no es probado por el comensal,
su existencia no es completa.

LAS RECETAS. RECREANDO Y SUBVIRTIENDO CONOCIMIENTOS

La receta y los libros de cocina con sus compilaciones de recetas
son el método escrito por excelencia, a través del cual se ha intentado
sistematizar el conocimiento culinario. Las recetas han sido una de
las formas clésicas para compartir conocimientos de cocina y un dispo-
sitivo de transmision cultural sumamente poderoso. Una receta es un
vehiculo lingiiistico de conocimiento, un plan logistico para la acciéon
material, un documento social (Schlanger 1990).

Numerosos autores (Appadurai 2008; Chesterton 2008; Fleites-Lear
2012; Folch 2008) han estudiado los libros de cocina y sus recetas,
y han mostrado cémo estos han sido una herramienta fundamental
para la creacion de cocinas nacionales y para mitologizar los origenes
de la produccién cultural de la cocina (Folch 2008). Este particular
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tipo de literatura ha ayudado a promover el intercambio de alimentos
y conocimientos entre regiones, clases y grupos étnicos, asi como
cambios en los habitos alimenticios de diversas poblaciones. Los libros
de cocina supusieron el esfuerzo de especialistas para normalizar
el régimen de la cocina, transmitir la tradicién culinaria y dar a conocer
las propias tradiciones (Appadurai 2008), pero también contribuyeron
alaincorporacidn de practicas extranjeras y a la exclusion de practicas
culinarias de las minorias (Duque y Van Ausdal 2008). Estos textos
han sido parte del proceso civilizador y critico para el mantenimiento
y la reproduccién de las jerarquias de clase a través del despliegue
del alfabetismo y el conocimiento experto, asi como de la expansion de la
légica del capitalismo de mercado en la mercantilizacién del conocimiento
culinario mediante el capitalismo impreso (Anderson 1993).

Las recetas circulan también a través de otros medios de comu-
nicacién: etiquetas de alimentos, manuales de electrodomésticos,
cuadernos de familia, revistas, boletines, redes sociales, programas
de televisidn, entre muchas otras. Para Soluri (2003), las recetas son un
mecanismo a través del cual se trajo la racionalidad cientificaala cocina
con ingredientes medidos con precision, informacion nutricional sobre
las comidas expresadas en términos de componentes quimicos y técnicas
de ahorro de tiempo relacionadas con la preparacion de alimentos. Estas
han sido también funcionales a las politicas nutricionales. Milanesio
(2010) relata como, con el proposito de disminuir el consumo de carne
en Argentina, el Departamento de Salud contaba con una linea directa
que en 1952 habia recibido 1.455.385 de llamadas preguntando por la
receta recomendada del dia. Hoy en dia, algunos paises como Brasil,
ante las criticas al “plato saludable”, han optado por los recetarios como
mecanismo para dar consejo nutricional (Ministério Da Saude, Secretaria
de Atencdo a saude, Departamento de Atencao Basica 2014).

Sin embargo, las recetas no son simplemente conocimiento inscrito
o la circulacion de mercancias, sino que también operan en los ambitos
de la memoria y la imaginacién. Hay una nostalgia inherente a la
receta que involucra recordar y recapturar un evento que ocurrio antes.
La imaginada iterabilidad de la receta es su caracteristica definitoria
(Folch 2008). Es asi como los cuadernos de recetas de la abuela o de
la madre pasan de generacién en generacion o, cuando a un comensal
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le gusta la comida, muchas veces la primera reaccion es preguntar por la
receta con la esperanza de poderla repetir.

Algo similar ocurre en los cursos de cocina, donde los estudiantes
siempre estan avidos de conocer las recetas de cada curso, que son
compiladas y atesoradas en carpetas donde se conservan con el propésito
—no siempre realizado— de repetirlas algiin dia para sus comensales.

Sin embargo, quien haya cocinado alguna vez sabe que seguir
una receta es ciertamente una tarea dificil y, en ocasiones, frustrante.
La mayor parte de las veces, el plato no sale como en la foto y, otras,
ni siquiera resulta un producto comestible. Farquhar (2006) dice
que los libros de cocina son un archivo de conocimiento compartido,
pero que su utilidad depende de un cuerpo de conocimiento tacito,
mantenido solo por unos pocos lectores:

La diferencia entre batir y mezclar, el color amarillo de unas
cebollas salteadas, esta clase de conocimiento es mas asumido que ar-
ticulado. Y sélo quienes se han involucrado en la labor de cocinar,
al menos como aprendices, saben como leer un libro de cocina.

La experiencia es crucial. (Farquhar 2006, 145, traduccién propia)

De alli que las profesoras de los cursos de cocina se esforzaran por en-
sefiar lenguajes y maneras que permitieran navegar a sus estudiantes en la
vida cotidiana, entre otros, por las paginas de los libros y blogs de recetas.
Las recetas son un dispositivo importante en las clases, mas para los es-
tudiantes, que siempre requerian de estas como una guia para la acciéon
y aprendizaje, que para las profesoras, que solo en ocasiones muy precisas
volvian a ellas y, a veces, como veremos, iban en su contra.

Las recetas eran especialmente tenidas en cuenta en dos momentos
de la clase: como un recordatorio para los ingredientes de la siguiente
clase, es decir, como un acto de planeacion de las compras, y al comienzo
de cada sesion, como preludio a la explicacién mucho mas detallada quela
profesora daba. El profesor José, por ejemplo, solia decir: “Aca tengo
guias de las preparaciones; aqui al respaldo estan los pasos, pero aqui
no dice todo; aqui hay unas pautas, pero el paso es cuando yo empiezo
mi clase a las nueve en punto, y empiezo, ;listo?” (Diario de campo 4).

Otro momento importante de la receta ocurria al terminar las ex-
plicaciones y los estudiantes debiamos empezar a trabajar. Asi como
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la autora ante la pagina en blanco siente vértigo, el cocinero principiante
vuelve a recurrir a la receta para poder empezar una vez ha recibido
las instrucciones de los profesores. Sin embargo, en las clases las cosas
nunca pasaban como decia en las recetas, pues al momento de hacerlas
empezaban a circular todo tipo de dudas, pero también de conocimientos
de profesores y compaiieros. Al cocinar, al ejecutar la receta, se van
recordando cosas que se saben y no han sido sistematizadas, porque
responden al contexto, conocimientos tacitos y sinestésicos y criterios
de decision que no son verbalizables, ya que, como diria Polanyi (1966),
“sabemos mas de lo que podemos decir” (8).

Cocinando una mantecada vegetariana
Una delas recetas escritas que recreamos en clase fuela de una mantecada
vegetariana. De todas las recetas, esta fue una de las que masllamoé mi atencion,
porque mi padre boyacense amaba la mantecada y porque una mantecada
vegetariana es una suerte de contradiccién. La palabra mantecada viene
de manteca; si uno busca en el Diccionario de la lengua espariola de la Real
Academia Espanola (RAE) o en el Larousse cocina, la acepcion es “un bollo
amasado con manteca de cerdo”, que como dicta la receta mas antigua
conseguida de 1846 contiene ademas una gran cantidad de huevos:
Mantecadas
Una libra menos dos onzas de manteca de vaca, una libra
corrida de aztcar, trece huevos frescos y diez y siete onzas
de harina.
Modo de hacer el bate
Primeramente se bate muchisimo la manteca por espacio
de una hora sin descansar un instante y 4 una misma mano,
se hace en un perol que no sea muy pequeilo ni grande de suerte
que quede muy espesa y blanca, enseguida se echa el aztcar y se
vuelve a batir como hora y media, después se va echando huevo
por huevo batiendo cada uno hasta trece quitandoles las galla-
duras de dia de manteca de vaca y jicara y media de aguardiente
anisado y un limén rallado y la harina que admite la masa. Receta
de Mantecada de 1846 aparecida en el libro Nuevo arte de la
cocina. (An6nimo 1846)
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La mantecada es una tradicion, pero las tradiciones son fenémenos
de continuidad y tendencias hacia la invencién, como lo mostraran
Hobsbawm y Ranger (1983). Adapon (2008) recuerda que la palabra
tradicion viene del latin tradere, que significa “transmitir”, lo que evoca
movimiento; por lo tanto —afirma la autora—, las tradiciones no deben
ser pensadas como estaticas y rigidas en el tiempo, sino que, por el contrario,
pueden ser definidas como habitos y valores de una cultura que son
transmitidos de una generacion a otra. Por supuesto, en lo que se refiere ala
cocina y los sabores, que parecen personales y efimeros, es dificil precisar
qué es lo que se transmite exactamente, ya que a medida que crecemos
aprendemos habitos y valores culinarios en contextos que dan origen a lo
que luego definimos como tradicional, pero junto a ello vamos recopilando
lo que podemos de libros, medios de comunicacion y otros medios. “Estos
habitos y valores, combinados con creatividad, conocimiento y habilidad
culinaria, afectaran el resultado de los platos cocinados” (Adapon 2008,
14), asi que las tradiciones son practicas de vida dindmicas que son
“infinitamente adaptables” (Sutton 2006, 106).

Una de esas adaptaciones es la version vegetariana de la tradicional
mantecada. Pero ;es una mantecada vegetariana una mantecada? Empezaré
describiendo como se recreo la receta en las clases de cocina.

Si comparamos la receta de 1846 con las recetas que utilizamos en las
clases de cocina vegetariana (Tabla 1), se evidencian cambios que no
tienen que ver solamente con el caracter vegetariano de las segundas.
Un primer elemento tiene que ver con el tiempo que se le dedica
a la elaboracion de la masa: salvo algunas excepciones, es muy poco
probable que hoy en dia alguien dedique dos horas y media, sin cambiar
de mano, a batir primero manteca y luego manteca con azucar. Para eso,
aunque las recetas de las profesoras no lo mencionen —o mejor, lo den
por sentado al usar el verbo cremar—, hoy en dia se usa una batidora.
Tendriamos que hacer el ejercicio para ver hasta qué punto la textura
del amasijo en cuestion cambia segun el utensilio utilizado (mano
o batidora). Estos cambios sociales, como diferentes usos del tiempo,
redistribucién del trabajo de las mujeres, expansiéon y masificacion
del sistema eléctrico y, por lo tanto, la penetracion de utensilios
eléctricos como la batidora, han ido modificando sutilmente la receta.
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Tabla 1. Recetas de mantecada vegetariana. Clase de cocina vegetariana
de la profesora Doris, y clase de cocina vegetariana de la profesora Maria

MANTECADA VEGETARIANA MANTECADA VEGETARIANA
Prof. Doris Prof. Maria

INGREDIENTES INGREDIENTES

Y4 libra. Mantequilla clarificada o1 % libra. Margarina clarificada o 1 taza

taza de aceite de Canola de aceite vegetal

Y; libra de harina de trigo integral ¥ libra. Harina de trigo integral
14 libra de harina de maiz (germen de trigo y salvado)

150 grs. de azucar light o panelista % libra de harina de maiz porva
6 huevos 150 grs. de azucar light o panelista

1 copa de brandy o aguardiente o 6 cucharadas de linaza remojada en 1
esencia de anis taza de agua tivia (sic) o 6 huevos

1taza de leche descremada 1 de aguardiente o esencia de anis

1limén (ralladura) 1 pocillo de leche de [sic]
1 cucharadita de polvo de hornear 1limoén (ralladura)
1 cucharadita de polvo de hornear
PREPARACION
1. Cremar la margarina o aceite con el azticar hasta obtener una crema.

2. Adicionar las harinas previamente mezcladas y tamizadas con el polvo
de hornear alternando con las yemas de huevo, la leche e incorporar la
ralladura de limén y la esencia.

3. Adicionar las claras batidas a punto de nieve mezclando de forma
envolvente.

4. Colocar la preparacion en un molde engrasado y enharinado.

5. Hornear por espacio de 45 minutos a 350 °F o hasta que dore y realizar
prueba.

Fuente: Elaboraci6n propia (Diarios de campo 3y 5, 2015).

Otro elemento significativo es la inclusion de la harina de maiz, que no
se menciona en ninguna receta espafola, pero si en las colombianas
donde, de hecho, usualmente se utiliza solo harina de maiz*. Habria

2 Véase por ejemplo:
https://www.colombia.com/gastronomia/asi-sabe-colombia/amasijos/
sdi140/17127/mantecada
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que explorar hasta qué punto la mantecada de maiz sea uno de los
muchos resultados criollos de la combinacion de recetas espafolas
con costumbres locales y de la eterna lucha entre el trigo europeo y el maiz
americano tan bien documentada por Pilcher (2001). Finalmente, en la
receta del siglo x1x queda enunciada la imposibilidad de estandarizaciéon
total de la receta, ya que, aunque proporciona una medida de harina:
“diez y siete onzas”, al final sefiala “la harina que admite la masa”,
es decir, son los mismos ingredientes y estos dependen de la cocinera,
quien decidira cuanta harina es suficiente. Por supuesto, es este uno de
esos conocimientos que Farquhar (2006) denomina como mads asumido
que articulado, pues solo alguien que previamente haya hecho una masa
efectiva podra determinar cuanta cantidad es la adecuada.

Enlareceta contemporanea aparece algo similar “Hornear por espacio
de 45 minutos a 350 °F 0 hasta que dore y realizar prueba”, ademas de que
no se especifica en qué consiste “la prueba”, y “hasta que dore” no le
da agencia propiamente a la cocinera, sino mas bien a los ingredientes
convertidos en mantecada y tacitamente también al horno. Los utensilios
también se comportan de maneras distintas, pues no todos hornos
puestos a 350 °F hornean una mantecada en 45 minutos, sino que algunos
lo hacen antes y otros después, dependiendo del tamafio del molde y el
lugar geografico de donde se cocina, entre otras condiciones.

Finalmente, ndtense las proporciones: 17 onzas de harina de la primera
receta son casi media libra de harina; en las mantecadas vegetarianas
se usa el doble de harina (en una, un poco menos del doble; en la otra,
el doble) y, sin embargo, en la receta del siglo x1x se adicionan 13 huevos
y una libra de mantequilla. En ambos casos estos ingredientes se redujeron
alamitad, lo que puede ser una evidencia de cambios importantes en el
paladar y, muy probablemente, del contemporaneo rechazo ala grasa. Asi,
una simple receta de una mantecada, nos cuenta una historia de cambios
tecnologicos, sensoriales y de organizacion del tiempo.

Ahora bien, si nos concentramos en las recetas de las clases, en-
contraremos también sutiles diferencias. Como suele ocurrir con otros
textos escritos, a cada traduccion, a cada nueva impresion, la autora o la

https://cookpad.com/es/recetas/s257317-mantecada-colombiana

http://loquesecocinaenestacasa.com/web/new-mas-tips/item/240-como-pre-

Darar—una—esponiosa—mantecada
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traductora hacen modificaciones acordes con sus gustos e ideas, en este
caso sobre lo bueno o malo para comer. En las dos clases nos dieron
aparentemente la misma receta, pero con ligeras variaciones de los
ingredientes (subrayadas en las recetas), no asi de la preparacion.

Aunque la profesora Maria no es vegetariana, solia ensefiar cocina
basica y pasteleria y, recientemente, fue asignada para impartir cursos
relacionados con alimentacion saludable, incluida la cocina vegeta-
riana. Desde el primer dia, estaba temerosa y nos dijo que no es una
experta en comida vegetariana, pero que conoce muchas técnicas.
Teniendo en cuenta su falta de experiencia en el ambito de la cocina
vegetariana, su receta era una adaptacion de la de Doris, quien lleva
muchos afios en la institucién ensefiando cocina vegetariana: aqui hay un
primer intercambio de conocimientos a través de la circulacion de recetas.
Las adaptaciones, sin embargo, no estan necesariamente relacionadas
con el caracter vegetariano de la receta, sino con otras consideraciones
sobre lo que ella creia que era mas saludable. Como ejemplo, podemos
considerar el primer ingrediente. Mientras que la receta de Doris dicta:
“media libra de margarina clarificada o 1 taza de aceite de Canola”, enla
receta de Maria, la canola se cambia por una taza de aceite vegetal, pues
la profesora considera que la canola es perjudicial para la salud. Por otra
parte, el cocinero debe saber clarificar la mantequilla o saber escoger
cual es el aceite vegetal mas adecuado (girasol, soya, ajonjoli, olivas,
trufas, etc.); asimismo, debe haber experimentado el sabor, el olor
y las propiedades para elegir uno que no cambie el sabor imaginado
de la mantecada.

Lareceta de la profesora Doris exige huevos y leche descremada, in-
gredientes aptos para un ovolactovegetariano, pero no asi para un vegano.
Justamente, en la clase de la profesora Maria habia dos veganos, razon
por la cual hubo una adaptacion adicional de la receta donde requiere
huevos o linaza remojada. Al momento de recrear la receta, mientras
Carmenza la leia en voz alta por peticion de la profesora Maria antes
de empezar, la profesora la interrumpi6 y dijo lo siguiente:

—Quiero que veas la linaza; toma unos granos de linaza entre
tus dedos. Esta es una semilla marrdén y, cuando estd mojada,
es como la saliva. Esto reemplazara a la albumina para no usar
huevos en nuestra preparacién. Una cucharada de linaza mojada
reemplaza una clara de huevo; entonces, si la receta pide seis huevos
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... jalguien dice seis cucharadas de babas! —Y toda la clase se rié.
Cecilia respondié—: Vi en Internet que también puedes usar semilla
de chia, pero jcudl es la proporcién? —No sé —dijo la profesora.
Y Julio, un estudiante, respondié—: Es lo mismo, también hace
este tipo de babita. —;Y es mds pequeiia..., las semillas son mads
pequenias? —Pero qué haces con las semillas? —pregunté Cecilia
de nuevo—. No —dijo Julio—, tienes que colar las semillas pero
la chia es mas cara. (Diario de campo 3)

Asi, en conversacion con sus estudiantes, surgieron nuevas opciones:
la profesora y sus estudiantes aprendimos de Julio sobre otro sustituto
del huevo, la chia, asi como su uso y su costo. Igualmente, la leche en la
segunda receta quedaba en suspenso: con “leche de...” probablemente,
al momento de transcribir la receta, la profesora tal vez no se habia
decidido sobre cudl leche vegetal ensefiarnos a hacer (de almendras o de
soya) en la mantecada ese dia; la decisién dependeria de los tiempos de la
clase, las preferencias de los estudiantes y las clases anteriores.

Pero eliminar la mantequilla y los huevos tiene consecuencias sobre
la materialidad dela mantecada. Segtiin Lauterbach y Albrecht (1994),1a grasa
contribuye a la ternura, la humedad y una sensacién en boca suave para
los productos horneados. Las grasas realzan los sabores de otros ingredientes,
ademas de aportar su propio sabor, como en el caso de la mantequilla.
En los productos horneados, reducir la cantidad de grasa en una receta
da como resultado un producto mas duro. Se puede agregar otro agente
de ablandamiento, como el azticar. Sin embargo, cualquier otro azticar
diferente al azticar de mesa, como los edulcorantes artificiales, propor-
ciona dulzor a los alimentos, pero carece de las propiedades de color,
suavidad y retencion de humedad que proporciona el aziicar de mesa, que no
fue utilizado en nuestra mantecada vegetariana pues, en lugar de ellos —por
considerarlos mas saludables—, se propusieron edulcorantes o Panelista
(panela en polvo).

Por su parte, los huevos emulsionan la grasa con ingredientes liquidos.
Reducir u omitir las yemas de huevo puede resultar en menos espon-
josidad y en menos volumen. Todo esto nos indica que una mantecada
vegetariana serd una mantecada mucho menos esponjosa, mas dulce
y sin sabor a mantequilla, elementos definitorios de una mantecada
tradicional. Entonces, ;una mantecada vegetariana es una mantecada?
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Lareceta fue adaptada para los comensales vegetarianos por la pro-
fesora Doris y readaptada para los veganos por la profesora Maria. Dicha
adaptacion se logré mediante la conversion de ingredientes considerados
malos o no deseados (manteca de cerdo, aztcar, grasas animales, etc.)
en unos aceptables, remplazando unos por otros, o transformandolos
(como cuando se clarificala mantequilla). La adaptacion requiere de finos
conocimientos sobre los posibles sustitutos, reconocer sus diferencias
—por ejemplo, en costo—, e imaginar las posibles caracteristicas
que esos sustitutos podrian agregar al producto final: sabor a sésamo
o sabor neutro; y, hasta cierto punto, también requiere la capacidad
de anticipar las consecuencias sobre el resultado final: mas suave o mas
resistente, mas esponjosa, mas compacta. Nada de esto estd en la receta.
Todos estos elementos fueron anadidos por las profesoras, a medida
que avanzabamos, y compartidos en la conversacion, lo que resulta
en asuntos que se aprenden en el hacer. Vemos asi que, en estos cursos,
la equivalencia y el remplazo de productos es un arte refinado que es
necesario aprender y que hace parte de los conocimientos tacitos que no
estan explicitados y no siempre codificables en las recetas; conocimiento
que también debe adquirir cualquier persona que, por razones de salud,
estética, politica u otras, quiera modificar sus practicas alimenticias.

Sin haber pasado a los procedimientos, encontramos ya en el listado
de ingredientes un conjunto de elementos no explicitos importantes:
no se dice como se clarifica una mantequilla, ni las consecuencias
de cambiarla por el aceite o de remplazar los huevos por linaza, entre
otras. Cuando llega la accidn, nuevas cosas ocurren. Primero, en la clase
de la profesora Doris éramos menos, asi que ella iba haciendo las cosas
y comentandolas con nosotras:

Nos ponemos a afiadir los ingredientes a la batidora. La profe dice
que uno primero bate sin echar la harina porque la harina al batirse
genera el gluten y eso hace que se ponga pegajosa, es diferente batir
a mezclar. Marcela exclama: “jvea pues!”, y anota en su cuaderno:
“es diferente batir y mezclar”. Después de haber batido un rato,
saca un poco de la mezcla en una espatula, la prueba, me mira y me
dice que pruebe; la saboreo y me dice: “;si ve que todavia se le siente
el azticar?”. Nora me mira y, anticipAndose a la profesora, me dice:
“si, por eso hay que batirla harto primero, [eso] es lo que hace quela
torta quede suavecita!”. La profe explica que los huevos hay que

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguareé-voL. 34, n.°2 (JUL-DIC) - 2020 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) - pp. 17-47

echarlos uno por uno, mezclando con porciones de harina, leche
y huevo, porque si se le echan todos de una [vez], queda sabiendo
a huevo; hay que clarificar la harina, esto es, mezclarla hasta que se
ponga blanca.

—;Laleche es para qué? —pregunta Inés—. Para que quede mucho
mas suave —dice la profesora y afiade—: claro, porque quitamos
una cantidad de huevos, una mantecada auténtica lleva doce huevos
y acé colocamos seis, y cuando se coloca menos yema, pues légico
que baja la humedad, por eso una buena mantecada es cara—.

Luego va echando el anis, dice que sacaron mucho, que si fuera
aguardiente estaria bien, pero con las esencias no se puede echar
tanto porque amargan la mezcla. Luego dice: —Cuando uno elabora
mantecada, digamos que para negocio, lo que hace es que compra
una botella de aguardiente, la traspasa a una botella mas grande
y tritura unas estrellas de anis y se las adiciona.

Luego, la profesora nos cuenta que tuvo hace unos cuarenta afios
una cigarreria donde vendia mantecada, pandeyuca, almojabanas:
—Lo haciamos en la casa, entonces, yo hacia eso con el aguardiente;
en ese tiempo, me acuerdo, yo compraba ese aguardiente, lo colocaba
en un frasco mas grande y triturdbamos un poco de esas estrellas. ..

Finalmente, la profe escurre la masa en el molde y dice: —No
se les olvide que hay que darle un golpecito antes de meterla
alhorno. —Ante mi cara de sorpresa dice—: si, para que se le salgan
las burbujas de aire.

Nos ponemos a hacer otras cosas hasta que, en algiin momento,
la profe mir¢ el reloj y dijo: —Faltan tres minutos, pero dejemos
asi, —mira el horno, inserta un cuchillo y dice—: si, eso ya esta.
(Diario de campo 5)

La profesora educa mis sentidos y mi atencién, me pide entender
la masa y aprender coémo no debe sentirse. Comprendiendo esa sensa-
cion, en masas futuras, sabré que, si en mis dientes crujen diminutos
cubos de azucar, no estara lista; recordaré a la profesora Doris y batiré
mas la mezcla; eso lo aprendo por guia de la profesora y a través de mis
sentidos y, por supuesto, no esta en la receta. Tampoco lo estdn los efectos
de ciertas acciones: silos huevos no se baten uno a uno, quedara sabiendo
a huevo; mucha esencia amarga la mezcla y los golpecitos del molde,
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que si no hubiese sido por la explicacion los habria considerado como
un capricho de la cocinera, no estan incluidos. Las distinciones, apa-
recidas como recuerdos mientras batiamos a propdsito de cémo se usa
el anis en casa y como en un local comercial, tampoco se especifican
en la receta; emergen como parte de la accidn y se convierten en un
conocimiento que no sera usado inmediatamente, sino en una situacién
que se requiera. Por ultimo, un detalle nimio pero crucial: aunque
la receta especifica 45 minutos de horneado, es la profesora quien
con su criterio decide que ya estd y lo hace en un acto sinestésico: mira
el horno para determinar qué tan tostada esta la superficie, al tiempo
que siente el olor que desprende la mantecada y penetra el producto
con un cuchillo para sentir la textura. Todos estos son conocimientos
tacitos y sinestésicos que negocian con la receta, le afiaden o le quitan
a esta para lograr el producto deseado.

Las decisiones finales suelen ser decisiones sinestésicas; por lo
general, son los sentidos los encargados de la determinacion del final
dela coccidn y, también, los principales subversores de las medidas y los
estandares de las recetas, como queda evidente en la forma de coccién
de nuestra mantecada. Por otra parte, en la clase de la profesora Maria:

Después de todas las explicaciones, nos dividimos en grupos
y comenzamos a cocinar. Una vez que nos hemos alistado y negociado
con todos los ingredientes, las cucharas medidoras que no aparecen,
no sabemos como tarear la balanza. La linaza en remojo que no
produjo lo suficiente para reemplazar los huevos, para lo cual Alex
sugirid calentar agua y remojar mas linaza, para que saliera rapido
lababa. Luego llegd el momento de mezclar. Nos sentimos inseguros,
asi que decidimos llamar a la profesora Maria; ella nos pregunté
si teniamos todo listo y medido. Mir6 el molde que habiamos elegido
y dijo: “{Esto es muy pequefio, tomard mucho tiempo para hornear!”.
Mi compaiiero le muestra otro y ella le dice: “estd bien, engrasalo,
con un poco de mantequilla de vaca, por favor”. Nos miramos
sorprendidos por el uso de la mantequilla pero no dijimos nada.
Después de un momento decido preguntar: “profe, mi papa siempre
dice que una mantecada se debe cocinar con mantequilla, porque
si no la textura y el sabor cambiaban mucho”. Me miré con un
gesto de nostalgia y me dijo: “si, por supuesto, un poco, pero jhum!,
en realidad su nombre proviene de la manteca de cerdo”. Pero...
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luego evadio el tema, suspird y comenzo a mezclar los ingredientes
[...]. Un momento después, estabamos haciendo cuentas y tratando
de decidir cudnto azticar agregar. La profesora Maria se acerca y nos
advierte: “jCuidado! este azucar es mas concentrado —estdbamos
usando Splenda, pues en su opinién es mas saludable que el aztcar
refinado—. ;Cudntos gramos dice la receta? —Ciento cincuenta
—dije—. Bueno, afiade ciento veinte —dijo ella. (Diario de campo 3)

Sin embargo, unos minutos después, cuando estibamos agregando
ingredientes a la batidora, ella volvié y comenzd a preguntar: “;Cuanta
harina agregaron?”. Alcibiades respondi6 con las medidas de la receta:
“Media libra de harina de trigo y un cuarto de harina de maiz”; luego,
pareciendo preocupada, dijo: “Vi demasiado maiz”. Encendio la batidora
y pidi6 mas leche de almendras. Vio que habiamos olvidado engrasar
el molde y, con su mano, tomé un trozo generoso de mantequilla y la
expandio por todo el recipiente. Justo antes de echar la masa en el molde,
la profesora la probd y nos dio a probar. —;Estd bien de azticar? Podemos
afiadir un poco mas. —Alcibiades dijo—: {No!, jesta bien! —;Estds seguro?
—ella me pregunt6— La senti muy dulce también. —Me mird, sin esperar
mi respuesta, tomo la bolsa de aztcar y anadié una gran cantidad, esta
vez sin medida alguna. Después de eso, nos explicd que tenemos que agregar
maicena al molde, pero justo en el momento en que comenzaran a hornearlo
advirtio: “No se puede hacer al principio”. Extendi6 la maicena y golpeé
suavemente el molde tres veces antes de llevarlo al horno.

Poco se dice en la receta sobre los utensilios. Estos van apareciendo
a medida que se siguen las instrucciones: balanzas, cucharas, peroles
y moldes, alistados en la mise en place pero sobre los cuales el pastelero
principiante comete equivocaciones (no saber como usar la balanza,
el molde pequerio, etc.), la receta supone que uno posee los utensilios y los
sabe utilizar. Por su parte, los ingredientes tienen su agencia; en este caso,
la linaza no produjo la suficiente baba, pero los conocimientos de Alex
salvaron la situacién. Los ingredientes también imponen fronteras,
por ejemplo, ni la profesora Doris, ni la profesora Maria aceptaron
engrasar el molde con aceite, lo hicieron con mantequilla, porque si no,
segun ellas, se quema la superficie de la mantecada; la adaptacion, por lo
tanto, tiene un limite demarcado, entre otros, por las posibilidades
de los ingredientes.
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El resultado final no depende solo de los ingredientes agregados,
sino también, y en gran medida, de las habilidades y sentidos de la
cocinera. Se dice que en pasteleria las medidas son exactas y, sin embargo,
la profesora las subvirtio6 varias veces, por ejemplo, con el aztcar, cuya
cantidad fue decidida al final por su paladar y su pulso, echando “al 0jo”
el azticar que, a su criterio, faltaba. Aspectos como el orden en el que se
mezclan los ingredientes, la capacidad de reconocer que la masa necesita
mas liquido, el momento preciso en que se debe agregar la maicena, como
aprovechar el molde, saber qué tanta esencia se requiere, son habilidades
practicas adquiridas, conocimientos tacitos y sinestésicos, muchos
de ellos dificilmente verbalizables.

La receta presupone una cocinera imaginada, por lo general mujer
que sigue unos pasos al pie de la letra. Como bien sefiala Schlanger (1990),
la receta presume que el conocimiento culinario consiste en aislar bits
de informacion, claros y completos, comprensibles en su totalidad y tal
como son. Igualmente, presupone un proceso ordenado, secuencial e inmu-
table. Pero hacer una mantecada o cualquier otra receta no es simplemente
un problema material que se debe resolver, es algo que se percibe, se imagina,
se resuelve, se adapta y se trasforma. Entre la receta y la mantecada final
ocurre todo tipo de traducciones, adaptaciones y subversiones, a través
de un proceso sutil e intuitivo de mediacion, evaluacion e interpretacion.
La cocinera va traduciendo la receta a sus términos, a lo que considera
saludable, a las condiciones de los ingredientes y utensilios, a la adecuacién
de sus sentidos, al comensal, etc. Cocinar es una actividad integrada,
y eso en dos sentidos: “estd entrelazado en su contexto y es solidario
con el mismo, y, en su practica, integra los eventos fisicos y mentales
que ocurren alli” (Schlanger 1990, 44).

Sibien los conocimientos tacitos no son verbalizables y la sinestesia
es en principio de quien ejecuta la accidn, la diferencia entre seguir
la receta y seguirla con una cocinera al lado es que de todas maneras
es una forma de compartir conocimientos donde se logra conocer algo
de eso que parece no transmisible. Ser un cuerpo y conocer van juntos
(Law y Ruppert 2016); al estar los dos cuerpos en el proceso de cocinar,
son ambos cuerpos testigos de una performatividad constituida por la
accion y coordinacion de ingredientes, cuerpos, artefactos y ambientes
sensoriales: se toca, se huele, se siente, se comparte una suerte de emocién
que, a su vez, va educando los sentidos y configurando memorias. Estas
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memorias y experiencias sensoriales emergen a veces de formas que nos
sorprenden a nosotros mismos, de forma involuntaria; son habilidades
que no recordamos conscientemente, pero que estan inscritas en nuestros
cuerposy formas de hacer. Los sentidos, como el lenguaje, son un hecho
social, en la medida en que son un medio colectivo de comunicacion
que puede ser voluntario o involuntario y, por lo tanto, puede haber
reciprocidad e intercambio (Seremetakis 1996). Mucho de lo aprendido
no tiene que ver ni siquiera con esta receta particular sino con batir,
conocer texturas, olores, acciones necesarias; lo que se conoce es menos
importante que el proceso de conocer en si mismo, porque en ese proceso
también surgen conocimientos.

+Qué hace a una mantecada una mantecada?

En este punto regreso a la pregunta con la que inicié la recreacion
de esta receta: jes una mantecada vegetariana una mantecada?, jes
una cuestion de sabor, de sinestesia? Contestaré que no, porque la man-
tecada vegetariana que resultd al final sabia bien para algunos, pero
para otros no tanto; algunos negaron su caracter de mantecada, otros
no. Varios compaiieros de clase —ninguno vegetariano— me dijeron
que eso era una especie de torta, pero no mantecada; no era tan esponjosa
como una mantecada. Pero otros se emocionaron y decian que estaba
muy rica, que les gustd, la repetirian. ;Por qué?

Una pregunta muy similar se hace Mol (2016) a propdsito de un
clafoutis, una especie de pie de cerezas al que ella le va haciendo diferentes
transformaciones en sus ingredientes. Ella se hace preguntas como ;qué
hace un clafoutis? ;qué mantiene unido un clafoutis? Para responder esto,
lo primero que recuerda es que el clafoutis, como la mantecada, es un “com-
puesto” no solo de ingredientes, sino con muchas proveniencias, agrupando
muchos reinos, registros, regimenes o, en otras palabras, muchos mundos.
Asi, por ejemplo, en el caso de la mantecada he nombrado tres posibles
recetas con dos siglos de diferencia; sugeri tensiones y combinaciones entre
harina de trigo y maiz; recordé tradiciones boyacenses y a mis padres;
también hubo diferencias entre mantecadas para vender como las que
haciala profesora Doris y las caseras, asi como diferencias y consecuencias
de remplazos entre huevos, chia y linaza; entre batir y mezclar; enuncié
balanzas y hornos, técnicas sinestésicas para sentir una masa, entre otras
cosas. Todo ello y mas quedd “cuajado” en la mantecada.

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [37]



[38]

SANDRA PATRICIA DAZA-CAICEDO - Re-creando la receta de una mantecada vegetariana

La mantecada en primera instancia parece algo estable y simple.
Pero en ella se combinan y ensamblan muchos mundos. Siguiendo a Mol
(2016), uno puede pensar la mantecada en funcion de sus ingredientes,
rastrear su proveniencia, preguntarse como fueron cultivados y distri-
buidos, qué pasaria si no se consiguiera maiz en el pais o las condiciones
de produccién de productos como la chia. En el mundo de lo culinario,
importan cosas como su sabor, los lazos sociales que fomenta, los recuerdos
que evoca y su facilidad de preparacién; en algunas tierras de Boyaca,
también representa un don para ser entregado a los vecinos en afio nuevo.
En el mundo del nutricionismo (Scrinis 2013), la mantecada puede valo-
rarse segun las calorias, proteinas, carbohidratos y grasas que contiene.
En el del turismo, su caracter de amasijo tradicional, que puede ir bien
acompanado de un masato, un café con leche o un chocolate, puede servir
paraimaginar negocios. Finalmente, en un mundo sensual, sera buena si se
ve bien, huele bien, sabe bien y produce una emocién agradable a quien
la come. Es notable entonces que mundos tan heterogéneos se junten
en un pedazo de mantecada.

Como sefiala Mol (2016), mundos diversos crean una nueva entidad:
una mantecada donde sus diversos componentes no pueden ser aislables
se cuajan, ensamblan en una manteca. Y, sin embargo, esta unién no es
estable; su coherencia es temporal, ya que, para que las mantecadas
existan, sus ingredientes deben seguir siendo cultivados, producidos
y comercializados, y alguien tiene que esforzarse para preparar el amasijo
en una cocina con los utensilios adecuados. La mantecada es efimera.
Se justifica solo por unas pocas horas junto con su materializacion;
luego, se desvanece de nuevo, cuando alguien la come. Esto implica
que existen infinitas posibilidades para que los mundos que se articulan
y ensamblan en una mantecada no vuelvan a unirse. Pero al mismo
tiempo, son resistentes.

Mol (2016) afirma que dicha resistencia usa diferentes tacticas. Una de
las tacticas que resalto es el remplazo o la adaptacion. La mantecada dela
clase se volvio vegetariana y, luego, vegana; su coherencia entonces no esta
dada solo por la mantequilla o por los huevos, ni por la harina que puede
de ser de trigo o maiz, o ambas. Es algo mas. El cambio de ingredientes
no necesariamente genera un cambio en la ontologia del producto. Tampoco
es exactamente su sabor o textura, pues nuestra mantecada era menos
esponjosa, mas densa. La receta también se fue adaptando segtin quienes
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estabamos en su coccidn, y con toda esa variabilidad no impide que las
profesoras y buena parte de mis compaieros la sigan llamando “mantecada”,
y que esté inscrita en una receta como un conocimiento circulable.

Sin embargo, como senala también Mol (2016), mientras que la
heterogeneidad de la mantecada hace que su coherencia sea precaria,
también la hace robusta, porque si no hay un punto de paso obligatorio,
si ningun elemento es “esencial”, hay muchas posibilidades de adaptacion,
muchos posibles aceites, harinas, sustitutos de huevo. Sin embargo, hay un
punto donde puede llegar a dejar de ser una mantecada; la variabilidad
no es infinita, ;cual es la coherencia?

Esa coherencia depende de una relacion que es basica para la ali-
mentacién: el momento en que la mantecada es mordida y probada
por un individuo particular, y la manera en que, en ese segundo,
mantecada y cuerpo se hacen uno y se desencadena un conjunto
de sensaciones y memorias que llevaran a que el individuo decida
si lo que estd mordiendo es una mantecada o no. Hay tres tipos
de coherencia necesaria: en la primera, que llamaré material, es ne-
cesario que en efecto cuajen y se articulen los ingredientes (si del horno
sale algo liquido, no sera una mantecada); la segunda es una coherencia
social configurada por tradiciones que hace que no rechacemos el plato
antes de morderlo, como si al pedir un ajiaco nos trajeran una sopa
rosada con remolachas, inmediatamente la rechazariamos, porque
a simple vista tal plato nos indicaria un error, una falta de coincidencia
con nuestro sistema de clasificaciones culinarias. Entonces cuando
las profesoras del curso sacan del horno la mantecada vegetariana y esta
luce dorada, huele a anis, tiene la apariencia correcta, uno decide darle
una oportunidad, y es en ese momento cuando emerge una tercera
coherencia, que es solo individual. Mol (2016) dira que tal momento
es un momento sin palabras,

Sea lo que sea que haga la diferencia entre una yuxtaposicién
aleatoria y una composicion feliz, no puedo expresarlo con palabras.
Este puede ser mi fracaso, pero para articular el misterio de la
coherencia barroca puede ser demasiado pedir palabras. Las palabras
pueden hacer mucho: pueden describir una situacién, expresar
una preocupacion, recuperar un recuerdo, transmitir una orden,
alentar una sensacion, seducir a un conocido, sustituir un suspiro,
etc., pero en algiin momento llegan a sus limites. Aqui hay uno de esos
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puntos. Mi clafoutis era suavemente calido, sorprendentemente
sabroso, de textura agradable y carifiosamente abundante. Pero
que se tratara de un verdadero clafoutis depende de algo mas que
estas cualidades. Elude la articulacion. Es solo asi. (258, resaltados
en el original)

Mol (2016) se quedo en silencio. No tiene palabras para explicar lo que
ocurre al morder y encontrar, a pesar de las adaptaciones, un clafoutis.
Ahora, yo me pregunto hasta qué punto la coherencia de la mantecada
y del clafoutis no es la misma coherencia que encontr6 Proust en su
magdalena (2011). Que sea un momento silencioso, que una persona
no pueda enunciar lo que siente porque se trata de memorias y conoci-
mientos tacitos no quiere decir que la analista se quede callada. Sorprende
tal silencio para explicar el silencio y es sintomatico de la dificultad y,
por qué no, la resistencia que tenemos en la academia para referirnos
a lo subjetivo, a lo encarnado, a lo sensorial y emocional, que como
consecuencia de la modernidad dejamos en un estanco aparte, es solo
asi, dice ella para explicar la incapacidad de poner en palabras lo que
siente al morder algo que ha sido tan modificado como una mantecada
sin huevos, con leche de almendras —o un clafoutis—, y que atin asi
al morderlo uno diga, esto es una mantecada.

Al morder, sentir y saborear la mantecada, quienes decidieron
que aquello probado era una mantecada lo hicieron porque tuvieron
un momento de revelacion; eso que mordieron les hizo sentido de una
forma no verbalizable; produjo sensaciones y emociones —Mol (2016)
dijo suavemente cdlido, sorprendentemente sabroso, de textura agradable
y carifiosamente abundante— no completamente verbalizables, pero
que les lleva a decidir que aquello que acababan de morder es una
mantecada.

Segun Seremetakis (1996), hay una comunicacién asociativa entre
el cuerpo ylas cosas, la persona y el mundo, que apunta a la construccion
perceptiva de la verdad como la revelacion involuntaria del significado
a través de los sentidos. Lo que se dice, por ejemplo, la afirmacion “esta
mantecada vegetariana es una mantecada”, puede ser relativizado, con-
tradicho o confirmado por actos encarnados, gestos y afectos sensoriales.
Este proceso de confirmacion o negacion es un momento performativo
en el que se movilizan los gestos o los artefactos para dar testimonio
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o negar el lenguaje. Por lo tanto, la verdad (entendida como el momento
de revelacion) es extralingiiistica y se revela a través de la expresion,
la cultura material y las condiciones de encarnacién. La mantecada se hace
en ese momento, pero ese hacer no ocurre de la nada; en ese instante,
searticulan un pedazo de mantecada, un cuerpo, unas sensaciones, etc.,
pero sobre todo unas memorias. Ese conocimiento que no se puede poner
en palabras es antes que nada histdrico. Ese mordisco trae el pasado
al presente, de ello se olvida Mol (2016).

El paisaje sensorial y sus objetos dotados de significado, segun
Seremetakis (1996), llevan en su interior una sedimentacién emocional
e historica que puede provocar y encender gestos, relatos y actos,
que abren la estratigrafia de estos objetos. Por lo tanto, el entorno de la
cultura material no es ni estable ni fijo, sino intrinsecamente transitivo;
exige continua conexion y un cierre de quien percibe (un mordisco
y tener una revelacion). No podemos decir si la mantecada vegetariana
es 0 no una mantecada, pues no es una respuesta univoca que se pueda
dar de antemano: para unos lo es, para otros, no. Depende de la relacion
del cuerpo que muerde con el pedazo material particular que fue hecho
en un momento determinado y también de muchas cosas que rodean
a esa persona y a ese trozo de mantecada. Una mantecada es aca
un objeto material, un objeto histoérico, de encuentro entre el pasado
y el presente, de encuentro entre el cambio yla tradicién, un compendio
de conocimiento y memorias y un momento de revelacion.

A MANERA DE CONCLUSION: EL ACERVO DE LO EFIMERO

Una cosa es la cocina en teoria y otra en accién. Cuando empezamos
a hacer, surgen las tensiones y negociaciones, las narrativas sobre
lo saludable; por ejemplo, cuando entran al acto de coccién, empiezan
a ser parte de composiciones y tienen que generar coordinaciones
y resistencias con otros ingredientes, utensilios y sentidos de la cocinera.

La adquisicion de una técnica culinaria, como aquellas que se ensefian
en estos cursos de cocina, implica educar la atencién y los sentidos,
con el propdsito de desarrollar habilidades, las cuales no dependen
exclusivamente de lo aprendido en clase, sino de un largo proceso
de socializaciéon que comienza en el vientre materno cuando empezamos
a percibir sabores que gustan a nuestras madres; en la observacion en las
cocinas de las casas y los lugares donde crecimos; en los cursos y los
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encuentros personales o medidticos con otras cocineras y, finalmente,
en nuestro propio encuentro con utensilios, ingredientes y comensales.
El desarrollo de una habilidad técnica es un acto sinestésico en el que los
limites entre un sentido y otro no son claros, como tampoco lo es
la distincion entre lo cognitivo y lo sensorial.

Se aprende a hablar sobre cocina; se aprende a cuidar y tratar los in-
gredientes, pero también se aprende a sentir, se aprende con la mente y se
aprende con el cuerpo y los sentidos. El cuerpo es herramienta y medio
de aprendizaje, y estos aprendizajes en accién no son completamente
distinguibles unos de otros. Asi se van generando historias y memorias
que emergeran en forma de habilidades en cada contexto de ejecucion.
Una técnica de coccion efectiva (Mauss 1979) es aquella que logra, en un
ambiente particular o en un contexto situado, la coordinacién entre
el cuerpo, el utensilio y el ingrediente, y la coordinacién con el comensal.
Elambiente no debe ser objetivado como un problema al que los humanos
se deben adaptar, sino que es parte del campo total de actividad (Ingold
2000); de alli que cada cocina, cada espacio fisico sera parte del resultado
final, pues ninguna cocina es igual a la otra y una misma cocinera no es
igual cada dia.

La generacion de habilidad y la coordinacién son un acto tradicional,
en el sentido de conocimiento acumulado y no en el sentido de preserva-
cidn, porque si algo es evidente es que la cocina es acciéon, movimiento
y creacion. La tradicion, en parte, es transmisible verbalmente y, en parte,
aprendida en ambientes sensoriales compartidos, asi como también
en parte sistematizable en recetas y otros dispositivos. Las técnicas
y las tradiciones son parcialmente aprendidas en estas clases, pero
también a lo largo de la vida de cada individuo; por esa razén, hay un
conocimiento encarnado en cada cocinera, un conocimiento tacito, y ello
le da un caracter unico y subjetivo a cada una de sus preparaciones.
En cada plato confluyen conocimientos que han viajado y llegado a la
cocinera por varios canales y que son combinados con nuevos conoci-
mientos y, en ocasiones, son modificados en la marcha. Los conocimientos
no necesariamente se desplazan unos a otros, sino que se complementan
y rearticulan en nuevas mezclas que pueden llegar a generar sentido.

Las preparaciones adquieren sentido no porque se haya seguido tal o
cual secuencia de pasos, sino porque la coordinacion de ingredientes,
utensilios, habilidades y emociones llega a despertar en el comensal
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un reconocimiento sensual de una experiencia vivida o una nueva
sensacion, un compartir en comun, el plato que se hace plato también enla
accién. No hay una mantecada; cada mantecada se constituye en una
coordinacién particular en una relaciéon que vincula cocineras y comensales
particulares con ingredientes, utensilios, memorias, emociones, nociones
de salud y unalista infinita que, en un bocado, nos puede traer una epifania,
un momento de revelacion.

Estos momentos de revelacion nos dejan sin palabras, haciendo
evidentes los limites del lenguaje y la academia para hablar de los
sentidos y las emociones, y de lo profundamente subjetivo, de todo lo atin
no dicho sobre la cocina y el cocinar. Estos limites no son gratuitos,
pues el terreno de los sentidos y las emociones ha sido considerado
territorio de la mujer y de lo femenino. Lo encontrado en una gran
parte de la epistemologia es que el hombre es el paradigma de individuo
que busca racionalmente el conocimiento, mientras que se contempla
a la mujer como gobernada en mayor medida por los sentidos y las
emociones. Como afirma Korsmeyer (2002), los efectos perniciosos
de esta estructura conceptual no solo afectan a los juicios de valor
que subyacen al hecho de considerar siempre uno de los términos
del par como superior al otro, sino también al relativo desprecio
tedrico por todo aquello relacionado con los términos inferiores, como,
por ejemplo, lo que sucede en una cocina al cocinar. No obstante,
acd mostramos como la cocina, territorio femenino y feminizado,
es también un terreno donde se produce conocimiento.

Los momentos de revelacion nos recuerdan también que no hay coccion
sin comensal, una mantecada no probada no sera jamas una mantecada;
sesunarticulo no leido, un articulo? Claro, no todos los platos provocan
evocaciones, porque no todas las situaciones tienen las coordinaciones
necesarias; no seria evocativo si no fuese extraordinario. Pero lo que
si se construye cada dia son las memorias, con coordinaciones cotidianas
mads 0 menos exitosas, con buenos y malos humores, con el tiempo para
una cena prolongada o el afan de lo cotidiano y rapido. Si se mantiene
la cocina yla comensalidad, los acervos de experiencias y conocimientos
se seguirdn acumulando. Lo paradéjico de la cocina es que, cuanto
mads exitoso su resultado, mas efimero, mas rapidamente sera devorado.
No deja de sorprender que en algo tan mundano haya tantos acervos
de conocimiento que se recrean y subvierten cotidianamente, como
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tampoco deja de sorprender todo lo que podemos aprender de un
pequeiio trozo de mantecada.
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RESUMEN
A partir de la convivencia y trabajo de campo con algunas mamitas (mujeres mayores)

de la comunidad indigena caméntsa-biya del valle del Sibundoy (Putumayo), este
articulo explora desde una perspectiva etnogréfica la cultura alimentaria de esa
comunidad. Se detiene en la forma como estas mujeres producen la alimentacién
mediante distintas tacticas que revelan su capacidad de accién en la vida cotidiana
y su contribucién a la reproduccidn fisica y cultural caméntsa. Para ello, presento
las formas de clasificacion y de obtencién y consumo de algunos alimentos como
las sopas, que ocupan un lugar central en la alimentacién caméntsa, y la chicha, un
alimento clave para que las mamitas accedan a la fuerza de trabajo necesaria para
trabajar en sus chagras. Abordo, a la vez, algunas transformaciones alimentarias
generadas por el impacto de actores externos, como la introduccién del arroz en
la dieta, y la manera en que las mamitas lo incorporan de forma critica y creativa.
Palabras clave: chicha, cocina tradicional, comunidad caméntsa-biya, cultura

alimentaria, mujeres indigenas, sopas, transformaciones culinarias, valle de
Sibundoy (Putumayo).
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HOW CAMENTSA MAMITAS OF THE SIBUNDOY VALLEY,
PUTUMAYO COOK: AN ETHNOGRAPHIC APPROACH

ABSTRACT

Based on intensive fieldwork with the mamitas, Camentsa indigenous elder women, this
article addresses the food culture of the Camentsa-Biya indigenous community of
the Sibundoy Valley in Putumayo, Colombia. From an ethnographic perspective,
| explore how these women display a series of tactics to produce food. | argue
that these procedures reveal them as active agents of everyday life and shed
light into their contribution to Camentsa’s physical and cultural survival. | delve
into these issues by examining how these women classify, relate to, prepare,
and consume certain key foods as soups. | also highlight the importance of
chicha (corn beer), that permits these women to hire the workforce they need
for their orchards. Finally, | examine the mamitas’ critical and creative response
to some of the food-consumption transformations brought about by external
agents, as the introduction of rice as an ingredient of daily consumption.

Keywords: Camentsa-Biya indigenous community, chicha, culinary transformations,

food culture, mamitas (indigenous women), Sibundoy Valley (Putumayo, Colombia),
soups, traditional cuisine.

ABORDAGEM ETNOGRAFICA DA ALIMENTAGAO E DA REFEICAO
DAS “MAMITAS” CAMENTSA NO VALE DE SIBUNDOY

RESUMO

A partir da convivéncia e do trabalho de campo com algumas “mamitas” (mulheres mais
velhas) da comunidade indigena caméntsa-biya do vale del Sibundoy (Putumayo,
Colémbia), este artigo explora sob uma perspectiva etnografica a cultura
alimentar dessa comunidade. Foca-se na forma como essas mulheres produzem
a alimentagao mediante diferentes taticas que revelam sua capacidade de a¢ao
na vida cotidiana e sua contribui¢do para a reproducao fisica e cultural caméntsa.
Para isso, apresento as formas de classificacao e as formas de obteng¢ao e consumo
de alguns alimentos como sopas, que ocupam um lugar central na alimentagao
caméntsa, e a “chicha”, um alimento-chave para que as “mamitas” tenham acesso
a forca de trabalho necessaria para trabalhar em seus “chagras” (camponés
dos Andes equatoriano). Ao mesmo tempo, abordo algumas transformacdes
alimentares geradas pelo impacto de atores externos, como a introdugao do arroz

na dieta e na maneira em que as “mamitas” o incorporam de forma critica e criativa.

Palavras-chave: chicha, comunidade caméntsa-biya, cozinha tradicional, cultura
alimentar, mulheres indigenas, sopas, transformacdes culinarias, vale de Sibundoy
(Putumayo).

Universidad Nacional de Colombia - Bogota

[51]



[52]

INDIRA ANDREA QUIROGA-DALLOS - Aproximacion etnografica a la alimentacién y la comida...

INTRODUCCION®

Los seres humanos nos preocupamos por nuestra alimentacién y nos
hacemos responsables de ella desde un enfoque reflexivo, cuestionando
la produccién de alimentos en masa, su modificacién genética, el uso
de agroquimicos y la mercantilizacién de nutrientes, entre otros (Fischler
1995). Lo que comemos ya no depende tinicamente de la disponibilidad
en el mercado, en la huerta o en la chagra, sino que el acceso y la eleccion
delos alimentos estdn marcados por la vida social, econémica y politica
contempordnea.

Laantropologia de la alimentacion se ha fortalecido gracias a estudios,
investigaciones y publicaciones que han ahondado tanto en cuestionar
la sociedad industrial y las acepciones religiosas de las poblaciones
campesinas e indigenas. En Colombia se suman esfuerzos desde distintos
enfoques (Camacho 2011, Monsalve 2006, Patifo 2007, Tapia 2009,
Yagiie 2013); ademas, desde 2012, con la publicaciéon de la Biblioteca
bdsica de cocinas tradicionales del Ministerio de Cultura, la culinaria
tradicional se ha hecho mas visible en el ambito publico. Aun asi, todavia
es un campo que debe consolidarse en el pais.

Las numerosas movilizaciones de sectores campesinos, indl’genas,
transportadores, entre otras, ocurridas de manera masiva en 2013 junto
a un paro agricola nacional, me generaron ciertos interrogantes sobre
lo que produce y se consume en el mundo rural indigena. ;Qué sucede
con la alimentacién en el campo colombiano y en las poblaciones indige-
nas? ;Deben comprar los alimentos? ;Venden los alimentos que producen
para tener con qué comprar otros? ;Comen lo que producen o consumen
alimentos producidos por la industria alimenticia? ;Cuales son las
preparaciones que elaboran y consumen? ;Quién las elabora? ;Cual es el
sentido que indigenas o campesinos, como productores de alimentos,
le dan ala alimentacion? Gradualmente, desarrollé el interés por analizar
los cambios y las transformaciones en los procesos involucrados en la
alimentacion, los cuales, ademas, otorgan la posibilidad de entender

1 Este articulo lo elaboré con base en la disertacion titulada “Cozinhar boni-
to: uma etnografia da cultura alimentar caméntsd no Vale de Sibundoy, Co-
lombia”, presentada para optar por el titulo de Magister en Antropologia en la
Universidade Federal da Bahia, 2015 y financiada por la Fundagdo de Amparo
a Pesquisa do Estado da Bahia.
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mejor a los seres humanos contemporaneos y la complejidad de las
sociedades en las cuales viven.

En esta investigacion parto de la premisa de que las comunidades
indigenas no pueden ser comprendidas como sociedades estaticas
o aisladas ni temporal ni espacialmente y mucho menos en cuanto
a sus formas de apropiar y de dar significado a sus practicas. En un
mundo donde la globalizacién toma mas fuerza con el paso de los dias,
los pueblos indigenas estan en constante dialogo, intercambio y choque
con la cultura occidental; interiorizan, crean o rechazan conceptos
foraneosy exteriorizan sus posiciones con el fin de ser tenidos en cuenta
por la sociedad nacional.

Este es el caso del pueblo indigena caméntsa, grupo étnico compuesto
por casi 8000 integrantes (DANE 2018) que habitan el Alto y Bajo Putumayo,
y las principales capitales colombianas. El territorio tradicional de los
cameéntsa es el valle de Sibundoy, ubicado en el departamento de Putumayo,
en las estribaciones del macizo colombiano, al suroccidente del pais.
Este valle hace parte de la cuenca hidrografica del rio Amazonas y del
complejo Andes-selva. Esta compuesto por cuatro municipios: Santiago,
Coldn, Sibundoy y San Francisco. Actualmente, viven alli los grupos
étnicos inga y caméntsa, asi como colonos mestizos.

Elvalle de Sibundoy ha tenido relaciones con el mundo occidental desde
el siglo xv1, lo que produjo un significativo descenso demografico de la
poblacion indigena mientras la poblacién colona se ha incrementado
progresivamente. La colonizacién del valle estuvo acompaifiada
de procesos de cristianizacion, castellanizacion, pérdida de territorios
tradicionales de las comunidades indigenas y torturas y estigmatizacion
de muchas de sus practicas, entre las cuales estaban aquellas relacionadas
con la ingesta de determinados alimentos. La propiedad comunitaria
paso a ser de uso privado; las tierras dejaron de destinarse al trabajo
para dedicarlas ala produccién de ganado y las que estaban en mejores
condiciones quedaron en manos de colonos, mientras muchos indigenas
perdieron toda posibilidad de acceso a ellas (Bonilla 2006).

En ese contexto, destaco el papel de las mujeres mayores del grupo
indigena caméntsa, las mamitas, llamadas asi por los integrantes de la
comunidad debido a su edad y estatus alto derivado de su conocimiento
y preservacion de la tradicion, y analizo el papel que desempefian
las mamitas caméntsa con relacion a la alimentacion.
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Sobre la relacion entre mujeres indigenas y la comida existen estudios
antropologicos importantes sobre la Amazonia, que se han concentrado
en la relacién con la chagra y el control del trabajo (Nieto 2006, Rosas
2004), asi como en la manera en la que las mujeres contribuyen a la
conformacion de cuerpos verdaderamente humanos, en ocasiones,
por medio de la comida (Belaunde 2005; Echeverri 2002; McCallum
1998, 1999, 2013; Seegers, Da Matta y Viveiros de Castro 1979). Otras
investigaciones han destacado la relacién entre comida y sexo (Gow
1989). Pero son pocos los que se han interesado por las mujeres andinas
en el contexto nacional (Gutierrez de Pineda 1977 y Meertens 2000)
¥, aun menos, por las mujeres indigenas andinas (Pazzarelli 2010;
Weismantel 1994).

Este trabajo busca llenar ese vacio al subrayar la importancia
del trabajo de las mujeres caméntsa en la produccion y preparacion de
alimentos. Con sus actividades diarias, las mamitas buscan la reproduccion
del grupo, no solo en términos de existencia fisica sino cultural. Para
ellas, alimentar a sus familiares, amigos y vecinos permite que el pueblo
caméntsa siga existiendo, porque desde su enfoque propio ellas cuidan
las semillas ylos cultivos (que alimentan a personas y animales), preservan
las preparaciones culinarias que han distinguido a este pueblo indigena
y, finalmente, son quienes se encargan de transformar los alimentos
en comida, la cual es comestible (en términos culturales) y se desarrolla
bajo unas reglas de reciprocidad y de composicion.

Por estas maneras en que las mamitas viven la alimentacidon no son
actrices pasivas, sino que desarrollan tacticas que pueden ser invisibles
pero que permiten producir la alimentacién que consideran adecuada
para reproduccion del pueblo caméntsa, que es su objetivo propio.

En sumayoria, estas mujeres conservan terrenos destinados principal-
mente al cultivo de plantas medicinales y alimentos para el autoconsumo.
A partir de procesos como la produccion, venta o compra, preparacion de
alimentos, la conformacién del gusto, la reciprocidad y la distribucién
de la comida, emplean tacticas en el sentido propuesto por De Certeau
(2002). Contrario a las estrategias, las tacticas no cuentan con un lugar
propio, son fragmentarias, no tienen una base para capitalizar ventajas,
preparar expansiones y asegurar su independencia en relacién con las
circunstancias; asimismo, dependen del tiempo y juegan con los acon-
tecimientos para generar “ocasiones”, de tal manera que les permiten
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a los débiles sacar provecho de fuerzas ajenas. Este autor supone desde
el inicio que las practicas cotidianas son de tipo tactico (De Certeau
2000). Son ellas quienes producen u obtienen los alimentos, los llevan
paralas casas, saben y deciden como los prepararan, si seran consumidos
en una sola comida, si duraran para algunos dias, semanas o meses;
saben a quién, cuando y dénde se deben vender los excedentes, para
después comprar lo que no consiguen de las chagras. Son ellas mismas
quienes transforman el alimento en comida, y las que deciden a quién,
cudnto y qué sera servido a cada uno de los comensales.

Desde mis conversaciones con las mamitas identifiqué que, para
ellas, hablar dela comida necesariamente implica hablar sobre el pasado,
indistintamente si era con relacion a lo que consumian en ocasiones
especiales o momentos cotidianos. Cuando les preguntaba sobre
la composicion actual dela comida, desviaban sus respuestas y les daban
mayor importancia a las caracteristicas de la comida de tres o cuatro
décadas atras, tal como sucedi6 un dia de minga en una charla con mama
Conchita, a quien le pregunté sobre la forma de elaboracion del mote.
En respuestas, ellallevé la conversacion hacia lo que se cosechaba antes:

—;Cdmo se elabora ese mote?

Mamé Conchita: —Ese se saca la ceniza del fogén y eso se hace
una lejia. Que quede solo el almiddén. Y con eso sele hace. [...] Eslo
mismo; antes habia papa, papa de la naturaleza, nadie lo sembrdbamos.
Unas papotas asi, unas negritas. El sabor [era] delicioso, rico el sabor.
Pero tocaba cosecharla a que esté bien madura. (Entrevista 6)

Hablar de la comida teniendo como referencia al pasado puede
asociarse con la estructura social que interpretan las mamitas sobre
su comunidad y las dinamicas de la comunicaciéon (Chitiva 2014) y,
al mismo tiempo, les permite evocar, provocar y convocar (Rosas
2018). Ademas, la comida genera una “ruptura en la historia, pero
al mismo tiempo une dos momentos: realidad del personaje y su
recuerdo, imaginacién y deseo, tiempo perdido. Tiempo recobrado”
(Deleuze 1996, citado por Chitiva 2014). Esto indica la intencionalidad
en su discurso, la busqueda por crear la representacion de su vida y su
comunidad en alguien externo, como yo, a partir de la evocacién de las
caracteristicas del pasado.
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De acuerdo con esta mirada, organicé el texto de la siguiente manera.
En primer lugar, presento la metodologia y el acercamiento a campo;
luego, me enfoco en la relacion entre las mamitas caméntsa y el trabajo
en la chagra que resulta en la produccion, venta, intercambio y consumo
de alimentos y en este apartado también relaciono la forma como
ellas clasifican los alimentos de su preferencia para el consumo de sus
familias; en la tercera parte subrayo el papel central que tiene la sopa
para las mamitas; en la cuarta seccion me refiero a la chicha, bebida
que les permite a las mamitas fortalecer relaciones de reciprocidad, ya que
mediante el ofrecimiento de este producto acceden a fuerza de trabajo
masculina; posteriormente, abordo el tema de la distribucion de las comidas
y, finalmente, la conformacién del gusto mediante la incorporacién de un
nuevo ingrediente: el arroz.

METODOLOGIA

La primera vez que tuve algun tipo de interaccion con integrantes de la
comunidad caméntsd fue en Bogotd, en 2008, gracias a una relacién de pa-
rentesco por afinidad. A partir de ese momento, miembros de la comunidad
caméntsa y yo tuvimos algunos encuentros esporadicos de intercambio
de conocimientos, tanto personales como académicos. Algunos anos
mas tarde, la madre del esposo de una prima, dofia Georgina, una mujer
nacida en la década de los cuarenta, conocedora de plantas y medicina
tradicional indigena, asi como también lider en su comunidad, conocié
mis preocupaciones por la alimentaciéon contemporanea y facilitd
mi llegada al valle del Sibundoy por primera vez en septiembre del 2013.

Sin embargo, es el trabajo de campo entre mayo y julio de 2014
sobre el que se basa este articulo. En este periodo hice entrevistas
semiestructuradas o etnograficas, entablé conversaciones formales
e informales y me dediqué a la observacion participante. Esta tltima
me permiti6é seguir y aprender como se despliega la alimentacion
dia a dia, en la vida cotidiana, y los modos de produccion, obtencion,
preparacion y consumo de alimentos, asi como las formas de pasarlos
a la mesa. Todo ello se fue develando poco a poco durante mi trabajo
de campo de manera holistica.

En particular, prioricé la perspectiva de ocho mujeres mayores
de cincuenta afos, las mamitas, como las llaman en la comunidad por su
estatus y su reconocimiento como conocedoras de la tradicion, y porque
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en la mayoria de los casos son quienes tienen a cargo la preparacion
de las comidas.

Mama Georgina, mama Teudora, mamé Conchita, mama Pastora,
mama Isabel, mama Jesusa, mamd Margarita y las mamads Narcisa
Chindoy y Narcisa Muchavisoy, me abrieron las puertas de sus casas,
de sus cocinas y de sus corazones. Estas mujeres nacieron en la primera
mitad del siglo xx. La mayoria de ellas son viudas o se separaron
debido a los malos tratos que recibieron de sus parejas. Actualmente,
en su mayoria viven con un familiar, generalmente una hija, quien
con frecuencia ayuda en las tareas del hogar. Ninguna de ellas habita
en el mismo lugar donde fue criada; cada una ha construido una nueva
casa en otra vereda, son propietarias y, de a poco, todas han ido sumando
porciones de tierra a sus posesiones y bienes. El ser propietarias les da
una posicion privilegiada en la comunidad, puesto que la mayoria de la
poblacion caméntsa del valle no tiene tierra para trabajar.

Paralograr una aproximacion etnografica compartimos momentos,
lugares y procesos. Caminamos, cosechamos, cocinamos y comimos.
Convivimos en las chagras, en las casas de las mamitas, en acontecimientos
relacionados con comida, en el mercado, en celebraciones familiares,
mingas y actividades del cabildo Camént$a-Biy4, entre otros.

De esta manera, en esta investigacién no abordo lo extraordinario nila
comida ritual; tampoco aquello que se ingiere en el carnaval indigena caméntsa
o en las practicas chamanicas. Aqui hablo de lo simple, de lo que pasa desa-
percibido y aparece como dado para muchas personas, ylo hago por medio
delavida cotidiana de las mamitas. Cabe aclarar que mis descripciones
no pretenden generalizar las practicas de alimentacién de la comunidad,
pues esta cambia constantemente; existen excepciones y novedades en el
dia a dia, en particular para las personas mas jovenes. Asimismo, otras
son las caracteristicas para personas sin acceso a la tierra y para quienes
se dedican al trabajo asalariado exclusivamente.

LA CHAGRA, EL MERCADO Y LA MESA

En un contexto de pérdida de tierras, cuyo impacto negativo se hace
cada dia mas notorio, las mamitas caméntsa se preocupan por la ad-
quisicion y produccion de los alimentos para el consumo de sus grupos
domésticos. Los alimentos que consideran comestibles y adecuados para
el consumo y que consideran como comida responden a las formas en que
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los clasifican, lo que ademas les atribuye reglas de orden, de composicion
y de momento (Douglas 1995).

Las mamitas caméntsd clasifican los alimentos mediante
categorias que responden a criterios que expresan la busqueda
y obtencion de aquellos que consideran de alta calidad, es decir,
que no provengan de industrias quimicas, ya que estos afectan
directamente la salud de las personas. Las mamitas perciben que,
cuando se transforma la alimentacion por via industrial o quimica,
se incrementan las enfermedades cardiovasculares, gastrointestinales,
respiratorias, la diabetes y las caries.

Para las mamitas, comer lo “natural”, tal como ellas lo denominan,
permite tener mayor fortaleza, organismos sanos y vivir hasta avanzada
edad. Constantemente dicen a sus nietos que, para tener buena salud
y llegar a la vejez, deben consumir las comidas tradicionales como,
por ejemplo, la bishana, una sopa elaborada con maiz y coles, que los
miembros de la comunidad reconocen como la mas tradicional de todas
las sopas elaboradas y consumidas. Estan seguras de que la comida
“antigua” es limpia, pero ademas pueden venderla con mayor facilidad
en el mercado de la cabecera municipal.

En la clasificacion de lo que las mamitas consideran como una buena
comida y la forma en la que la obtienen, identifico cambios sociales
y culturales, asi como la vinculacion al territorio desde la perspectiva
de las mujeres. Esto se entronca con la perspectiva que reconoce que los
alimentos son mds que portadores de nutrientes, puesto que “ademas
de nutrir, significan y comunican” (Contreras y Gracia 2005, 19) y,
al consumirlos, se incorpora “una sustancia imaginaria, un tejido
de evocaciones, connotaciones y significaciones” (Fischler 1995, 16-17).
Elindividuo no requiere simplemente un nimero especifico de calorias,
sino una alimentacion que llene el estémago, pero que primero satisfaga
la constitucion de la persona, la construccion de comunidad y cumpla
con las expectativas de los sujetos.

Lo natural se altera, sin embargo, porque los cultivos de la comunidad
estan junto a cultivos de la poblacién no indigena, generalmente regados
con agroquimicos. Como los cultivos indigenas resultan contaminados
por este contacto, esto afecta el consumo de la comida adecuada y la
posibilidad de alcanzar una seguridad alimentaria estable. Siguiendo
a Maluf y Menezes (2000), tres son los aspectos principales para tener
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en cuenta al respecto: la calidad de los alimentos, exentos de componentes
quimicos que puedan perjudicar la salud humana; el respeto a los habitos
de la cultura alimentaria, incluyendo dimensiones como el patrimonio
cultural, las preferencias alimenticias y sus practicas de preparacion,
y el consumo y sustentabilidad del sistema, esto es, que no comprometa
la capacidad futura de produccion, distribucién y consumo.

Desde un enfoque sustentable y en busqueda de cultivos limpios,
las mamitas cuidan de sus chagras, donde solo usan abonos organicos para
asegurar la calidad de la alimentacion tradicional y hacen visible cémo
el espacio fisico es necesario para conseguir los alimentos adecuados.
Las mujeres caméntsa cuidan y administran estos lugares donde cultivan
y buscan estrategias para que sigan usandose. La jajafi, que significa
la vida y es aquella que les da los alimentos, también es un lugar donde
las mujeres recrean, piensan, educan y producen: es un todo. Tubérculos,
vegetales, frutas, gramineas, proveedoras de madera y leguminosas, todo
esto lo consiguen gracias al manejo de las estaciones del afio y de las fases
de la luna. De las plantas obtienen ingresos monetarios, alimentos,
medicinas, combustible, materia prima para la artesania, entre otros.

Dona Isabel Pujimuy es una mujer caméntsa, casada con un blanco
—forma como denominan a la persona no indigena; a veces, también
los llaman colonos—, que gracias al apoyo de su hijo, Luis Alberto,
en el 2009 obtuvo el Segundo Premio Nacional de Gastronomia en la
categoria de reproduccion, otorgado por el Ministerio de Cultura,
con la preparacion de la bishana. Con mamad Isabel nos reuniamos
en las tardes, pero solamente cuando los dias amanecian soleados,
sin lluvia. En una conversacion informal que sostuvimos en su casa,
ella comentaba que las chagras cumplen un papel fundamental en la
obtencion de los alimentos. Ir a la chagra es como ir a la despensa o al
supermercado, Dofia Isabel dijo: “se coge el canasto, como si fuera
unabolsa y se va cogiendo la comidita. Enla chagra se va sembrando todo
junto, eso le da equilibrio a la tierra” (Entrevista 1). También la chagra
es un lugar de aprendizaje. En ella, los nifios aprenden a respetar a la
comunidad. Sus madres y las mamitas les ensefian a las nifas la relacion
entre la madre tierra y las mujeres y les transmiten principios y valores
propios de la comunidad. La chagra es la fuente principal de produccion
y obtencion de alimentos, el lugar donde se reproduce la diversidad
agroalimentaria e incorpora la cosmologia y la reproduccion de grupo,
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no solo fisica sino simbdlica. Es el lugar donde las nuevas generaciones
aprenden sobre la importancia del trabajo de la tierra y donde las ma-
mitas les ensefian a las nifias la nocién de ser mujer caméntsd (Diario
de campo 1).

Actualmente, bajo loslineamientos de su Plan de Vida (Caméntsa 2004),
el pueblo caméntsa propone crear un ambiente saludable desde el manejo
moderado del jajaii —“chagra” en idioma caméntsa—, sin alterar el
medio ambiente, desde la abundancia de bienes y alimentos obtenida
gracias ala diversidad de productos que puede producir la chagra, lo que
garantiza parte de la alimentacion de manera sustentable.

No obstante, la mayoria de los miembros de la comunidad no tiene
espacio, tiempo, ni interés de hacer su propia chagra. Aunque hay al-
gunos jovenes que continuan con el sistema tradicional de subsistencia,
muchos no tienen acceso a tierras debido a procesos de parcelacion
que han resultado de la reparticion de herencias o por falta de medios
economicos para ponerlas a producir y mantenerlas. Lo anterior lleva
a que algunos habitantes de la comunidad deban alquilar tierras
para trabajarlas, mientras que quienes si las tienen deciden vender
y migrar a ciudades mas grandes. En otros casos, no quieren dedicar
sus vidas a este tipo de labor y optan por trabajos asalariados.

De acuerdo con la version preliminar del Plan de Salvaguarda de la
Comunidad Caméntsa (Cabildo indigena Caméntsa Biya 2012), en 2012,
de 1525 familias en Sibundoy, solamente 18 tenian chagra. Por otro lado,
Barrientos y Palacios (2011) afirman que en las veredas Tamabioy y San
Félix, el 76% y 84% de la poblacion, es decir, 55 y 70 familias, respectiva-
mente, tienen huerta casera o chagra. En promedio, los terrenos tienen
1,62 hectdreas en Tamabioy y 0,87 hectareas en San Félix. En ambos
casos, la proporciéon de propietarios de tierra es infima comparada
con el total de familias.

Todas las mamitas con quienes comparti tienen sembradas algunas
plantas comestibles y medicinales alrededor de sus casas y, a excepcion
de mama Conchita, ademds cuentan con terrenos donde cultivan
sus chagras. Aun siembran de la forma “antigua™ mezclan varios tipos
de plantas comestibles en un solo terreno que rodean con plantas me-
dicinales, tal como sucede en otras regiones del pais como, por ejemplo,
la Amazonia (Cabrera 2004; Nieto 2006; Rodriguez 2014; Roman 2005;
Vélez 1998; entre otros).
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El principal alimento que los caméntsa obtienen de las chagras es el
maiz. Aunque la cosecha se da a comienzos de afo, cerca de la fecha
del carnaval (generalmente en febrero), practicamente durante todo el afio
algiin miembro de la comunidad tiene maiz y otros alimentos, como
frijol, coles y frutas, principalmente. Cuando alguien tiene excedentes
y otros estdn en momentos de escasez, comparten.

En ocasiones, cuando no obtienen los alimentos de la chagra,
los deben comprar en el mercado del municipio o los encargan a vecinos
o conocidos. Asi lo manifestaba mama Conchita, una mujer caméntsa
reconocida por toda la comunidad por sus habilidades como artesana
y quien se vio duramente afectada por la ola invernal de 2014:

Frijol es lo tinico que voy a vender. El maiz hay que comprarlo,
yo no tengo. Cuando tengo por ahi alguien que me arriende
una tierrita, cojo bastante maiz y frijol, a esas horas para mi, porque
uno sale a trabajar; entonces, tengo que conseguir dinero para
comprar, hay que vender el maiz. (Entrevista 6)

A partir del maiz las mamitas elaboran preparaciones para el auto-
consumo. También utilizan esta y otras plantas para entablar relaciones
comerciales mediante las cuales obtienen ingresos econdémicos para
comprar los alimentos que actualmente hacen parte de la dieta, pero
que no se producen en las chagras o que se han dafiado por razones
medioambientales. En todos los casos, han tomado ellas mismas
las decisiones sobre la forma en la que se desarrollaron las distintas
acciones sobre la cosecha, la venta y la compra.

Lo que cultivan no esta condicionado por el mercado. Producir
su alimento es una defensa y una posicion clara frente a un sistema
econdmico que intenta abarcar a todos y cada uno de los seres de la
comunidad en un sistema donde no tendran tiempo ni posibilidades
de continuar consiguiendo los alimentos tradicionales y naturales de su
preferencia, sistema que les compele a vender su trabajo a cambio de salarios
muy bajos y con los cuales no consiguen comprar todos los alimentos
saludables que obtienen de las chagras.

En el pueblo existen varios mercados pequeios y una plaza de mercado
principal, que manifiesta su esplendor los domingos, aunque todos
los dias se puede encontrar a alguien vendiendo sus productos alli.
En los mercados estas mujeres compran los alimentos industrializados
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como aceite vegetal, sardinas enlatadas, pastas, café, aztcar, sal y arroz,
entre otros. En la plaza adquieren los alimentos perecederos que no
estan en cosecha, que perdieron o que no sembraron como arracacha,
maiz, frijol, zanahoria, papa, cebolla, ajo, frutas y carne de res, o de pollo
o cerdo en menor medida. En una de las entrevistas, mamd Teudora
comentaba lo siguiente:
Café, pan, sal. Para comprar la remesa, voy hasta Sibundoy.
Panela, azticar, café, jabon, arroz. Y nosotros de la chagra aportamos
frijol, maiz, col, como todo el tiempo no hay, tampoco. Cuando hay se
come de la chagra. Pero, hasta toca comprar. Tuve que comprar
arracacha en Sibundoy. (Entrevista 5)

Asi, para mamd Teudora, quien vive actualmente con su esposo
(también caméntsa) y prefiere cocinar en su cocina de lefia, era relevante
que en ciertas ocasiones tuvieran que comprar los productos de las
chagrasy que se obtienen del trabajo directo en la tierra en el mercado
de la cabecera municipal, aun si esto se debia a que en ese momento
no habia cosecha del producto.

En las transacciones para conseguir los alimentos del mercado
no siempre esté presente el dinero. En ocasiones, pude presenciar inter-
cambios mediante el trueque con miembros de su misma comunidad.
Los productos que llevan las mamitas al pueblo parala venta generalmente
son los excedentes producidos. El alimento principal, el maiz, es para
el consumo interno principalmente, pero usan el excedente, asi como el de
otros cultivos, parala comercializacion. Por lo tanto, estos productos tienen
valor de uso y de cambio.

Sin embargo, algunas veces las mamitas prefieren no vender los exce-
dentes ylos dejan dafar debido a los malos pagos que reciben a cambio.
Ya que no se producen grandes cantidades, los dineros recibidos
no compensan el valor de desplazamiento ni el esfuerzo fisico que implica
para las mamitas. Por tales motivos, prefieren dejarlos en las chagras
y asi alimentar a los pajaros y raposas que por alli pasan.

Si bien la comercializacion de productos permite obtener ingresos
monetarios con los cuales es posible complementar y variar sus comidas,
estas mujeres no dependen de ello. Son mujeres pluriactivas (Nieto 2006),
y complementan sus ingresos con la venta de artesanias o de trabajos
con la medicina tradicional.
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Mama Pastora, abuela de once nietos, es hija de un médico tradi-
cional muy reconocido en la comunidad y de quien aprendié muchos
de los saberes que actualmente aplica a quienes la consultan. Fue él
quien le inculco el sentido de pertenencia y la opcién por conservar
los saberes asociados a la medicina, al idioma y a la siembra de semillas.
Sus familiares la visitan constantemente y le solicitan que les elabore
platillos tradicionales caméntsa. En una de las visitas a su chagra, ella
me dijo lo siguiente: “Se siembra y cuando madura, si es bastante, se vende
un poco y otro poco se come. Pero primero se come. Si ya es bastante,
se vende. Y continia sembrando otra vez” (Entrevista 4).

Por ello, me permito afirmar que la prioridad de las mujeres
caméntsd es la alimentacion de sus familias. Ellas no dejaran de comer
para vender y asi aumentar los ingresos monetarios, a no ser que estén
en una situacion de necesidad muy grande.

Conrelacion a la forma como se constituye culturalmente la comida
(en términos de lo que es comestible y adecuado), mi ejercicio etnografico
revel6 algunas transformaciones en el sistema de valores asociados
con esta. En el caso de los tubérculos, estos cuentan con un valor simboélico
en la comunidad que ha cambiado gradualmente por la accion de agentes
externos y su proceso histoérico particular. El consumo de tubérculos,
alimentos considerados por las mamitas como parte de la comida
tradicional, se ha reducido progresivamente. Sin embargo, de forma
deliberada y consciente, las mamitas desarrollan acciones para impedir
que se acaben, ya que para ellas “dejar acabar los tubérculos es como
dejar acabar la cultura” (Diario de campo 1). Ellas los mantienen para
que sus hijas e hijos, nietas y nietos conozcan lo que ellas comian cuando
eran mas jovenes y para que sepan qué era lo que comian sus ancestros.
Igualmente sucede con aspectos como el idioma, la artesania, las festividades,
lamusicayla tradicion oral. A laintencionalidad ejercida para la permanencia
de estos elementos, las mamitas se refieren como acciones “para no perder
lo que es kabunga”, es decir: ser indigena, ser caméntsa (kabunga es la
manera como muchas veces se pronuncia la palabra kabénga que, en idioma
cameéntsa, significa “nosotros mismos, indigenas”).

La disminucién del consumo de tubérculos comenzé debido a que
los colonos lo han estigmatizado y desvalorizado, y a que este alimento
era para los cerdos, por lo que en la actualidad los caméntsa también
los usan en la cria de esos animales. Este giro muestra como las categorias
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de los alimentos y las clasificaciones que recaen sobre ellos responden
a procesos historicos y a las desigualdades étnicas y sociales. Es decir,
el cambio de estatus de un alimento tan preciado por las mamitas como
los tubérculos, en especial los sijses, provino de la imposicién de un
sistema de clasificaciones externo, adoptado por las y los indigenas,
con el fin de ser aceptados por las colonas y los colonos, que representan
un nuevo actor en el territorio.

Sidney Mintz (2001) explica este tipo de transformaciones en la dieta
como respuestas a procesos de estandarizacion a escala mundial. Este
autor ratifica que la disminucién de consumo de tubérculos en dietas
que regularmente los incluian y el aumento de consumo de cereales
es una caracteristica del aumento de la renta. Es decir, también seria
posible interpretar este proceso como una forma de demostrar que las
condiciones socioecondmicas de la familia han mejorado en términos
no indigenas, esto es, en esa representacion para el otro. Esto cobra
sentido al corroborar que, en la jerarquia de los alimentos, el tubérculo
desciende como un alimento no deseado y con disminucién de apropiaciéon
y uso, mientas otros ascienden, como es el caso del arroz. Para la poblacion
caméntsd del valle de Sibundoy, la reduccion del consumo de tubérculos
ha estado acompanada por el incremento del uso del arroz. En términos
globales, esto coincide con lo que ha sefialado Mintz (2001): “El arroz esta
suplantando los tubérculos en muchas dreas otrora dependientes de ellos,
como en gran parte de Africa” (38).

El incremento de la presencia del arroz en las comidas de la comu-
nidad esta asociado precisamente a la valoracion de este alimento como
no indigena, que por mucho tiempo han considerado los caméntsa y los
blancos como superior. Es decir, al incorporar este alimento, la comunidad
incluye valores de los blancos, colonos u occidentales en su identidad
(Espeitx y Gracia 1999).

Enlo que he presentado hasta aqui, es posible reconocer la existencia
de clasificaciones producidas por las mamitas, mujeres que desempefian
el rol principal en el proceso de obtencion, transformacion y preparacion
delos alimentos. Estas clasificaciones son expresadas en categorias como
lo ‘natural’, lo ‘antiguo’, lo ‘limpio’, que aluden a criterios asociados
aespacios fisicos y a practicas especificas para el cultivo y obtencion de los
alimentos, por ejemplo, las chagras o la produccién limpia y sostenible.
Pero esta clasificacion no solo esta ligada ala salud y al sentir cultural dela
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comunidad, sino que también favorece la venta de los excedentes en el
mercado local. Al tiempo, es importante entender como las mamitas
caméntsa se encargan del trabajo en las chagras y de las distintas formas
de obtencion de los alimentos, los tubérculos y la transformacion en su
consumo, que han reemplazado en parte con el arroz, de acuerdo con una
escala de valores y jerarquizacion de los alimentos que desarrollaré
mas adelante. En dicha jerarquia, resalto una comida y bebida que ocupan
un lugar protagénico y que no han sufrido grandes transformaciones:
las sopas, en especial la bishana o sopa de maiz con coles y la chicha.

“LA SOPA ES ALIMENTO”

Mama Georgina despierta antes de las seis de la mafana, supervisa
los animales, da una vuelta alrededor de la casa y comienza a hacer los
oficios del dia. Mientras tanto Angela, su hija, prepara a sus dos hijos
para ir a la escuela y a la guarderia. Entre sus manos, mama Georgina
sostiene una masa hecha de harina de maiz que comproé en el mercado.
Con ella hace pequenas bolas y, con ayuda de sus dedos y de la gravedad,
las va estirando hasta que quedan circulares y planas. Después las pone
en aceite caliente y las frie, preparacion a la que también llaman arepas.
Primero le sirve a Tatiana, la nieta menor, después a mi, luego a Angela,
sigue con Jenan, el nieto, y por ultimo ella, tras haberle dado la comida
a Tatiana. Ademas de la arepa, el desayuno lo acompaia con queso
y café endulzado con bastante aztcar refinada.

Después del desayuno, los nifios terminan de alistarse para ir a
la escuela. Tanto mamé Georgina como Angela aprovechan el tiempo
cuando ellos estan fuera de casa para hacer la mayor cantidad de ac-
tividades posible: barrer, lavar la ropa, arreglar los cuartos, la sala,
alimentar los animales, cuidar las plantas que estan alrededor de la
casa o de la chagra, traer los alimentos, hacer artesanias y salir hasta
el pueblo a hacer alguna diligencia, entre otras cosas.

Antes del mediodfa, mamé Georgina y Angela comienzan a preparar
el almuerzo. Angela coloca una olla con bastante agua en la estufa
de gas. Aprovechando que en ese dia hay maiz en la casa, lo muele y lo
cocina con papas, frijol, habas, zanahoria y alas de pollo campesino,
mezcla que da como resultado una sopa. Angela se sirve en un plato
esmaltado con flores en los bordes y come con una cuchara mientras se ve
por television la novela del mediodia, en el cuarto de dofia Georgina.
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A pesar de haber comido en la escuela, cuando Jenan llega a la casa
le gusta tomar otro plato de sopa. El hace las tareas para poder jugar
y las mujeres de la casa terminan de arreglarla o de elaborar artesanias
para la venta. Pasada la mitad de la tarde, todos tomamos un café
con envuelto y Angela va a buscar a su hija menor.

Entrada la noche, mama Georgina prepara arroz, costilla de cerdo
frita, frijol, platano frito en forma de pataconesy jugo de tomate de arbol,
una fruta bastante cultivada en la zona. Mamd Georgina siempre le sirve
primero a Tatiana, su nieta menor, luego a mi, ya que no hago parte dela
familia; posteriormente, sigue Angela, después Jenan y, por tltimo, ella.
Después, conversan un rato, reciben visitas de familiares o amigos y el
dia termina cuando cada una va a dormir.

Contrario alo que sucede con la poblacion no indigena, para quienes
el plato principal del almuerzo es el seco, para algunos indigenas de los
Andes ecuatorianos, como para los caméntsa, la sopa es el plato principal,
como lo han documentado algunos estudios de poblaciones indigenas
y campesinas, quienes prefieren las comidas liquidas (Weismantel 1994;
Patifo 1990, Camacho 2011).

Las mamitas caméntsd se refieren a las sopas como una comida sana
(Diario de campo 1), como un elemento de la tradiciéon que no debe
perderse o, en palabras de mama Pastora, “a uno lo han acostumbrado,
no es de olvidarse” (Diario de campo 1). De las distintas conversaciones
y observaciones de campo entendi que, para las mamitas, la composicion
del almuerzo ideal incluye siempre la sopa, ya que esta provee la fortaleza
para el cuerpo, pues la asocian con la ausencia de enfermedades (en
especial la bishana) o con estar “alentados”. La sopa calienta el cuerpo,
recuerda al hogar, alos tiempos de antes; la consideran una elaboracion
saludable y permite saborear la relacion estrecha con la tierra. Tal como
me lo comenté mama Teudora Chindoy un dia mientras la entrevistaba
y preparabamos bishana:

Yo le digo a mis nietos: “tomense la sopita de coles porque
es saludable, llena mas”. Se puede comer bastante. Yo cuando cocino
sopa de pasta, no puedo comer dos platos, pero con la sopa de coles
puedo comer dos. Por eso es que estamos alentados. Por eso no nos
enfermamos, ni gripa nos da. Estamos mds viejos, pero no estamos
enfermos, no. Y ahi mi nieto me dice que se queda para la cena.
(Entrevista 4)
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Camacho (2011) afirma que las sopas se clasifican por la presencia
o ausencia de adiciones (‘recao’). En la comunidad caméntsd actualmente
las sopas varian. Las personas preparan sopa de arrocillo, de maiz
amarillo o maiz blanco, de cebada, avena, arroz entero y pasta, entre
otros; ademas del ingrediente principal que designa el nombre de la
sopa, esta debe contener diversas verduras.

La técnica base para preparar las sopas es el hervido. Pazzarelli (2010)
indica que los alimentos se hierven cuando antes fueron procesados
de maneras particulares: cortados, picados, molidos, etc. Esta técnica
puede aplicarse a todos los alimentos y es, muchas veces, el paso previo
para otras técnicas. Cada alimento se debe hervir de acuerdo con tiempos
variables, lo que permite el control del espesado. Los alimentos hervidos
son los que permiten tener el plato principal de la comida basica campesina
o indigena andina: la sopa. En el caso de dicha preparacion, la presencia
de ciertos alimentos no determina la estructura final de los platos ni su
calidad, pues es la ejecucion de determinadas técnicas lo que permite
alcanzar los platos deseados. Las agentes de las técnicas son las mujeres,
dado que ellas transforman el estado de los alimentos otorgandoles
una nueva forma, colectiva y ya no individual.

Con la incorporacién de nuevos ingredientes, las opciones de tipos
de sopas se han incrementado; ademas, ha permitido que hayan preservado
su valor emocional, simbdlico y material para las mamitas caméntsa.
Al final, el proceso por el cual obtienen los ingredientes cambia, pero
la estructura de la sopa permanece. El consumo de esta preparacion
les permite a las mamitas incorporar los elementos que son la referencia
de la alimentacion ‘del pasado” las coles, el maiz, el frijol, entre otros.
Ademas, su elaboracion mediante la técnica de hervido y el servido
caliente estan fuertemente asociados al mundo femenino (Pazzarelli
2010). Por lo tanto, es claro por qué la sopa tiene un valor muy especial
para las mujeres caméntsa. Sin consumirla, no se sienten completas
ni satisfechas, es decir, la sopa representa la comida en un sentido total
y de completitud. A Luz Angélica, mujer caméntsa, para entonces cercana
a los 50 afos, madre y esposa, la conoci cuando conducia una reunioén
de la Asociacién de Mujeres Indigenas “La chagra de la vida” (Asomi).
Sobre la sopa, ella me dijo lo siguiente: “Bishana es aquello que nos da vida,
lo que no deja que nos enfermemos. Es comida sana” (Entrevista 2).
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Por su parte, Margarita Chindoy, madre de ocho hijos, pero que vive
sola y sobre quien varias personas me dijeron “ella se alimenta solo de lo
natural”, también hablé de las sopas de la siguiente manera:

Bishana es el de mds alimento. Mire, a mila sopa poco me gusta,
no tengo animo. Cuando cocino bishana, como con ganas. Va a
trabajar y hay dnimo, y queda satisfecho. Pero si no hay bishana,
segurito eso es como tragar bagazo. Yo no siento que haya cocinado,
ni que haya comido, no. (Entrevista 6)

Inclusive en algunas ocasiones, en la preparacion de las sopas que no
eran bishana, como por ejemplo la sopa de arroz o de avena, las mamitas
adicionaban las coles, recordando la composicion del plato tradicional.
Asi, innovacion y tradicion se encuentran (Giard 2000) como resultado de un
proceso de mestizaje cultural que se expresa mediante la creacién de una
nueva preparacion, pues se conectan y se enlazan en las ollas de las mamitas.
Este proceso, ademas, permite la incorporacion de ingredientes nuevos,
mediante el uso en preparaciones ya existentes o empleando principios
de condimentacion propios de la cultura (Douglas 1995, Fischler 1995,
Montanari 2006).

Algunas veces, ademds de las sopas, en el almuerzo las mamitas
sirven el seco, compuesto por una carne, generalmente de vaca o cerdo,
comprada en el mercado del pueblo, o pollo o gallina, conseguida
por medio de la compra o del intercambio con miembros de la comu-
nidad, ademas de frijol, platano o espagueti y, esporadicamente, unas
rodajas de tomate. En la cena es mds comun encontrar arroz en las
preparaciones. Ademas de este ingrediente, puede llevar una carne,
que puede ser substituida por un grano, principalmente el frijol, y un
carbohidrato, que puede ser papa, tumaquefio —tubérculo de consumo
tradicional, similar al bore— o fname.

Asi, las sopas me permitieron entender como esta preparacion,
que debe estar presente en las comidas principales, requiere de la
aplicacion de técnicas culinarias especificas, del manejo de tiempos
y espesados, de una combinacién de productos que ademas permiten
la denominacion del resultado y de identificar y permitir el vinculo
con el pasado, con la tierra y con las emociones.

De manera similar, encontré que la chicha, la otra preparacion
que sobrevive pese a las dificultades y transformaciones de su consumo,
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también refiere a determinadas reglas y composiciones que permiten
aproximarse a otra de las formas como manifiestan las mujeres la cultura
alimentaria caméntsa.

NUNCA PUEDE FALTAR LA CHICHA
No es que a cada visitante
se lo quiera ver borracho
la chicha es un saludo de bienvenida
Sila aceptas
te aceptamos
Sila rechazas
nunca mds te brindamos
nada
Hugo Jamioy. 2010. Binjbe oboyejuayéng:

danzantes del viento.

En los hogares, mientras trabajaban en las chagras, en los viajes,
en las fiestas y acontecimientos especiales, los caméntsa acostumbraban
consumir chicha. No obstante, en la actualidad esta bebida es preparada
en pequefas cantidades y unicamente para ocasiones especiales, tales
como la celebracion del dia de las animas, para los dias de minga o para
festejos familiares. Durante el carnaval caméntsa, consumen tanta
chicha que es necesario garantizar su disponibilidad todos los dias para
todos los participantes y asistentes, por lo que son elaboradas grandes
cantidades de esta bebida.

En el caso de las mamitas caménts4, la elaboracién y el consumo
de chicha favorece los momentos de comensalidad del grupo y, ala vez,
les permite acceder a la fuerza de trabajo masculina, gracias a relaciones
de reciprocidad, como detallaré enseguida.

Actualmente, en Sibundoy existen diversos tipos de chicha: de choclo,
elaborada al hervir el maiz con panela, mediante una fermentacion
de corto tiempo; este tipo de chicha sirve para momentos de sed. Cuando
usan panela, el proceso de fermentacion es mayor; cuando la elaboran
con azucar, es mas curativa y los niflos pueden consumirla. Para los dias
de trabajo debe ser bien fuerte y fermentada, de forma que quienes trabajan
tengan fuerza suficiente. También preparan chicha de maiz sarazo,
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de mote o de maiz germinado (jura), usada para embriagarse y bailar.
En las fiestas familiares y colectivas, los asistentes consumen chicha
de jura y la mezclan con otras bebidas para que fermente mas rapido
y su grado de alcohol aumente.

Antiguamente, las mujeres mascaban el maiz o una torta de maiz
paraelaborarla chichay, actualmente, siguen a cargo de su elaboracion.
La sirven en un recipiente circular plastico y, flotando sobre el liquido,
colocan un unico vaso, también de plastico. Siempre hay una persona
de posicion de respeto, de alto estatus en la comunidad, que recibe
la bebida y es quien debe ofrecerla a los demas invitados. Los flujos
vitales y las personas fisicas se mantienen en contacto gracias al momento
de comensalidad que se lleva a cabo gracias al consumo de la bebida.

Cuando le entregan la chicha a cada miembro de la comunidad, este
debe a su vez ofrecerle al duefio o duena de la casa. El anfitrion o anfitriona
toma el recipiente, hace una sefial en forma de cruz, saca un poco de la
bebida con el vaso plastico y enseguida bebe. Después les ofrece a los
invitados. Quien esta brindando introduce el vaso en el liquido, lo saca
lleno de chicha y lo entrega al comensal, quien agradece, pide permiso
para beber y, a continuacion, la ingiere. Quien esta ofreciéndola debe
informar a quienes la reciben que ya han bebido, o decir “salud a todos”,
de lo contrario debera tomar nuevamente con cada uno de los comen-
sales, lo que resultara en una pronta embriaguez. Beber chicha antes
de ofrecerla a un invitado significaba garantizar que esta bebida no tenia
ningun tipo de rezo o accién que tuviera como finalidad hacer algtn
tipo de dafio al comensal. Esta es una practica que proviene del pasado,
pero que hoy en dia continua vigente. De esta manera, los asistentes
tienen la seguridad de que la ingesta de esta bebida no tendra ningtn
efecto adicional en el consumidor.

Las mamitas caméntsa son contundentes al afirmar que sin chicha no hay
trabajo. Mediante su preparacion y el ofrecimiento a parientes, amigos,
vecinos y allegados, estas mujeres controlan, se apropian y obtienen la fuerza
masculina para los quehaceres necesarios, como sucede en momentos
de trabajo comunitario como las mingas. Asi mismo lo afirma Pazzarelli
(2010), para quien las mujeres controlan el trabajo colectivo, en la medida
en que los hombres no realizan una minga sin la retribucién de alimento
y si no hay chicha para su consumo. Contraria a la percepcion de que
la tierra esta cansada y al miedo de dejar en el pasado las tradiciones,
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existe la percepcion de que la chicha nunca acabara, aunque también esté
siendo reemplazada por el aguardiente y el guarapo.

Algunos estudios sobre los campesinos de los Andes centrales
vinculan la chicha con entes no humanos (Abercrombie 1993, Gose
2004, Randall 1993). En el caso especifico de los caméntsa, esto cobra
relevancia por cuanto la chicha es una bebida que demuestra la comen-
salidad con los otros. En el pueblo caméntsa la chicha no la ofrecen
a cualquier persona y quien no puede digerirla no es humano. Algunas
de las mamitas, como mama Georgina y mama Pastora, me contaron
la historia del arcoiris. Cuando el arcoiris bebié chicha, aun siendo
hombre, no logré mantenerla en su organismo. Por lo tanto, no alcanzé
la categoria plena de ser humano (Quiroga-Dallos 2015; Entrevista 8).

En una vision afin, Francisco Pazzarelli (2010) propone que las
transformaciones permiten a los alimentos adquirir formas y estados
particulares, a partir de los cuales pueden, posteriormente, ser clasificados
como parte de flujos vitales que son comunes y movilizados en el momento
de compartir dicha bebida. Ademas, este autor, siguiendo a Gose (2004),
explica que la transformacién del maiz en chicha “permite que las mujeres
aporten ala constitucion delos ciclos de energia y de la fertilidad, de lo cual
hacen parte el maiz, el agua ylos cuerpos de las personas que beben y sus
residuos” (64). Esta transformacion se basa en un proceso de fermentacion
y se asemeja a un proceso de muerte (Gose 2004).

En el caso de la apropiacion y uso de la chicha de las mamitas, destaca
su capacidad de transformacion de la chicha en contraste con otras
bebidas con contenido de alcohol, como el aguardiente, pues el proceso
de preparacion de la chicha permite controlar y diversificar el producto,
el sabor, la cantidad de alcohol y hasta el color. Son las mamitas las que
deciden, de acuerdo con la intencionalidad de consumo y el tipo de po-
blacidn con quienes la compartiran, qué tipo de chicha elaboraran. Para
ello, utilizan un conocimiento especializado que inicamente aprenden
en la practica y en su contexto social especifico, para identificar y llegar
al punto que estan buscando.

Aunque desplazada de la vida cotidiana de la comunidad, la elabo-
racion y el consumo de esta bebida en las ocasiones festivas y el trabajo
colectivo condensan una de las acciones concretas o de las tdcticas
que emplean las mamitas para mantener el contacto entre parientes,
amigos, vecinos y hasta visitantes, y consiguen asociarla a la alegria,
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la compaiia, la unién de los parientes, amigos y vecinos, asi que
ella misma permite la reproduccion del grupo. Tal y como lo afirma
Pazzarelli (2010), a través de la comida las mujeres gestan el control
en las cocinas que permite el desarrollo de la vida fuera de esta,
inclusive en los espacios predominantemente “masculinos”. El analisis
de la chicha revela el uso de técnicas que conocen estas mujeres para
la obtencién del producto especifico, las reglas para su preparacion,
las reglas y los momentos en los que serd consumida y, especialmente,
el sentido de colectividad y el papel que desempefian las mujeres en su
preservacion. Aunque muchas veces la chicha forma parte del ciclo de la
alimentacion y permite al acceso a la fuerza de trabajo, también esta
atravesada por inequidades en el consumo, como mostraré a continuacion.

DISTRIBUIR ES DECIDIR

La distribucion de los alimentos también transmite mensajes sobre
los participantes en una comida y se desarrolla bajo principios inequitati-
vos que indican una jerarquia social (Charles y Kerr 2002). Las decisiones
y la distribucién estan cargadas de significados que demuestran como
la comida es una expresion clave de la cultura.

Esto ocurre debido a los imaginarios culturales acerca de qué comida
es mas apropiada paralos hombres y paralos nifios, por lo cual al proveer
dicha comida las mujeres demuestran su habilidad para ser “buenas”
esposas y madres. Ademas, los alimentos estan jerarquizados de acuerdo
con las jerarquias sociales y su distribucion en la familia refleja el estatus
y el poder relativo de sus miembros, determinados en parte por las
condiciones generacionales y de género (Charles y Kerr 2002).

En el caso dela comunidad indigena caméntsa, las comidas que inclu-
yen carne asada son las mas valoradas, lo que evidencia una clara jerarquia
de los alimentos en la que la carne roja es el alimento mas valorado vy,
entre el asado y el hervido, el primero siempre gana.

Las distribuciones y las cantidades que las mamitas sirven estdn car-
gadas de tradicion, tal como me lo dijo mama Teudora. Ellas aprendieron
de sus madres que, en un dia de minga, cuando los hombres ejecutan
labores fisicamente mas exigentes que las de las mujeres, deben recibir
el doble de las porciones de ellas, o cuando ellas se quedan en la casa
cocinando llevan un plato de sopa hasta las chagras donde los hombres
estan laborando, lo que implica ain mas trabajo (Entrevista 4).
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A partir de mis observaciones de campo comprobé que los hombres
consumen comida y bebida de estatus alto con una frecuencia mayor
delo que lo hacen las mujeres y los nifios. Esto se traduce en un consumo
mayor de proteinas de origen animal y de bebidas mas elaboradas.
Los adultos de ambos sexos consumen proteina de origen animal
con mayor frecuencia que los nifios, y estos, a su vez, consumen
alimentos de menor estatus. Aun asi, las mujeres estan en el lugar
mas bajo dentro de las jerarquias de la familia, ya que si no alcanzan
las raciones para todos los presentes o se sirven porciones de menor
tamano, estas seran consumidas por ellas.

Charles y Kerr (2002) afirman que, en general, las mujeres suelen
subordinar sus propias preferencias a las de sus parejas y a las de los nifios.
Muchas de ellas compran lo que saben que quieren sus compaiieros para
el almuerzo, mientras que, para el desayuno y comidas no principales,
cuando los hombres estan ausentes, son las preferencias de los nifios las que
acostumbran a predominar. En el caso de las mamitas, las elecciones
sobre los ingredientes de las preparaciones principales como el almuerzo
estan basadas en la presencia y preferencia de las de sus maridos o hijos.

En el trabajo de campo fue posible percibir que son las mamitas
quienes estdn a cargo de comprar los alimentos, recolectarlos y cocinar-
los. Sin embargo, no son ellas quienes consumen las mejores raciones
y tampoco son quienes reciben las cantidades mas grandes, aunque sean
ellas mismas quienes se encarguen de la distribucion de los alimentos.

Otro elemento que quiero resaltar es la sensibilidad y preocupacién
de algunas de las mujeres por como aprecian y evalian sus maridos
las comidas que ellas preparan (cfr. DeVault 2008, Diario de campo 1).
Estas diferencias sacan a la luz las formas de dominacién y deferencia
que comunican relaciones de poder en actividades como cocinar, servir
y comer (DeVault 2008).

DE GUSTOS Y DISGUSTOS

Antes de finalizar, quiero anotar que, durante el trabajo de campo,
observé que actualmente no todas las comidas de las mamitas corres-
ponden a la comida que ellas refieren que se hacia “antiguamente”
o ala que describen como “tradicional”. Generalmente, a la hora de la
cena preparan y consumen arroz. Para comprender el rol de este grano
en la comida caméntsa y en la relacion con las mujeres, son pertinentes
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los aportes de Sidney Mintz (1996), quien afirma que “cuando nuevos
usuarios adoptan substancias extrafias, estas ingresan en contextos
sociologicos y psicolégicos preexistentes y adquieren o les dan un
significado contextual para quienes las usan” (32).

Ya he mencionado que los caméntsd asocian el arroz con grupos sociales
no indigenas, a veces denominados blancos o colonos. Sin embargo, debido
alamutua convivencia, el arroz llegd hasta las casas delos indigenas, cuando
los hijos de estas mamitas atin estaban pequeios, hacia la década de los
afios setenta. De acuerdo con las conversaciones con mamd Narcisa
y mama Pastora, quienes introdujeron el arroz en la dieta caméntsa
fueron los hombres: ellos llegaban a las casas pidiendo a sus mujeres
que elaboraran esa “comida de blanco” (Diario de campo 1), lo que
convirti6 la comida extranjera, la “de afuera”, en algo familiar, interior.
Esto ademas le permitia a algunos hombres y familias tener una cercania
mayor con la poblacién colona, mediante la asimilacion de componentes
simbdlicos y practicas culturales externas.

Las perspectivas psicobioldgicas sobre las preferencias y aversiones
alimentarias refieren tres razones para aceptar o rechazar los elementos
potencialmente comestibles (Rozin 2002): la primera abarca los factores
afectivos sensoriales, innatos o adquiridos; la segunda remite a las
consecuencias anticipadas a su consumo como, por ejemplo, nauseas,
mareo, vomito, entre otros; la tercera razon tiene que ver con factores
ideales como el conocimiento de lo que son los alimentos y de dénde
provienen.

El consumo de arroz es resultado del aprendizaje y de las nociones
y valores de reconocimiento social asociados a este habito. De acuerdo
con Rozin (2002), los factores sociales que inciden en las preferencias
y aversiones alimentarias actian en dos niveles: el primero esta dado
por las presiones sociales (costumbre, comportamiento de las personas
mayores, alimentos accesibles a los nifios), que esencialmente fuerzan
la exposicion de las personas al alimento en cuestion; el segundo refiere
al establecimiento del gusto por un alimento debido a la valoracién o el
respeto que le otorguen otras personas, tanto la que hacian los blancos
como la que comenzaron a realizar los hombres de la comunidad.

Algunas de las primeras reacciones cuando algunas mujeres caméntsa
probaron el arroz fueron de asco. Pero como me dijo mama Conchita
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mientras cocinaba junto a sus hijas: “ya me acostumbré”, “ya aprendi”
(Entrevista 6).

Al comienzo, el arroz se preparaba para ocasiones especiales o los
domingos. Este alimento representaba un estatus mayor para quien
lo consumia vy, por eso, las familias incrementaron los momentos
de consumo diario y desplazaron las comidas mds tradicionales
como el maiz. El arroz era un indicador de mayores recursos
econdémicos. Comer arroz con tomate era un simbolo aun mayor
de estatus (Entrevista 3). Algunas mamitas caméntsa y sus familiares
asocian la expansion de negocios en esquema de piramides que se
desarrollaron con fuerza en el pais, especialmente en el departamento
del Putumayo, desde comienzos de siglo xx1, con la obtencién de in-
gresos monetarios, lo que facilit6 la compra de objetos y alimentos
como, por ejemplo, el arroz (Quiroga-Dallos 2015). Aunque no fue
el inico motivo, el fendmeno anterior contribuyé de manera directa
para que los saberes tradicionales fueran relegados, como sucedié
con las chagras.

A quienes mas les gusta consumir arroz es alos mas jovenes. Mama
Narcisa dice que “en la cena les doy arroz para tenerlos contentos”.
Mercedes comenta que “ahora hay que tener arroz para que coman”.
Sin embargo, aiin no es totalmente generalizado: al hijo de Miryam
no le gusta, prefiere la comida “antigua”, pero esto, en gran medida,
es resultado de la decision consciente de su madre con relacién al tipo
de formacién y futuro que quiere para su hijo.

De acuerdo con lo que las mamitas comentaron, como lo hizo
Mama Conchita junto a su hija Mercedes en un dia de minga, son las
mujeres mismas quienes, en parte, deciden si sus familias deben
continuar consumiendo los platos tradicionales, como la bishana.
De su papel y conciencia depende que sus hijos y nietos adquieran
el gusto por esos platos y que sus hijas aprendan a hacerla:

Ella ha sabido preparar bien rica esa sopa, le digo, por eso, pues
tiene que acostumbrar a los nifios a lo de antes. Asi no sea todos
los dias, de vez en cuando hay que acostumbrarlos. Entonces
uno, silos nifios estdn acostumbrados, si a uno le han ensefiado,
pues uno va llega, pues “verdad que mi mamd me enseii6 a hacer
esa sopa”, entonces yo voy a hacer. Y, pues, como dicen, si uno
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ha comido, pues los hijos comen, y si uno ha rechazado, los hijos
van a rechazar peor. (Entrevista 6)

Estas mujeres no acostumbran a consumir el arroz solo, pues conside-
ran que “asi no alimenta”. Siempre lo preparan con otros vegetales u otro
carbohidrato, o con alguna proteina animal: “entonces, asi saboreamos”.

El arroz no es ningtin alimento. Péngase a cocinar puro arroz
aver si... un poquito. Si no le echa cebolla, si no le echa papa, si no
le echa alverja, si no le echa huevo, que no tenga, a ver si se va a
alimentar con eso. Eso no se puede comer. Se siente un sabor. No mas

que de hambre se puede comer. (Entrevista 6)

El gusto también define el grado de cambio de las personas en la
comunidad, su condicién de persona e incluso su afiliacion étnica y de
género. En una conversacion informal, una joven comentaba que conocié
a otra, a quien no le gustaba nada hecho de choclo, no le gustaban
las arepas, los envueltos ni el mote. La joven que contaba eso se preguntaba
cémo era posible, le resultaba un comportamiento vergonzoso y concluia
que “solamente le falta decir que no es mujer” (Diario de campo 1, cf.
Shack 2002).

El gusto es resultado de procesos de aprendizaje cultural. Asi, por ejem-
plo, la introduccion del arroz a la dieta caméntsa y las preparaciones
culinarias de las mamitas permite entender una serie de acciones de cambio
y aprendizaje gustativo. Paralelamente, este ingrediente ha ingresado en un
sistema de valores, movilizado en gran medida por los hombres, pero
desarrollado por las mujeres, lo cual revela las jerarquias y desigualdades
de género en esta comunidad. Me atreveria a afirmar que aqui también
es posible identificar la fuerza dela presion social ejercida sobre las mamitas,
quienes, como ya mencioné, buscan satisfacer las expectativas que de ellas
demandan sus parejas y prole. Aun asi, no han cambiado su opinién:
consideran el arroz como un alimento de baja categoria, que no alimenta
y no cumple con lo que ellas consideran como comida.

CONCLUSIONES

Aproximarse a la cultura alimentaria caméntsa implica ahondar
en las formas, practicas, habitos y significados tanto pasados como
presentes. Las representaciones, la conformacion de la identidad y el
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quehacer cotidiano y ritual asociado a los alimentos se actualizan como
resultado de los procesos historicos y los distintos agentes que intervienen
en un grupo social marcado por la etnicidad, en un territorio, y en
las relaciones dia a dia.

Asimismo, las principales clasificaciones propias que he identificado
son la comida “natural”, “limpia”, “antigua”. El valor simbdlico de al-
gunos ingredientes de determinadas preparaciones también obedece
a las dinamicas de distintos procesos y contextos sociales e histdricos.
Como yalo han indicado los estudios antropoldgicos de la alimentacion
previos, en Sibundoy las clasificaciones de los alimentos traspasan su uso
nutricional y se desarrollan en torno a lo que constituye una buena
comida, lo que, a su vez, supone una relacion especifica con el proceso
y el lugar de obtencion. Entiendo que ese lugar no solo denota un espacio
tisico, sino un elemento constituyente del territorio y de la territorialidad,
en particular el cuidado de la chagra y la huerta casera.

De manera opuesta, los componentes de lo que las mamitas consideran
que no es comida de verdad estan asociados a las transformaciones
del uso de la tierra y de las practicas agricolas que inciden en la confor-
macién de una comida de otros, no indigenas: los blancos o colonos,
producida en otras configuraciones territoriales y econdmicas, ligadas
alos quimicos, los monocultivos, el dafio ala salud e ingredientes como
el arroz y productos industrializados. Aqui también las categorias
y clasificaciones hacen referencia al proceso y lugar de obtencién de los
alimentos y a un sistema de valores.

Ademas, por ejemplo, la incorporacion del arroz en los habitos
alimentarios demandé un proceso de aprendizaje en el gusto, amparado
en los ideales construidos sobre este alimento con relacion a los actores
externos y el estatus asociado a ellos, y se refleja en una transformacion
en la escala de valores que es puesta en disputa y a la vez acogida por las
mamitas.

La sopay la chicha hacen parte de las preferencias cotidianas y rituales
que prevalecen desde épocas prehispanicas y que, a pesar de los pequefios
cambios que han sufrido, continiian con una carga simbodlica significativa
para quienes las elaboran y consumen, hacen parte de la formacion de la
persona y de la identidad individual y colectiva, y ponen de manifiesto
el control y acceso que tienen las mujeres sobre la fuerza de trabajo masculina.
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La alimentacion, desde la perspectiva de las mamitas con quien
comparti, es entonces elaborada a partir de lo cotidiano, a partir
de procesos de incorporacion, rechazo y cambio, aunque muchas veces
invisibles, siempre presentes en las tacticas de las mujeres (De Certeau
2002). Las acciones cotidianas que componen la relacion entre la comida
y las mamitas las convierten tanto en consumidoras como en productoras
de sucomiday de la comida para otros; las ponen en una posicion de sujetos
activos (Aguilar 2001). En el hecho de consumir, cocinar, elegir y producir,
la creatividad y la manipulacién que hacen ellas de sus distintos contextos
se materializan. Con cada accién crean y posibilitan la alimentacion
favoreciendo la reproduccion cultural del grupo.

En cada plato servido, las mamitas caméntsa reafirman el poder
que tienen gracias a la preparacion de las comidas. Ellas transforman
los alimentos obtenidos mediante determinados procesos de produccion,
de consumo y controlan el acceso al trabajo. También lo manifiestan
en las formas de cultivo que practican, en las que no usan productos
de la industria quimica y donde la tierra es considerada como uno de
los actores activos de ese proceso. Igualmente, el desarrollo de actividades
para mantener la chagra, asi como para ensefiar a las mas jovenes sobre
su valor, y la preocupacién y trabajo por que estos y estas adquieran
el gusto por la comida “antigua” hacen parte de las tacticas por ellas
empleadas.

En este caso, la alimentacién y la comida deben ser abordadas
teniendo en cuenta la relacién de las mujeres con la Batsana Mama,
es decir, la madre tierra y, desde la complejidad misma de las mujeres
caméntsa. En ella estd una totalidad de ser que demuestra su poder
y dominio de la transformacion de los alimentos y la distribucién
de las comidas frente a las figuras masculinas. Asimismo, en ocasiones
sus acciones fueron mediadas por la relaciéon con el mundo no indigena
representado en las preferencias alimenticias de sus maridos. Distingui
que no son dependientes del mercado y que construyen la cultura
alimentaria a través de la vida social al interior de la comunidad.

Las mamitas se encargan de producir, reproducir y transformar
la cocina cultural (Messer 2002). Ellas son quienes seleccionan los ali-
mentos basicos, principales y secundarios; el uso frecuente de un conjunto
caracteristico de sabores; la elaboracidon caracteristica de los alimentos
elegidos; el uso de determinadas técnicas; la adopcion de una variedad
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de reglas referentes a la aceptabilidad; las comidas festivas; el contexto
social de las comidas, y les dan sentido a los usos simbdlicos de los
alimentos.
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Entrevistas

Entrevista 1: Entrevista realizada a Isabel Pujimuy, Sibundoy, 21 de mayo
de 2014, 3:25 p. m., 71 min, registro en diario de campo.

Entrevista 2: Entrevista realizada a Luz Angélica Muchavisoy, Sibundoy, 27 de
mayo de 2014, 3:45 p. m., 47 min, registro en diario de campo.

Entrevista 4: Entrevista realizada a Pablo Jamioy, Mocoa, 30 de mayo de 2014,
7:30 p. m., 60 min, registro en diario de campo.

Entrevista 3: Entrevista realizada a Teudora Chindoy, Sibundoy, 02 de junio
de 2014, 9:35 a. m., 95 min, grabadora de voz.

Entrevista 4: Entrevista realizada a Pastora Janjasoy, Sibundoy, o4 de junio
de 2014, 2:35 p. m., 72 min, grabadora de voz.

Entrevista 5: Entrevista realizada a Margarita Chindoy, Sibundoy, 12 de junio
de 2014, 4:00 p. m., 180 min, registro en diario de campo.

Entrevista 6: Entrevista realizada a Concepcion Juajibioy, Sibundoy, 16 de junio
de 2014, 3:15 p. m., 55 min, registro en diario de campo.

Entrevista 7: Entrevista realizada a Narcisa Muchavisoy, 23 de junio de 2014, 3:15
p. m., 63 min, grabadora de voz.

Entrevista 8: Entrevista realizada a Pastora Janjasoy, Sibundoy, 27 de junio

de 2014, 10:35 a. m., 97 min, grabadora de voz.

Diarios de campo

Diario de campo 1: Diario de campo de mayo y junio de 2014, valle de Sibundoy.
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MARTINA CAYULY DANIELA PESSOA - EL mate en Chile: entre lo comunitarioy laindividualizacion...

RESUMEN

Este articulo explora las dindmicas del consumo de mate en la capital de Chiley la
Region de Los Lagos, al sur del pais. Con base en entrevistas en profundidad,
observacion participante y analisis de contenido, contrastamos el consumo
comunitario, basado en una experiencia estética de copresencialidad en el sur
del pais, y la tecnificacién e individualizacién del consumo en Santiago. En la
capital, el consumo de mate se ha convertido en un gusto de la clase media-
alta, un elemento de distincién impulsado por la creacién de nuevos productosy

espacios de consumo que expresan la apropiacién y mistificacion de la yerba mate.

Palabras clave: Chile, consumo compartido, consumo individual, dindmicas de
consumo, estética de la alimentacion, modernizacidn alimentaria, sociologia
de la alimentacion, yerba mate.
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THE MATE IN CHILE: FROM COMMUNAL TO INDIVIDUAL
CONSUMPTION

ABSTRACT

This article explores the dynamics of consumption of yerba mate (Ilex paraguariensis) in
Santiago de Chile and the Regidn de Los Lagos in Southern Chile. Based on in-
depth interviews, participant observation, and content analysis, we highlight
the contrast between shared communal consumption, from an aesthetic
experience of co-presence in the south of the country, and the technification and
individualization of consumption in the capital city. There, the consumption of
mate has become part of the upper-middle class’ good taste, and an element
of distinction spurred by the creation of new products and consumption
spaces that point to their appropriation and mystification of yerba mate.

Keywords: Chile, consumption dynamics, food aesthetics, food modernization,
individual consumption, shared consumption, sociology of food, yerba mate.

A ERVA MATE NO CHILE: ENTRE O COMUNITARIO
EA INDIVIDUALIZA(;,AO DO GUSTO

RESUMO

Este artigo explora as dindmicas do consumo de erva mate na capital do Chile e na
regido Los Lagos, no sul do pafs. Com base em entrevistas em profundidade,
observacao participante e andlise de contelido, comparamos o consumo
comunitario, baseado numa experiéncia estética de copresencialidade no sul do
pais, com a tecnificacdo e a individualizagdo do consumo em Santiago do Chile.
Na capital, o consumo de mate tem se tornado um gosto da classe média-alta,
um elemento de diferenciacao impulsionado pela criagao de produtos e espagos

de consumo que expressam a apropriagao e a mistificacao da erva mate.

Palavras-chave: Chile, consumo partilhado, consumo individual, dindmicas
de consumo, estética da alimentacdo, modernizagao alimentar, sociologia da
alimentacdo, erva mate.
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INTRODUCCION

a yerba mate (Ilex paraguariensis) servida con agua caliente,

en un recipiente y con una bombilla (la materialidad de estos

implementos es diversa’), es una infusién conocida como mate, cuyo
origen puede rastrearse desde épocas precoloniales en las comunidades
guaranies (Ricca 2006). El acto de ingerir este brebaje en compaiiia
de otras personas puede ser conocido como mateada (Ricca 2006) y esta
dindmica de comensalidad, cuyas caracteristicas varia, noslleva a afirmar
que, mas que una simple bebida, el mate puede constituir una instancia
alimentaria en si mismo.

El consumo de mate en Chile tiene una historia que data del siglo
xv1, cuando la bebida fue introducida en el panorama nacional (Jefts
2017; Ricca 2006; Soler 2016). Si bien el mate estaba presente de modo
transversal en la sociedad chilena y habia una costumbre cotidiana
de beberlo (Couyoumdjian 2009), desde finales del siglo xv111 decayé
su consumo debido al aumento de los precios de la yerba mate,
producto de la extinciéon de la Compania de Jesus en 1773; ello llevo
a la desaparicion de su venta en el mercado (Barreto 1989). Por otro
lado, desde 1870, ocurri6 un proceso de transformacion de los habitos
alimenticios a la usanza europea, como consecuencia de la apertura
al comercio internacional que relegd el consumo de mate a las clases
mas bajas de la poblacion (Jeffs 2017; Johan 2010; Landaeta 2003), y a
la poblacion rural (Barreto 1989).

A nivel tedrico, las investigaciones y textos sobre consumo de mate
en Chile suelen indicar que hay un bajo consumo de esta bebida
actualmente, mientras lo sitian principalmente en la zona sur del pais
y entre las clases bajas (Barreto 2006; Johan 2010). No obstante, en la
ultima década ha surgido una nueva difusién del consumo en Chile,
especialmente en la capital del pais, asociado a los estudiantes y a
las migraciones internas entre las ciudades (Barreto 1989).

La presente investigacion exploratoria tiene un caracter interdis-
ciplinario, cuyo objetivo general es explorar las dindmicas actuales
del consumo de mate en la capital del pais en contraste con el sur de
Chile, especificamente la region de los Lagos. Esta comparacién responde

1 https://www.artdec.gob.cl/sitio/Contenido/Colecciones-digitales/9912:Mates-
Chilenos
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al hecho de que el consumo en el sur del pais tiene una larga historia
y una tradicién mas latente, en contraste con Santiago, en donde ha tenido
un proceso de revitalizacion a partir de los tltimos afos.

FUNDAMENTACION DEL PROBLEMA

La importancia social del consumo de mate reside en distintos
elementos. Por una parte, dada la difusién de su consumo, Jeffs (2014)
lo considera como “un género dinamizador de la vida econémica del cono
sudamericano, constructor de redes comerciales de grandes distancias,
creador de rutas y vinculos econdémicos, sociales y culturales” (4). Por otra,
Oberti (1979), Barretto (1989) y el mismo Jeffs (2014) lo consideran
un elemento integrador, asociado a significados culturales de gran valor
sociocultural. Asi, el consumo desde su origen se encuentra marcado
por diferencias de clase y estatus (Jefts 2017), lo que se puede apreciar
particularmente en las materialidades de los recipientes en que se bebia:
entre la oligarquia podian encontrarse piezas de plata, mientras los de
las clases populares eran de calabaza o ceramica®.

Entendiendo que la alimentaciéon es un elemento que configura
relaciones sociales (Fischler 1995), el andlisis del consumo de mate,
en tanto bebida que atraviesa la historia nacional desde el siglo xv1 (Soler
2016), es relevante para entender las relaciones y estructuras sociales
en las que se imbuye dicho consumo en el heterogéneo contexto
nacional chileno actual, inserto en procesos globales de modernizacion.
Lo anterior corresponde al factor mas implicitamente sociologico
de esta investigacion, pero también buscamos complementarlo con una
visidn estética. Consideramos que el consumo de esta bebida supone
una dinamica comunitaria (Perullo 2016) que implica la copresencialidad
delos comensales yles lleva a reunirse en un lugar intimo para compartir
la bebida, o bien, puede presentarse como una actividad individual
en la que se destaca el gusto personal. De tal manera, se desarrolla
una ritualidad en torno al consumo, en la que juega un rol principal
la interacciéon misma con los recipientes y la preparacion del brebaje;
esta puede descansar en el compartir o en el perfeccionamiento de la
técnica individual. Son necesarias por lo tanto las miradas disciplinares

2 https://www.artdec.gob.cl/sitio/Contenido/Colecciones-digitales/9912:Mates-
Chilenos
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de ambas areas del conocimiento para entender de forma compleja este
fenémeno.

METODOLOGIA

Desde una aproximacion cualitativa con un enfoque etnometodo-
légico (Garfinkel 2011), desarrollamos esta investigacion de caracter
exploratorio, ya que el tema ha sido poco tratado en Chile. Recurrimos
alaaproximacion etnografica (Cottet, citado por Canales 2006) de los
casos de estudio, con observacion participante (Bogdan y Taylor 1987,
33) y entrevistas en profundidad (Gainza, citado por Canales 2006).
También hicimos un analisis de contenido (Bell 2001), que incluyé
la revisién de archivos audiovisuales (Ortega 2009) y escritos, que re-
copilamos de redes sociales, periodicos, blogs y otros relacionados
con el mate. Hicimos trabajo de campo en la regiéon metropolitana,
especificamente en la ciudad de Santiago, y en la region de Los Lagos,
en la ciudad de Osorno y en Castro (a las que nos referiremos como
la “zona sur”). En cada zona estudiamos seis casos a lo largo de seis
meses, seleccionados por un muestreo de conveniencia y contactados
por terceros.

Buscamos insertarnos en el mismo ritmo de vida de las personas
que consumen mate e intentamos ser parte de su cotidianeidad, pero
el mismo hecho de preguntar sobre aquello que hacen diariamente
parecia ser uno de los breaching experiments de los que habla Garfinkel
(2011). Particularmente en la zona sur, las dindmicas de observacién
se centraron en las casas de las personas y consistieron en tomar mate junto
o posterior a una de las comidas principales de los individuos e inclufan
entrevistas. Ademas, mantuvimos una atencion panoramica en quienes
participaban de las dindmicas de consumo de mate, sin enfocarnos
en un solo individuo, lo que podria considerarse como una entrevista
grupal o discusion de grupo natural no estructurada, ya que las mismas
personas compartian sus reflexiones y experiencias en torno al mate.
De esta forma, destacamos el caracter etnometodoldgico de la recoleccion
de informacion, que considera que el mismo tema de conversacién
es construido por los interlocutores y es el contexto el que hace coherentes
e inteligibles los intercambios que realizan (Coulon 1987).

Por otra parte, en Santiago hicimos entrevistas en profundidad
a individuos que hacian una pausa o ruptura en su quehacer cotidiano
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para tener el espacio de hablar sobre mate y no en todos los casos hubo
un consumo de la infusion en la misma entrevista. Por lo anterior,
la mayoria de las entrevistas de esta zona fueron realizadas en los lugares
de trabajo de las personas entrevistadas. En el caso de estas entrevistas,
como aquellas realizadas en la zona sur, omitimos los nombres de las
personas entrevistadas en las transcripciones, con el fin de resguardar
la confidencialidad.

RESULTADOS

Antecedentes

Ya que la historia del mate en Chile tiene un recorrido histdrico de varios
siglos, consideramos importante aclarar que no es un pais productor
de yerba mate, pero es uno de los mayores consumidores de América
Latina, que importa desde Argentina® y Brasil un formato de preferencia
de 250 gramos o medio kilo con yerba ya procesada, mientras que un
porcentaje muy bajo de las importaciones corresponde a yerba canchada
(Benedetti 2009). Ademas, el consumo de la zona central del pais se asocia
a un estilo argentino (Johan 2010). Segtin los datos de la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (ra0)4,
las importaciones de yerba mate en Chile tuvieron un crecimiento expo-
nencial en 2005, aumentando once veces en relacion con el afio anterior.
En los afios posteriores se mantuvo un rango similar de importaciones
hasta 2015, cuando volvi a crecer de modo constante hasta 2018, afio en
el que llego a las 5502 toneladas de yerba mate importadas a Chile (Banco
Central de Chile 2019).

El consumo de esta bebida se ha potenciado en el pais y es posible
encontrar numerosas marcas en supermercados, tiendas especializadas
y locales menores (Benedetti 2009). Sin embargo, observamos una dife-
rencia entre las zonas estudiadas, dado que en Santiago existen tiendas
especializadas de mate donde los precios pueden alcanzar los usp 11 (segtin
la tasa de cambio del 6 de octubre de 2020) por un paquete de medio kilo,
mientras que en un mercado local de la zona sur no supera los UsD 4.

3 https://www.argentina.gob.ar/noticias/yerba-mate-las-exportaciones-alcan-
zaron-un-record-historico-y-el-consumo-interno-es-el
4 http://www.fao.org/faostat/en/#data/TP
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Es importante tener en consideraciéon que en la ciudad de Osorno,
debido a su cercania con la ciudad argentina de Bariloche, se produce
un estrecho intercambio de productos, dado que las personas chilenas
viajan a comprar yerba para consumo personal o venta en el mercado,
lo que explica también que el precio sea mas bajo.

Otro punto de comparacion es la venta en cadenas de supermercados,
cuyo precio esta estandarizado para todo el pais, en las que el medio kilo
de yerba puede llegar a costar aproximadamente Usp 6. Un tltimo aspecto
por considerar es la variedad de marcas y tipos de yerba disponibles,
que en los supermercados es mas reducido, mientras que en las tiendas
especializadas de Santiago y los mercados locales de la zona sur ofrecen
una variedad mucho mas amplia. No obstante, en la zona central del pais
las diferencias apuntan al tipo de confeccion de la yerba (con o sin
palo, organica, entre otros), mientras que en el sur se puede encontrar
una mayor variedad de sabores (limdn, naranja, boldo, entre otros).

Cabe destacar el caso del boldo, una hierba cultivada en Chile
y exportada principalmente a Argentina y Paraguay, “puesto que se
utiliza para elaborar mate compuesto, ... que reine en una sola infusién
el placer de beber mate, con la posibilidad de tratar alguna afeccion
de salud con las hierbas medicinales” (Benedetti 2009, 162). No obstante,
en la zona sur pudimos observar el uso de hierbas en su estado natural,
sumado a un profundo conocimiento de sus cualidades medicinales.

Consumo en Santiago

Enlaultima década ha habido un incremento exponencial del consumo
de mate en Santiago, percibido por los mismos entrevistados y constatado
por nosotras, al observar ciertos sectores de la ciudad en donde cada
vez es mas habitual encontrar gente bebiendo en parques o incluso en el
transporte ptblico. Ademas, distintas cafeterias han incorporado el mate
en las opciones de su carta. Destaca que muchos de estos nuevos lugares
se encuentran en barrios de mayor ingreso econdmico de Santiago.
Por otra parte, la venta de implementos para su consumo (recipiente,
bombillas, termos, materas) se ha difundido, tanto en tiendas online,
como supermercados y tiendas especializadas.

De las personas entrevistadas constatamos que la mayoria tenia
el recuerdo de haber tomado en su infancia, yla figura la abuela se dibuja
como elemento en comun, pero luego dejaron de tomar y lo retomaron
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de un modo distinto en su adultez. Este grupo comprendia adultos
y adultas entre 40 y 50 afios. También estd el caso de quienes comenzaron
a tomar recientemente sin tener ninguna experiencia previa, sin un
recuerdo o conocimiento compartido en el ambito familiar, que incluye
a jovenes de 20 a 30 afos, quienes por sus propios medios han buscado
educarse en los modos de preparacion y consumo del mate, siguiendo
los consejos disponibles en redes sociales y tomando como referente
el estilo argentino o uruguayo.

Encontramos también que la mayoria de las personas entrevistadas
consumia otras bebidas calientes como té o hierbas, pero en algunos
casos la ingesta de café les habia provocado reacciones adversas en sus
cuerpos, lo que habia propiciado el consumo de mate como bebida
de reemplazo. En otros casos, el deseo de bajar de peso llevé a que
comenzasen a tomar mate y a adquirir otros hébitos alimenticios, como
se puede ver en los siguientes testimonios:

Ehh, lo que pasa es que yo tomé mucho café en un momento
de mividay posiblemente ahi ya me hizo muy mal pa’la guata, y qué
séyo ... Americano también, ocasionalmente, ocasionalmente. Y té
y aguas de hierba, mas que té. Té de menta, ;cachai? boldo, ehh...
esas son las cosas que como mds tomo. (Entrevista 10)

Este aflo empecé a tomar mate mas, digamos, mas constan-
temente; no sé por qué, no me acuerdo bien por qué. Me parece
que fue una época en que tenia que tomar fierro, suplemento de fierro
y me di cuenta que el café impedia la absorcién de fierro, y después
me di cuenta [de] que el mate también, pero empecé a usarlo como
alternativa. [...] Me di cuenta que me energizaba heavy, y que
me quitaba el hambre, entonces paso de largo sin ningtin problema
hasta la hora de almuerzo, lo cual me beneficia para bajar de peso.
(Entrevista 9)

Mira yo comencé a tomar mate porque me quitaba el hambre
en ese entonces [...]. Yo veo una diferencia muy grande entre los ha-
bitos alimenticios que tenia en ese tiempo y los habitos alimenticios
que tengo actualmente. (Entrevista 11)
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También encontramos que algunas de las personas entrevistadas
tenian un trato distinto en el gusto y en la relacion sensorial con el mate,
a diferencia de otras bebidas calientes. En el caso del mate, establecian
con mayor claridad un gusto personal, una preparacion especifica
que llevaba a que el modo de tomar mate quedara circunscrito al mundo
individual, para beber en solitario. Las razones que daban las mismas
personas entrevistadas tenian que ver con que no conocian gente
que tomase mate o que tuviera un gusto muy particular que chocaba
o excluia al del resto.

La gran mayoria de las veces, lo consumo solo, no porque
no quiera compartirlo, sino porque nadie me pide [...]. Tengo
un primo que a veces me dice: “;me das mate?”. Ya, pero [a] él le
gusta con azucar. “Entonces hazte aparte tu mate, porque yo no
lo consumo” (Entrevista 6)

Ademads, sobre los motivos por los que bebian, mencionaban
la productividad; tomaban la infusion para tener mas energia al trabajar
o estudiar. De este modo, incorporaban el mate ala rutina laboral con la
intencion de mejorar el desempeiio; lo llevan al trabajo, al colegio o a
la universidad. El mate en este contexto se encuentra desprovisto de un
caracter colectivo, y se asocia en cambio a un consumo individual,
en general fuera del espacio doméstico. Incluso quienes consumen en su
casa suelen hacerlo en solitario, afirmando que “tiene que ver con una
cuestion mia, que es como también muy reservado de una instancia
personal, ;entiendes?” (Entrevista 10).

Detectamos a la vez la atencion particular en los momentos “mas
aptos” para tomar mate, en las mafianas o al mediodia, y se evita en las
tardes, ya que puede afectar los ritmos del suefio. Sin embargo, el estado
de alerta que genera en algunas personas hace que se consuma con este
fin y asi poder trasnochar estudiando o trabajando: “...es muchala energia
que llega. Es mucha y yo me he visto facilmente todo el dia trabajando,
tipeando de verdad con mucha energia” (Entrevista 11). De lo anterior
se desprende que el mate se inserta en la rutina y ritmo de vida acelerado
de las personas; pasa a ser un instrumento que permite tener la energia
suficiente para hacer otras cosas en vez de constituir un evento en si
mismo. Aun si para algunos tiene valor por si mismo, suele ser una
actividad solitaria.
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Los recipientes para tomar mate varian segtin las personas entrevistadas.
Hay recipientes de materiales mds tradicionales como calabaza, madera
y ceramica, pero también recipientes que responden a necesidades netamente
practicas, de metal, de plastico, e incluso la utilizacion de la misma tapa
del termo del agua. Otros consumidores y consumidoras los rechazan,
ya que consideran que su material impacta negativamente el sabor del mate
o lo asocian a un consumo mas “de moda”, menos experimentado.
Sin embargo, los mates de plastico se ofrecen en supermercados en la
capital, ya que implican menor cuidado, son mas faciles de transportar
y se adaptan de manera facil al ritmo de vida acelerado de Santiago.

Encontramos en Santiago una forma altamente normada de preparar
el mate, que destaca una forma correcta de tomarlo a la que se le da
predileccion. Hay una busqueda consciente por esta forma correcta,
que se aprende ya sea por pares o de manera autodidacta a partir
de informacién de paginas de Internet (nacionales o internacionales).
Esta se asocia al modo de preparacion usado en paises de mayor con-
sumo, como Uruguay y Argentina, y se legitima mediante el discurso
que asegura que dicha preparacion prolonga el sabor, permitiendo que se
disfrute mas intensa y duraderamente la yerba. El criterio ostenta cierta
objetividad y es asi como se desarrolla una forma altamente tecnificada,
homogénea y normativa de preparar, de cebar el mate.

Esta forma correcta dicta que el consumo de “mate amargo” debe
ser sin azucar ni la adiciéon de hierbas o elementos para saborizarlo.
Quienes lo prefieren dulce, usan endulzantes, como la estevia, que consi-
deran mas saludables que el azticar. Para la preparacion del mate, primero
se pone la yerba en el recipiente y este es agitado tapandolo con la mano
para asi “sacarle el polvillo”. Se deja la yerba en un angulo, de manera
que quede un agujero en donde se pone la bombilla, la cual no debe
moverse posteriormente. El agua se va afiadiendo, con un termo, al lado
de la bombilla, con el fin de no mojar la yerba completa y asi prolongar
suintenso sabor. El termo se usa cuando el mate sale del espacio doméstico
(mas especificamente, de la cocina) hacia los lugares de trabajo y estudio.
Se tiene un especial cuidado con la temperatura del agua, que no debe estar
hirviendo para evitar que se queme la yerba, lo que impacta negativamente
su sabor y provoca que esta se “lave” (quede aguada) mas rapidamente.
Dado que el consumo se asocia en general con instancias de produccion,
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no se suele acompafar con comida y, en algunos casos, reemplaza
el desayuno o refrigerios por motivos dietéticos.

Las personas entrevistadas relacionaron el mate con un estilo de vida
saludable, que destaca sus efectos positivos en el cuerpo tales como bajar
de peso, tener mas energia y reemplazar el café para evitar problemas
estomacales. El conocimiento de estos efectos va asociado a un cierto
capital cultural, en tanto estos efectos positivos se describen bajo conceptos
cientificos. Asimismo, se privilegia su consumo en tanto estimulante A
por lo tanto, como forma de potenciar la productividad, lo que indica
la racionalizacion de los motivos del consumo, en tanto es “indudable
la atencion de la poblacion chilena hacia productos alimenticios naturales
y con propiedades benéficas para la salud” (Benedetti 2009).

A pesar de la racionalizacion y tecnificacion que define el consumo
de mate en Santiago, las personas entrevistadas también acudieron a la
remembranza que suscita la practica de consumir mate; evocaron a algiin
pariente mayor (en general la abuela) que tomaba la bebida. Esta remembranza
no solo hacia referencia ala historia familiar, sino también a un tiempo previo
a la colonizacién, que asociaba el mate con el estilo de vida comunitario
atribuido a los pueblos indigenas, que percibian ya casi desaparecido
en la actualidad. Esto contrasta con la practica habitualmente en solitario
de consumo que afirman tener.

El mate siempre se comparte porque parte como del ApN de la
cuestion. Y yo creo que eso viene de la... de la cultura indigena.
De la cultura indigena en general de Sudamérica. La cultura indi-
gena es de sentarse alrededor del fuego, sentarse alrededor de una
conversacion larga, cuando hay tiempo. Es de la cultura de... es de
la cultura del estar, del escuchar. La cultura indigena, que la hemos
ido perdiendo claramente en nuestras ciudades y nuestro estilo
de vida. Pero que los indigenas siguen teniéndola. Los mapuche
siguen teniéndola. (Entrevista 2)

Consumo en la zona sur
Tomar mate en el sur es un saber practico que se transmite genera-
cionalmente, en la experiencia misma, y las caracteristicas del consumo
dependen del espacio social en el que se instale. Pudimos observar que suele
ser una practica realizada de modo familiar en las casas, una dinamica

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguareé-voL. 34, n.°2 (JUL-DIC) - 2020 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 85-112

mas bien privada que, a la vez, mantiene la légica de apertura; tiene
ciertas similitudes con las dinamicas de consumo que encontramos entre
la comunidad jesuita; a nadie se le niega un mate (Cayul y Pessoa 2020).
Desde una temprana edad las y los adultos lo comparten, lo observan,
lo prueban vy, asi, aprenden a tomarlo. Quienes ya son personas de la
tercera edad han consumido toda su vida del mismo modo e, incluso
en las generaciones mas jovenes, hay una continuidad en el modo de tomar
mate. Cabe sefialar que esta practica, segiin lo que nos informé uno de
los entrevistados, difiere de las de la zona patagonica del pais.

En la zona sur, lo suelen tomar todos los dias entre las comidas
principales, sea después de desayunar, almorzar o cenar, aunque también
se acompana de algo para comer, sea al tomar once o con “alguna cosita”
como galletas o queque. Sin embargo, no hay un horario determinado
para consumir mate; puede ser en la mafiana o muy tarde en la noche,
después de cenar, aunque a veces también estd aquella intencidon
o planificacion de matear, el decidir juntarse en una casa para tomar
mate. Sin embargo, no necesariamente hay una exclusividad del mate;
en algunos casos pudimos observar que, mientras se pasaban el recipiente
de mano en mano, también podian estar tomando otra bebida (café, té,
jugo o gaseosa). Lo que sobresale es aquella dindamica de darse un tiempo
extendido para sentarse en la mesa, junto a la cocina de lefia (si es que
la hay), para conversar compartiendo un mate.

Hay ciertas reglas asociadas al consumo que no se explican ni mencionan,
sino que mas bien se aprenden al ir participando de tomar mate: dar las
gracias, por ejemplo, significa que una persona ya no desea beber mas; pero
si una persona no lo sabe y agradece el gesto, luego no le daran mas. También
destacala figura de quien ceba el mate, que se encarga de prepararlo, ponerle
agua y azucar cada vez que le sirve a alguien, y debe llevar la cuenta de los
respectivos turnos para tomar. Pudimos apreciar que quien ceba puede
ser un hombre o una mujer, pero suele ser la figura de autoridad en la
casa: la abuela, la duefia de casa o el hombre de mayor edad. La ronda
va pingponeando, esto es, la persona que ceba toma y luego se lo entrega
a alguien, quien al terminar de beber se lo devuelve al cebador para
que le ponga agua y azucar, y luego se lo entrega a alguien mas, hasta
completar el circulo y volver a empezar.

El recipiente mismo en el que se toma mate suele ser mas pequefio
que los que se usan en Argentina o Uruguay; si bien podemos encontrar
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el tipico mate de calabaza, también utilizan algunos de ceramica o tazas
bajas. Para prepararlo se le pone la yerba mate, pastos (hierbas tales como
la menta, poleo, meli, cedrdn, entre otras) o cascaras de limon, azucar
(0o endulzante) y agua hasta llenar el recipiente, lo que se revuelve con la
bombilla. Se suele calentar el agua en una tetera sobre la cocina a lefa,
se mantiene ahiy se va rellenando, por lo que se sirve muy caliente y se
debe beber lentamente para no quemarse. Con respecto ala cantidad deazucar,
“sia usted le gusta dulce y a mi, amargo, se le pone un poco de azucar [.. ]
un término medio para que todos tomen” (Entrevista 4), con la intencién
de que sea del gusto de la mayoria y pueda compartirse. En el caso de las
personas que no pueden ingerir aztcar, se reemplaza por endulzante y se
mantiene el gesto de ponerle unas gotitas (si es liquido) cada vez que se sirve
el agua. Al mojar toda la yerba, se lava rapidamente, por lo que luego de un
par de vueltas se cambia (se agrega mds yerba mate) y se sigue tomando.

Circula alli un conocimiento oralmente transmitido sobre las propie-
dades beneficiosas del mate y de las hierbas que se le agregan, que llega
al punto de atribuirle un sinfin de capacidades curativas. Una entrevistada
(Entrevista 7) sefialaba que, para disminuir la inflamacién de garganta,
mascaba la yerba ya lavada, es decir, que habia bebido. Pero no hay
una intencionalidad funcionalista o utilitaria en el consumo del mate, como
se aprecia con mayor claridad en la zona central en donde sirve como medio
para obtener un beneficio fisico, bajar de peso, por ejemplo. En el sur hay
un consumo constante de mate que en algunas ocasiones va acompanado
de ciertas hierbas para disminuir un dolor de estémago o simplemente para
agregarle un sabor distinto.

Alli el mate es un tiempo y espacio de encuentro entre quienes
se conocen; también es un don que permite fortalecer los vinculos
comunitarios y, ala vez, hacerse parte de esta comunidad. Es el “momento
derelajo” (Entrevista 12) para sentarse, despreocuparse, “detenerse y darse
el tiempo” (Entrevista 4) de conversar, contar anécdotas, copuchar (hablar
sobre las infidencias y rumores de las personas conocidas). En el mate
se comparte lo que se bebe, el tiempo, las palabras. .. la copresencialidad.
Lleva a salirse de la temporalidad propia de la rutina, para entrar en una
atemporalidad, un ritmo que invita a demorarse y quedarse ahi. Predomina
lo comunitario del gusto sobre las preferencias personales y lo técnico
queda en segundo plano. No hay un modo correcto de cebar el mate,
pero si una forma establecida de consumirlo, que es la de compartir.
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Si bien las personas entrevistadas no mencionaron explicitamente
los motivos del consumo de la yerba, uno de ellos afirmaba que tomaba
cuando le venia el impulso y lo relacionaba con el momento de sentarse
acompartir con su familia (Entrevista 5). Sobresale también la importancia
de la presencia del mate en los hogares, al punto de afirmar que “una
casa sin mate no es casa” (Entrevista 4)

REVISION DE ARCHIVOS: NUEVAS TENDENCIAS EN TORNO
AL MATE

Primero, pudimos constatar que las noticias en torno al mate se in-
crementaron en la ultima década en los periddicos nacionales. Si bien
algunas notas de prensa incluian una resefia histdorica sobre el origen
de esta bebida y su consumo en Chile, lo situaban en un pasado lejano
y como una préctica olvidada, mientras que otros medios lo presentaban
como una incorporacion reciente al pais. Un ejemplo de esto es una nota
de 2012 publicada en el portal de Biobio Chile titulada “Los 10 beneficios
que los chilenos habiamos olvidado del consumo de mate™ (las cursivas
son nuestras). Llama la atencion que el enfoque esté puesto en los
beneficios fisicos del consumo mas alla de la dinamica misma, y que
esta se presente como algo que fue descontinuado.

Durante el 2012, el portal de noticias 24horas publicé un video
en la seccion de Espectaculos y Cultura, que anunciaba la creciente
popularidad de esta “tradicional infusion entre los chilenos™ y subrayaba
que incluso los restaurantes lo tenian en su carta. Después incluyeron
una serie de notas de prensa en la seccion de Salud y Bienestar, donde
argumentaban los beneficios comprobados por la ciencias de tomar mate’
y también recalcaba la reciente popularidad y expansion del consumo
mas alla del sur del pais®. Un tltimo aspecto que destacar de este sitio
en particular es que definia el mate como un bebestible “tipico de los

5 https://www.biobiochile.cl/noticias/2012/02/05/los-10-beneficios-que-los-chi-

lenos-habiamos-olvidado-del-consumo-de-la-yerba-mate.shtml

6 https://www.24horas.cl/tendencias/espectaculosycultura/los-secretos-del-

mate-199924
7 https://www.24horas.cl/tendencias/salud-bienestar/consumo-de-hierba-mate-

retrasa-el-envejecimiento-celular-406569

8 https://www.24horas.cl/tendencias/salud-bienestar/por-que-el-mate-es-tan-

popular-en-chile-408341
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argentinos, pero poco a poco se ha ido arraigando entre los ciudadanos
de nuestro pais (Chile)™; ademas incluia una serie de indicaciones para
cebar, cuyo referente era el modo de preparacion que puede identificarse
como el argentino, posicionando al pais trasandino como principal
referente en tanto consumidor y tipo de consumo.

Desde una mirada foranea sobre el consumo de mate en Chile, nos en-
contramos con el blog Fans del Mate que publicé un articulo titulado
“El mate se toma en Argentina, Uruguay, Paraguay, Brasil y... también
en Chile™® como sorpresa de su descubrimiento. Mientras tanto, el Instituto
Nacional de la Yerba Mate en Argentina pareciera celebrar el incremento
del consumo en Chile, como parte de su campana “Todos en el Mate™*
que se ha desplegado mediante redes sociales y organizado instancias
de formacion, como la “Cata de Yerba Mate Argentina en Chile” realizada
en 2017 (Figura 1).

Figura 1: Cata de Yerba Mate de Todomate

YerbaMateArgentina 5 & vert
Nuestro #ar Wde =1

Fuente: perfil de twitter de Yerba Mate Argentina, agosto 7 de 2017.
En esta instancia en particular asistieron personas que ya tomaban
mate, pero les (in)formo sobre el modo correcto o mas adecuado de pre-

9 https://www.24horas.cl/tendencias/salud-bienestar/descubre-los-beneficios-
de-consumir-yerba-mate-1829270

10 https://www.fansdelmate.com/habitos-y-costumbres/chilenos-tambien-to-
man-mate.html

11 https://yerbamateargentina.org.ar/el-mate-conquista-a-los-jovenes-chilenos/
12 Todos en el Mate. Disponible en: https://www.todoestaenelmate.cl/
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pararlo. Ademas, participaron de esta actividad®” figuras de television
y artistas asociados a los estratos mas altos del pais. Algunas de estas
personas se han vuelto expertos del mate', transformandose en emba-
jadores de una imagen de vida saludable, productiva y conectada con la
naturaleza, tres elementos que configuran el discurso que promueve
el consumo de mate en Chile. En consonancia con esto, una entrevistada
de Santiago nos comenté que parte de las razones por las que consumia
era que seguia paginas sobre comida sana en Instagram:
Ellas como que hablan de las bondades del mate, no... o sea,
no sé si... no me acuerdo en este momento qué caracteristicas
en especifico promueven, pero claro, lo promueven como consumo
saludable. Es que ellas son dos personas que promueven la alimen-
tacion saludable, [...] tratan de promover temas de no procesados,
alimentos no procesados, y también es fan del mate. (Entrevista g)

Mientras tanto, ninguna de las personas entrevistadas de la zona
sur tenia conocimiento de esta campana ni buscaba consejos en Internet
sobre la correcta preparacion del mate. Por ello, percibimos el caracter
normado en el modo de cebar la infusiéon que presentan los medios
que hablan sobre el mate como algo novedoso o teniendo como referente
las costumbres de otros paises del Cono Sur.

Considerando la expansion del consumo, que se aleja del regional
o tradicional, hay también un publico objetivo al que iria dirigido.
En 2017, una noticia de El Mercurio anunciaba que “El mate conquista
alos jovenes chilenos™ y otro diario digital mencionaba que esta nueva
tendencia de consumo apuntaba a grupos de jovenes y adultos jovenes
quienes serian “los que se transforman en #matelovers™°. Hay también
un cambio en la instancia y espacio de consumo, ya que ahora existe
la posibilidad de beber en restaurantes o tiendas especializadas como
las que se mencionan en el blog de Todo Esta en el Mate". Dentro de estos

13 https://www.youtube.com/watch?v=al.gZkedDQWo&feature=emb title&ab
channel=TodoEstaEnElMate

14 https://www.todoestaenelmate.cl/expertos-del-mate.html

15 http://www.economiaynegocios.cl/noticias/noticias.asp?id=424250

16 https://www.latercera.com/noticia/chile-segundo-pais-del-mundo-mas-con-

sume-mate-argentino/

17 https://www.todoestaenelmate.cl/blog-todo-esta-en-el-mate/june-22nd-2018

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [101]



[102]

MARTINA CAYULY DANIELA PESSOA - EL mate en Chile: entre lo comunitarioy laindividualizacion...

se destaca De Sur Mate Bar, local en la zona oriente, la de mas altos
ingresos de Santiago'®, que se especializa en la venta de yerba, recipientes
y otros implementos para tomar mate, tales como termos, bombillas,
etcétera. Pero la particularidad de esta tienda es que también se presenta
como un espacio en el que se puede aprender a tomar mate (Figura 2).

Figura 2: Tomar mate en el bar

Cada persona bebe de manera individual. Fuente: pagina de Instagram Del Sur Mate bar, enero
11de 2019.

De este modo, la nueva moda del mate involucra no solo una preparacion
distinta, sino que también representa una transformacion en el consumo,
que sale del espacio hogarefio y se incorpora a tiendas de especialidad,
como la mencionada recientemente. Es importante destacar que los precios
del mate (la infusién) y de los implementos (yerba, recipiente, bombilla)
varfan segun el sector de Santiago en el que se encuentre el negocio.
Pero para tener un punto de referencia podemos mostrar el “Kit para
principiantes” que se recomienda en Del Sur Mate Bar, que considera
los siguientes implementos: yerba, mate (recipiente) y termo, con un
precio que ronda los 50 délares®.

18 http://observatorio.ministeriodesarrollosocial.gob.cl/indicadores/docs/re-
gion/Metropolitana.pdf

19 https://www.latercera.com/practico/noticia/introduccion-al-mate-principian-
tes/777227/
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También se puede apreciar la transformacion completa en el con-
sumo de mate, como las comidas y bebidas alcohodlicas recomendadas
en la pagina de Todo Esta en el Mate que incorporan la yerba en sus
preparaciones, mientras que ahora se comercializan bebidas con base
en la yerba como Caa Yari, producida en Chile (Figura 3); Club Mate,
producida en Alemania (Figura 4), y Marley Yerba Mate, producida
en Estados Unidos (Figura 5).

Figura 3: Mate en botella de Chile

Fuente: pagina de Facebook de Caéa Yari Mate, agosto 28 de 2017.
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Figura 4: Mate en botella de Alemania

Fuente: pagina de Facebook de Club Mate Chile, noviembre 8 de 2019.

Figura 5: Mate en lata

Fuente: pagina de Facebook de Marley Coffee Chile, enero 10 de 2019.

Estas empresas aseguran que sus bebidas mantienen los beneficios
del mate, pero en un envase mas amigable (botella de vidrio o lata) para
las personas que habitan la ciudad y estan constantemente en movimiento.
Sin embargo, en las que provienen de Alemania y Estados Unidos hay una
desmaterializacion sensorial y simbolica en torno al consumo de mate.

[104] Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguareé-voL. 34, n.°2 (JUL-DIC) - 2020 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 85-112

La version europea se produce como bebida energética y es promocionada
como “un perfecto acompanante para fiestas y celebraciones™°, mientras
que la produccion chilena Caa Yari destaca los beneficios para la salud
del mate, pero ademads suma un componente tradicional y mitico que se
observa en el mismo nombre de la marca que, segtin explican en su
pagina web, proviene de un mito guarani*. Particularmente este gesto
corresponde con lo que Aguilera (2016) denomina como innovar a través
de la tradicién, es decir:
incorporar tradicién, espesor histérico, antigiiedad o cualquier
otro concepto afin, es al dia de hoy una manera de innovar, [esto
funciona en tanto que] posicionar a los productos en el pasado agrega
valor, pues los convierte en antiguos, milenarios, tradicionales,
es decir, opera como una variable de diferenciacion. (Aguilera

2016, 252)

El analisis de plataformas digitales en torno al consumo de mate
en Chile revela que estas apuntan particularmente a un publico de clase
media-alta de Santiago, lo que se explica al examinar sus discursos
sobre la productividad y la preocupacién por la nutricién (en tanto
alimentacion saludable). También llama nuestra atencion que la mayoria
de las imagenes publicitarias y de difusién muestran a mujeres, blancas
y jovenes, u hombres con caracteristicas similares, mientras que en
los blogs de mate se busca promover el consumo de mate a través de figuras
de television, especialistas en nutricion y deportistas nacionales.

DISCUSION

Hasta hace diez afios, en Chile predominaba la idea de que el consumo
de mate estaba principalmente acotado a los estratos mas humildes y la
zona de Chiloé, en el sur del pais (Johan 2010). Sin embargo, a partir delas
entrevistas y la observacion participante, tanto en Santiago como en la
region de Los Lagos hemos encontrado que actualmente su consumo
es transversal a los distintos estratos socioecondmicos y, en la ultima
década, se ha difundido en la clase media y alta. No obstante, también
los significados asociados al mate y su consumo varian entre los distintos

20 https://pousta.com/club-mate-chile/
21 Caa Yari Mate. Disponible en: https://web.caayarimate.cl/
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grupos sociales, asi como las distintas zonas estudiadas, lo que convierte
su forma especifica de consumo en un elemento de distincién simbdlica
¥, como tal, en una practica enclasable (Bourdieu 1998).

El consumo de mate en la zona sur transforma la practica en una
situacion, con una estructura y un significado propios (Barthes 2006).
Es un acto ritual que supone el encuentro con el otro y configura
un tiempo presente (Sepulveda 2005), que invita a demorarse en el
acto mismo de tomar mate. El gesto mismo de beber provoca detenerse
y darse el tiempo de conversar; se puede estar horas tomando mate y
vivenciando aquel espacio de encuentro. Por ello, lo vinculamos con la
nocién de mito que postula Eliade (1991), pues es un saber y una practica
que se centra en un sujeto corporizado que conoce mediante una ex-
periencia vivencial. Para aprender a tomar mate es necesario sentarse
atomar junto a otros y compartir en una comunidad que tiene sus propias
reglas tacitas de consumo, asi como el modo primordialmente corporal
de beber, tener en las manos el recipiente y sorbetear la bombilla. Esto
también puede responder a la necesidad de compartir el gusto que,
segin Perullo (2016), es parte de nuestra naturaleza estética, la cual
estd profundamente enraizada en la convivialidad (del latin cum vivere:
vivir juntos), ya que el mate se comparte, se manifiesta como un don
siempre disponible para incorporar a otros, propio de la dinamica
de consumo surefa.

Ademas, resulta fundamental quela estructura yla forma de tomar mate
esta sujeta al actuar de la persona que ceba el mate. La cantidad de aztcar
delabebidaylos turnos parabeber dependen de quien ceba, que suele ser el
ola duefa de casa, que otorga legitimidad principalmente tradicional (Weber
2012) en el consumo de mate. Por otra parte, en Santiago la legitimidad
es mayormente formal, ya que se busca cebar el mate del “modo correcto”,
derivado del consejo de terceros o de tutoriales de Internet. También
el consumo mismo involucra un motivo subjetivamente enunciado. Asi,
en Santiago el consumo de mate, lejos de estructurar una situacion por si
solo, con un espacio y tiempo propio, se inserta en los espacios que deja
la rutina de trabajo. Responde entonces a un patrén de consumo ligado
a lo que algunos autores han descrito como la modernidad alimentaria
(Fischler 2010; Barthes 2006), en donde se privilegia el consumo individual
en desmedro de la alimentacion con comensales, es decir, en comunidad,
préctica que le da predileccion a un consumo mas bien de caracter funcional.
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No existe un lugar ni un tiempo especifico para el consumo de mate, sino
que su consumo responde en gran parte a la necesidad de producir masy
de mejor forma.

En contraste con las formas tradicionales del sur de Chile, en Santiago
se observa el perfeccionamiento de las técnicas de consumo, que se mani-
fiesta en el cuidado por la temperatura del agua y la forma en la colocacion
de labombilla, asi como preferencias por ciertos tipos de recipientes o de
yerbas. El gusto santiaguino por el mate amargo y sin sabores afiadidos
se estructura en parte por un culto ala salud, por el cual las clases medias
han tendido a asociar con una “exaltacion ascética de la sobriedad y del
rigor dietético” (Bourdieu 1988, 210). Mas alla de las consideraciones
de clase, la difusion del consumo de mate en Santiago responde también
a una busqueda de una cierta pureza ante la preocupacién que genera
la industrializaciéon de produccion de alimentos; en palabras de una
entrevistada, es “volver a consumir las cosas que nos hacen bien, dejar
las cosas tan procesadas” (Entrevista 3).

Laidea de una “vuelta” implica también a una remembranza que esta
implicada en el consumo de mate, que evoca una historia personal,
un recuerdo de infancia, tal como nos menciond una entrevistada:
“Mira, mi historia con el mate parte cuando yo era super chica, porque
mi abuela tomaba mate...” (Entrevista 9), pero también se hace referencia
una historia nacional como nos comentd otro entrevistado:

O sea, aqui histéricamente se ha tomado mate, en el valle Central,
scachai? De hecho, en El hiisar de la muerte —pelicula chilena
de 1925— hay una escena muy bonita en la que aparecen tomando
mate. En 1925 y estdn recreando la época de la Independencia,
scachai? (Entrevista 10)

Barthes (2006) sefiala que la comida les permite a los seres humanos
insertarse en un pasado nacional, en la que se depositaria experiencia
y sabiduria ancestral. Sin embargo, en el mate, especificamente en los
nuevos productos que han surgido en torno a este, tales como yerbas
con nombres ancestrales que se contraponen a los recipientes de plastico,
observamos que esta remembranza puede ser capitalizada y efectivamente
lo es. La carga simbdlica del mate, ligada a conceptos como tradicion,
comunidad, pueblos indigenas, deviene una forma de distinguirse en el
mercado y puede llegar a ser una estrategia de marketing.
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CONCLUSIONES

Nuestra investigacion se mantiene mas bien en lo descriptivo. Dado
que es una primera aproximacion, constata que hay consumo de mate
en Chile, marcado por una variedad de dinamicas que responden en
parte a los contextos territoriales y socioculturales de quienes lo consumen.
Asi, el mate como objeto de estudio abre la posibilidad de comprender
las dindmicas y vinculos sociales de distintos grupos. Contrastamos la
modernizacién de la vida en el consumo santiaguino, en contraste
con el fuerte caracter ritual y tradicional de la zona sur. Si bien fo-
calizamos esta investigacion en estas dos zonas, el consumo de mate
en Chile no es exclusivo de estas. A partir de las entrevistas y revision
de archivos, hemos encontrado, por ejemplo, que en la zona patagoénica
del pais hay una fuerte presencia del mate, que tiene su propia forma de
consumo, dindmicas y reglas asociadas.

También consideramos relevante mencionar la existencia de un mercado
internacional de productos relacionados con el mate, en paises en donde
no existia un consumo previo de este. Tal es el caso, por ejemplo, de Alemania,
donde se produce una bebida fria a base de yerba mate, o el de Francia,
en donde existe una champania infusionada con la yerba. Dichos productos
han ingresado al mercado nacional chileno, configurando nuevas formas
de consumo. Lo anterior da cuenta de la versatilidad que tienen
los alimentos, en tanto objetos que configuran relaciones sociales y se
vinculan con su entorno. En el caso particular del mate, existe una amplia
variedad en su consumo que da paso a futuras investigaciones.
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Entrevistas

Entrevista 1: Entrevista realizada a hombre de edad entre 20-30 afios, en su casa,
ciudad de Santiago, 14 de junio 2019, 45 min, notas de campo.

Entrevista 2: Entrevista realizada a hombre de edad entre 50 y 60 afios, en su
lugar de trabajo, ciudad de Santiago, 5 de julio de 2019, 45 min, grabadora
de voz.

Entrevista 3: Entrevista realizada a una mujer de edad entre 30 y 40 afios, en su
lugar de trabajo, ciudad de Santiago, 9 de julio de 2019, 38 min, grabadora
de voz.

Entrevista 4: Entrevista realizada a un hombre de edad entre 50 y 60 afios, en su
casa, en la ciudad de Osorno, 12 de julio de 2019, 64 min, notas de campo.

Entrevista 5: Entrevista realizada a un hombre de edad entre 60 y 70 aifios, en su
casa, en la ciudad de Castro, 13 de julio de 2019, 63 min, grabadora
de audio.

Entrevista 6: Entrevista realizada a un hombre de edad entre 60 y 70 aios, ya
una mujer de edad entre 50 y 60 afios, en su casa, en el sector rural
Rucatayo, 16 de julio de 2019, 48 min, notas de campo.

Entrevista 7: Entrevista realizada a una mujer de edad entre 80 y 9o afios, en su
casa, en la ciudad de Osorno, 18 de julio de 2019, 35 min, grabadora de voz.

Entrevista 8: Entrevista realizada a un hombre de edad entre 80 y 90 afios, en su
casa, en la ciudad de Osorno, 19 de julio de 2019, 42 min, notas de campo.

Entrevista 9: Entrevista realizada a una mujer de edad entre 40 y 50, en su lugar
de trabajo, en la ciudad de Santiago, 31 de julio de 2019, 32 min, grabadora
de voz.

Entrevista 10: Entrevista realizada a un hombre de edad entre 40y
50 afios, en un café, en la ciudad de Santiago, 5 de agosto de 2019, 29 min,
grabadora de voz.

Entrevista 11: Entrevista realizada a un hombre de edad entre 20 y 30 afios,
en Pontificia Universidad Catélica de Chile, su lugar de estudio, 9 de
octubre de 2019, 44 min, grabadora de voz.

Entrevista 12: Entrevista realizada a una mujer de edad entre 20 y 30 afios,
en casa de investigadora, en la ciudad de Santiago, 11 de octubre de 2019,

5 p. m., grabadora de voz.
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RESUMEN

A partir de una aproximaci6n cualitativa que destaca los relatos de las trabajadoras
de la industria del fruto rojo en la provincia de Huelva, Andalucia (Espaiia),
este articulo explora la manera como el sistema de produccién a gran escala
reduce costos mediante la vulneracion de los derechos laborales, econémicos,
sociales y habitacionales de las trabajadoras y los trabajadores locales y
migrantes marroquies y africanos. Finalmente, examina cdmo la pandemia
de la coviD-19 ha visibilizado estas condiciones y destacado el lugar central
gue ocupan quienes trabajan en esta industria en la produccién, asi como en
la organizacién que busca mejorar sus precarias condiciones laborales.

Palabras clave: condiciones laborales, covid 19, fruto rojo, género, migraciones
laborales, produccién intensiva, trabajadoras estacionarias.
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INTENSIVE FOOD PRODUCTION, MIGRATIONS AND GENDER:
THE BERRY AGROINDUSTRY IN HUELVA, SPAIN

ABSTRACT

Based on a qualitative research that pays attention to the words of the laborers who work
in the large-scale production of berries in the province of Huelva, Andalucia (Spain),
this article explores how this agroindustry cuts costs. It examines how this industry
is undermining the labor, economic, social, and habitational rights of local and
migrant Moroccan and African workers. Finally, it points out to the ways that the
Covid-19 pandemic has shed light into these issues. It has underscored the key
role these agricultural workers play in large-scale berry production and highlighted
how these workers have organized to redress their precarious working conditions.

Keywords: Covid-19, gender, intensive production, labor migrations, red-berry
production, stational workers, working conditions.

PRODUCAO ALIMENTAR INTENSIVA, MIGRAGOES
E GENERO: A INDUSTRIA DO FRUTO VERMELHO
NA PROVINCIA DE HUELVA, ESPANHA

RESUMO

A partir de uma abordagem qualitativa que destaca os relatos das trabalhadoras da
inddstria do fruto vermelho na provincia de Huelva (Andaluzia, Espanha), este
artigo explora a maneira como o sistema de produgdo a grande escala reduz
custos mediante a violagdo dos direitos trabalhistas, econdmicos, sociais
e habitacionais das trabalhadoras e dos trabalhadores locais e migrantes
marroquinos e africanos. Por (ltimo, examina como a pandemia ocasionada
pela covid-19 tem visibilizado essas condicoes e destacado o lugar central que
os trabalhadores e as trabalhadoras ocupam nessa inddstria na produgao e

na organiza¢do que busca melhorar suas precarias condi¢des de trabalho.

Palavras-chave: condicdes de trabalho, covid-19, fruto vermelho, género, migracdes

profissionais, producdo intensiva, trabalhadoras sazonais.
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INTRODUCCION®

esde la segunda mitad del siglo xx, se ha implantado la agro-

industria alimentaria, un modelo de produccién intensiva

que sigue las reglas del mercado alimentario globalizado. Estas
reglas buscan aumentar la produccién al menor coste posible para obtener
el maximo beneficio. El abaratamiento de los costes recae en el tltimo
eslabon de la cadena agroalimentaria: las personas que con su trabajo
producen, recogen, siembran o tratan las distintas cosechas. El crecimiento
dela agroindustria alimentaria ha deslocalizado la produccién, de manera
que podemos consumir productos de temporada cultivados en otras
zonas del mundo a lo largo del ano. Esta deslocalizaciéon implica a su
vez la deslocalizacion de las manos que se encargan de la produccion. Asi,
las personas que, como afirma Vandana Shiva (2017), alimentan realmente
el mundo han pasado a ser sujetos de hecho y no de derecho; es decir,
su presencia se vincula a la temporalidad de la cosecha del producto
en cuestion, pero no a su importancia crucial para este tipo de trabajos,
algo que responde a los imperativos del crecimiento y la acumulacién
del funcionamiento del sistema agroalimentario (Delgado 2010).

Este articulo examina la manera en que las condiciones de este sistema
de produccién a gran escala vulneran los derechos laborales, econémicos,
sociales y habitacionales de las mujeres y hombres que trabajan en la
industria del fruto rojo en Espaiia, en la provincia de Huelva, Andalucia.

METODOLOGIA Y OBJETIVOS

Este trabajo tiene su fundamentaciéon empirica en mi investigacion
de campo durante la cosecha 2019-2020, que estuvo atravesada por el
estado de alarma provocado por la epidemia de covip-19. Las fuentes
principales son las entrevistas en profundidad a trabajadoras integrantes
del colectivo Jornaleras de Huelva en Lucha, a trabajadores de origen
africano asentados en Espafa y a un representante del movimiento

1 Me gustaria agradecer a los colectivos y personas a titulo individual, con las
que he ido trabajando para poner el cuerpo en el centro del debate, asi como el
esfuerzo y el riesgo que corren al informar y organizar al resto de companeras
y compaiieros. Por supuesto, debo agradecerles el acto de alimentarnos dia-
riamente, porque han demostrado ser heroinas no reconocidas. Gracias por el
tiempo, el aprendizaje y su sabiduria encarnada como motor de cambio.
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Regularizacion Ya, asi como las visitas a lugares de asentamiento
y residencia de poblacién migrante y local.

Este texto tiene dos objetivos: primero, interrogar el sistema agroali-
mentario globalizado y subrayar sus inequidades a partir del caso del sector
del fruto rojo en Andaluciay, segundo, considerar la produccion de alimentos
como el resultado de un entramado de realidades encarnadas y narradas
por las personas encargadas de la produccion.

La agricultura andaluza en el sistema mundo

Andalucia es una comunidad auténoma con baja industrializacion
y poco procesamiento de materia prima, cuya principal actividad
econdmica es la agricultura, lo que la ubica en un lugar similar a otras
regiones del sur global. Esta situada al sur del Estado espafol y al sur de
Europa; al tiempo es territorio sur de Espafia y norte de Africa, territorio
mediterraneo y de frontera, algo clave para entender los patrones de poder
que se conjugan en la produccién industrial del fruto rojo.

Andalucia hoy hace parte importante del mantel que envuelve
la mesa globalizada (Castillero 2019), es decir, es una pieza clave de un
sistema de produccién y comercio anclado en los intereses de la industria
alimentaria, que haido sectorizando y reduciendo los productos agricolas.
En Andalucia se ha concentrado la produccidn del aceite de oliva,
las frutas y las hortalizas, que ocupan posiciones de liderazgo mundial
por su calidad y su gran valor anadido, segiin sefialan los datos de la
Web oficial de la Junta de Andalucia®. Este liderazgo se mide en términos
monetarios y nutricionales, pero no en funcién de cémo se producen.
Esta idea de desarrollo basado en el crecimiento econémico no contempla
todos sus costes y variables; sin embargo, se esgrime como sinénimo
de progreso, aplicable a todos los pueblos y sociedades del mundo,
un imaginario colonial que ha calado con fuerza en Andalucia (Moreno
y Delgado 2013).

Los dos principales ejes que a partir de la década de los afos 1980
comenzaron a marcar la industria agroalimentaria andaluza han sido
los siguientes: por un lado, la flexibilizacién de los modos de produccion,

2 Junta de Andalucia. “Economia: Agricultura”. Pdgina web. Web oficial Junta
de Andalucia. https://www.juntadeandalucia.es/andalucia/economia/agricul-

tura.html
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gestion y organizacion, basada en una fuerte division del trabajo y, por otro
lado, la globalizacién de la produccién y los mercados (Delgado et al.
1999). Esto ha resultado en un modelo de distribucién y comercializacion
denominado distribuciéon moderna (Dm), que sustituye la produccion
y consumo tradicionales por el acceso la producciéon y consumo
gestionados por empresas multinacionales (Montagut y Vivas 2007).

En la actualidad, la agricultura andaluza se caracteriza por una alta
flexibilidad, es decir, no hay una estabilidad laboral, sino que el uso delamano
de obra asalariada depende de las necesidades de cada momento (Moreno
y Delgado 2013). Esto va ligado a la puesta en practica de la deslocalizaciéon
derivada de la globalizacién de los mercados alimentarios que separa los lu-
gares de produccion de los de consumo, de manera que lo que se produce
en Andalucia se comercializa en distintos mercados, para que los consu-
midores transnacionales puedan reunir y competir adquiriendo la mayor
parte delos recursos (Sachs 2010). De esta manera, la provision alimentaria
traspasa las fronteras estatales en una compleja estructura de redes globales
(Delgado et al. 2015).

Para mantener esta conexion global y ofrecer los productos en distintos
mercados exteriores, se necesita la intensificacion de la produccion,
asi como la intensificacion de la mano de obra. Por ello, para analizar
el sistema alimentario no basta incluir los cultivos, sino la dindmica que los
recorre: organizacion del trabajo y produccion basada en el agronegocio
orientada ala exportacion y a la financiarizacion de la economia, es decir,
la especulacion con el precio de los alimentos globalizados en las bolsas
de valores del norte global, al margen de la repercusion que su subida
o bajada pueda tener en el acceso a la comida (Gracia 2015, Castro et al.
2019).

A partir del trabajo de campo sobre el cual se basa este articulo,
exploro a continuacién la industria del fruto rojo en la provincia
de Huelva, un sector cuyo objetivo principal no es el alimento de la
poblacion, sino la excedencia de la exportacion. Considero que es este
un caso especialmente ilustrativo para conocer el modo en el que se
pone en practica, en un contexto local concreto, la actual globalizacion
alimentaria: reestructuracion agraria, flexibilidad de produccion,
nuevas politicas de contratacion y gestion de la inmigracion, creciente
feminizacion del trabajo y fragmentaciéon de los mercados de trabajo
(Reigada 2012). En este texto exploraré en particular el papel de las
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mujeres jornaleras locales e inmigrantes y de los trabajadores africanos
que laboran en esta agroindustria.

El sector del fruto rojo en cifras

Segun el Observatorio de Precios y Mercados de Andalucia (2019),
en la campafia de 2018- 2019 en Espaifia se produjeron 340.471 toneladas
de fresa, que represento el 27% dela fresa producida en Europa. Andalucia
es la principal comunidad auténoma espafiola productora de fresa
y fruto rojo, yla provincia de Huelva concentra esta produccion. El valor
de la fresa fue de 424,35 millones de euros, lo que sittia a esta provincia
como la primera regién exportadora de fresa del mundo. Andalucia
es también, con Huelva nuevamente a la cabeza, la primera region
productora de ardndanos, con el 97% de la produccién nacional en la
citada cosecha, de la cual Huelva produjo el 99,5%. Espafa es ademas
el segundo pais productor de frambuesa en la Unién Europea (20,3%),
después de Polonia; de nuevo, Andalucia y Huelva concentran el 98,5%
de la produccion de este fruto. Es importante no perder de vista estas
cifras para entender que se trata de un sector en auge, cuyo objetivo
no es alimentar a la poblacion local sino la exportacion.

Escenarios y agentes de produccion

La Provincia de Huelva esta situada al oeste de la comunidad auténoma
de Andalucia y sus pequefios municipios, como Moguer, Lepe, Palos de la
Frontera, Cartaya, Lucena del Puerto, Almonte o Rociana, entre otros,
concentran las distintas explotaciones del sector. Pero como la del fruto
rojo es hoy un modelo de industria altamente globalizada, su fuerza
de trabajo esta deslocalizada. En las dos ultimas décadas, la campana de
la fresa ha sido feminizada mediante la contratacion en origen (Gualda
2009). Este tipo de contratacion ha sido incentivada por los acuerdos
internacionales entre Espafia y los principales paises que aportan personal
ala campania (Gualda 2012). El éxito econémico que se ha traducido en las
cifras que he presentado en la seccion anterior ha sido posible, en gran
medida, por el modelo de gestion de mano de obra extranjera temporera
y por el trabajo de jornaleras de la provincia y trabajadores de procedencia
africana, como explicaré mas adelante (Arab, 2020).

Para cada temporada, a través de la Agencia Nacional de Promocién
de Empleo y Competencias (Anapec), una delegacion de la patronal del
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fruto rojo hace una seleccién de mujeres en Marruecos, principalmente
de zonas rurales. Buscan mujeres jovenes y madres con hijos a su cargo,
preferencias que han recibido muchas criticas, pues el hecho de tener
hijos a su cargo se considera como un elemento que garantiza el regreso
a Marruecos una vez terminada la temporada. Estas trabajadoras firman
un contrato en origen, con una duracién de dos a seis meses, cuya clausula
principal es el retorno al finalizar la temporada (Moreno, 2009). Asi,
mientras las medidas para el libre comercio se flexibilizan, las medidas
restrictivas de libre circulacion de personas van en aumento, camufladas
bajo la idea de una migracion ordenada y modelo en el que Espana es el
referente principal en Europa (Reigada 2012; Castillero 2019). La condicién
de retorno sittia a estas mujeres bajo el prisma de sujeto mujer inmigrante,
que desconoce lo que constituye al sujeto en tanto se identifica con lo que
es llamado a identificarse, y desconoce el propio mecanismo ideoldgico
que lo constituye como sujeto (Butler 2001).

Este sistema de contratacion de mujeres inmigrantes en origen esta
marcando la segmentacion de la mano de obra y la nueva configuracién
de patrones migratorios (Reigada 2012). Los requisitos para la selec-
cioén de las trabajadoras migrantes, asi como su condicién de madres
y cuidadoras, son fundamentales para los empresarios, que ven en ello
una mayor capacidad de trabajo respecto alos hombres (Reigada 2013). A lo
largo de su estancia en los diferentes municipios de Huelva, las mujeres
se alojan en las fincas donde trabajan, situadas en general en el campo,
a varios kilémetros del municipio mas cercano.

Durante mi trabajo de campo, encontré a varias mujeres marroquies
que caminaban por la carretera para ir desde las fincas ubicadas en El
Rocio hasta Almonte a comprar productos basicos. Me ofreci a llevarlas
en mi coche, pero la barrera idiomatica no permiti6é una conversacion
fluida mas alla de transmitirme que estaban bien y que a la vuelta
un chico marroqui las llevaba de nuevo a la finca (Diario de campo 1).
Una compaifiera me comento al respecto que, dadas estas circunstancias,
se han formado pequenos negocios informales de taxis para que las mujeres
puedan desplazarse (Roca 2017). A este respecto, en una entrevistaa Ana
Pinto, jornalera del sector del fruto rojo y activista fundadora del colectivo
Jornaleras de Huelva en Lucha, cuyo fin es defender los derechos de las
trabajadoras y trabajadores del sector, me comentaba lo siguiente:

[120] Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguaré-voL. 34, n.°2 (JUL-DIC) - 2020 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 113-136

Esotra delassituaciones complicas que tienen las mujeres que vienen,
porque eso estd en una finca cercana al Rocio, pero tienes que andar
unos pocos de kilémetros pa’ llegar al Rocio o pa’ llegar a Almonte,
tienes que andarte pues 10 o 12 kilémetros pa’ llegar alli. En algunas
fincas dicen que les ponen un coche una vez ala semana para que vayan
a comprar, pero aun asi es muy insuficiente. Estan alli aislds de todo
en un diario o sea es trabajo casa, trabajo casa, y de alli no se mueven
del campo. Y si se mueven van andando por carreteras secundarias,
por caminos, que ademas es bastante peligroso. (Entrevista 1)

Una multiplicidad de estereotipos gira en torno a las mujeres
temporeras que cruzan su condicién de mujeres, migrantes racializadas,
jornaleras y de posiciones sociales populares. A todo se suma su con-
dicion de temporeras, mujeres que vienen para marcharse. Al respecto
Chadia Arab (2020) aclara que hay dos clases de retorno: consentido
y obligado. El consentido es el de las mujeres que regresan a Marruecos
una vez finaliza la temporada de trabajo; el obligado, cuando en caso
de problemas el patron tiene la potestad de despedirlas y reenviarlas a su
pais antes de que finalice su contrato.

Las mujeres suelen trabajar por grupos, que en la jerga del campo
sellaman cuadrillas, divididas por nacionalidades. Ana Pinto en la misma
entrevista me contaba lo siguiente:

Cada una trabajaba en una cuadrilla y estaban dividias las cua-
drillas las mujeres de Marruecos, con las mujeres rumanas, con las
deaqui. Las cuadrillas trabajaban separas, pero en el mismo campo.
Sialo mejor se juntan es porque a lo mejor sean mujeres migrantes
pero que llevan ya mucho tiempo aqui. Entonces estan viviendo
en los pueblos y tal y esas si estan en las cuadrillas de gente de aqui,
pero las que vienen con contrato de origen, no. Ellas trabajan en las
cuadrillas aparte con su propia manijera que las traduce y demas.
(Entrevista 1)

Esta separacién podriamos catalogarla de violencia simbdlica,
ya que la division por sus lugares de origen establece y asienta una serie
de prejuicios que en el campo de lo simbdlico se establecen como
hegemonicos. A la vez, esta division aumenta la precariedad de las
trabajadoras, pues, como apunta Sylvia Chant, no solo ha de tomarse
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el ingreso econémico para medir la feminizacién de la pobreza, sino
que hay que atender a otros medidores como la discriminacion de tipo
legal, politico o religioso (Chant 2005, citado por Aguilar 2011).

Segun relataba la misma entrevistada, estas mujeres sufren una doble
explotacién por ser mujeres y por ser migrantes. Aunque cuentan
con traductoras en las fincas, el aislamiento, la separacion del resto y la
dificultad para comunicarse con sus compaieras de trabajo hacen su dia
a dfa atin mas complicado. Segtin Ana Pinto:

El ultimo afio con las marroquis, que ahi ya si que la lié bastante
bien yllamaba al encargao t6s los dias, que esas mujeres no cobraban,
que esas mujeres no estaban bien, que la casa no estaba bien, que la
encarga de ella la estaba tratando mal, que se caia y no las atendia.
(Entrevista 1)

Ademas, los colectivos de trabajadoras y trabajadores y los sindicatos
han sacado a la luz diversos episodios de abuso de los hombres encar-
gados de estas fincas, que a pesar de las denuncias no han cesado, dada
la fuerte naturalizacion de las desigualdades de género como paradigma
simbdlico inserto en la estructura objetiva del mundo social (McNay
1999). El trabajo de estas mujeres se ve bajo la dptica del binomio jefe/
empleadas donde, como expondria Gregorio (1998), el jefe representa
al hombre (publico/econémico/productivo) versus la empleada mujer
(privado/social/reproductivo), pues, aunque su labor es productiva, el trato
social queda relegado a la mas estricta intimidad entre patrén-clase
trabajadora. Solo asi se explica que, en caso de abuso, se haya elaborado
un plan ético sociolaboral en el que las personas mediadoras, cuando
encuentran una irregularidad, deben trasladarlas a la patronal y no
directamente a las autoridades.

Lejos de querer perpetuar la imagen peyorativa, racializada,
etnizada de las mujeres migrantes, lo que pretendo con este articulo
es poner de manifiesto las condiciones invisibles de operacién del sec-
tor del fruto rojo, atendiendo a las realidades diversas, cambiantes
y complejas que enfrenta el colectivo de mujeres migrantes (Gregorio
1998).

Estas son solo algunas pinceladas de la situacién de las mujeres
conocidas como temporeras o trabajadoras en origen, que sustentan
y posibilitan que la industria del fruto rojo siga creciendo. De hecho,
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una de las causas del gran déficit de la campana de 2020 fue que no lle-
garon las mujeres que debian viajar en marzo por el cierre de fronteras
de Marruecos. Siguiendo a Lagarde (1997), en esta industria Espafia se ha
dibujado asi como sujeto dominante, siendo la voz, larazén yla imagen,
masificador de la diversidad aplastada, quedando asi su economia como
principal reto, mientras las mujeres marroquies han representado a los
sujetos expropiados, en posicion inferior y minorizada, por lo que sus
condiciones vitales cualitativamente han desaparecido de la mirada
publica.

Por otro lado, también en la industria trabajan hombres y mujeres
de Europa del Este, cuya presencia en los ultimos afios ha convergido
con la de hombres y mujeres de distintos paises de Africa occidental
como Mali, Senegal o Guinea, entre otros. Es importante entender
la manera como la industria se ha nutrido de diferentes fuentes
de fuerza de trabajo barata y flexible que se han ido solapando.
Primero, comenz6 con las familias jornaleras andaluzas; después,
la de los marroquies, magrebies y subsaharianos, y, en el ultimo
periodo, la de las mujeres de Europa del Este y de Marruecos con-
tratadas en origen, lo que ha permitido a los empresarios del sector
del fruto rojo ser competentes en los mercados globales (Reigada
2012). En general, en la agricultura de paises como Grecia, Italia y,
en este caso, Espafia, hay un fuerte vinculo entre la agricultura y el
primer trabajo de las personas inmigrantes (Avallone 2014). Por ello,
es comun que estas personas se vayan desplazando por distintas
cosechas de temporadas a lo largo del pais.

Hay quienes tienen papeles y vuelven cada ano a los tajos
del fruto rojo a buscar trabajo y hay quienes no tienen papeles
y trabajan sufriendo atin mas la inestabilidad y la precariedad, pues
las diferencias no solo podemos hacerlas en referencia a poblacion
autdctona y extranjera, sino también entre la poblacién extranje-
ra, segun sean trabajadoras/es inmigrantes en situacion regular
e irregular, con permiso de residencia o sin €él. En este ultimo caso,
la inestabilidad y la vulnerabilidad laboral y vital es mayor, pues
deben hacer frente a problemas de falta de alojamiento, desproteccion
legal, control y persecucion policial (Reigada 2012). Estas personas
podrian representar el paso del jornalero andaluz al campesino
inmigrante (Gualda 2003).
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Al respecto, Ana Pinto relaté lo siguiente:

Pues alli ha habido siempre gente autdctona, gente de aqui, o in-
cluso gente que venia de otros pueblos, de otros lugares de Andalucia,
incluso de Badajoz; también venia gente de Extremadura y demasyy,
anivel de gente migrante, pues cuando empezamos venian chavales
africanos, venian mujeres rumanas, mujeres de Bulgaria, después
empezaron a venir mujeres de Marruecos, en fin, que hemos trabajao

con gente que venia de muchos lugares. (Entrevista 1)

Elrelato de Ana indica la manera como han ido cambiando los flujos
migratorios y la sustitucion de mano de obra en el sector (Beltran 2002).
La division por nacionalidades no es la inica condicién que agrava
la situacion de precariedad, pues encontramos casos en los que personas
con su documentacioén en regla, una némina y un trabajo enfrentan
situaciones de discriminacién y racismo, como las que relaté Hammed?
en una de nuestras conversaciones:
Trabajo facilmente, pero para dormir, no tengo sitio para
dormir, eso es mas complicao. Yo no he encontrao en ninguna parte,
ni en inmobiliarias, ni habitacion, ni casa, no he encontrao pues
entonces he tenio que hacerme una chabola. ;Qué haces? ;Dénde
estd el agua? Cerca del cementerio si no, no puedes coger ninguna
agua. (Entrevista 2)

Hammed es un joven de Mali que lleva quince afos en Espaiia,
diez de ellos haciendo la temporada del fruto rojo, concretamente
en el arandano. Su familia vive en Francia y él transita distintos cultivos
de Espafia. Le conoci durante una visita al asentamiento de chabolas
cercano al cementerio de la localidad de Lepe. Este dia unas personas
habian llegado a molestar a la gente que alli vive y a amenazarles dando
golpes en las chabolas, diciéndoles que iban a tirarlas. El lugar esta ocupado
por hombres en su mayoria, trabajadores del fruto rojo que duermen
juntos y no cuentan con ningun tipo de instalacién de luz ni de agua.
Quienes nos alimentan no tienen ni agua corriente. Estos choques
sociales son violentos, forman parte de una violencia generada por un

3 Hammed es un nombre ficticio para preservar la identidad de la persona en
cuestion, debido a su peticion de hacerlo asi.
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capitalismo que exprime todo lo que puede para continuar su légica
de acumulacién y que se refuerza por el racismo (Federici 2017).
Cuando visité el asentamiento chabolista, conversé con varias
personas que me dijeron que nadie les queria alquilar una vivienda
porque, literalmente, eran negros. Ademas, sufrian amenazas constantes
de personas enviadas por el dueno del terreno que queria edificar en él
(Diario de Campo 1).
Jaén, Albacete, Castilla La Mancha, ahora vengo de la aceituna.
En Jaén es mds facil, se va a alquilar casa con cuatro o cinco para
vivir. Estaba cerca de Ubeda, de Cazorla. Vivia en el centro de Cazorla
cosa facilmente. Tres meses, cuatro meses, alquilando una casa.
Aqui siempre es lo mismo, la gente no puede vivir sin trabajo y sin
nd. Después del arandano me voy a Albacete, hago ajo, cebolla,
patatas. Después vuelvo aqui otra vez. Aqui trabajo en el arandano
y la frambuesa. Necesito un piso o una habitacion, y si hay, pero
te van a decir “no”. También he trabajado mucho en Albacete en la
construccion, desde 2005. (Entrevista 2)

La Constitucion espaiola, en su articulo 47, promulga el derecho
de todos los ciudadanos del Estado a una vivienda digna y adecuada,
y estipula que las administraciones han de velar por hacer efectivo este
derecho. Sin embargo, pese a ser una declaracion constitucional, no es
un derecho garantizado (Algaba 2003). Como expone, existen varios tipos
de discriminacién del mercado inmobiliario hacia distintas poblaciones,
entre ellas la poblacion migrante, por lo que personas como Hammed,
que cuentan con su documentacion en regla, dinero y trabajo, siguen
viéndose expulsadas del acceso a una vivienda, lo que saca a la luz que
el hecho de poder pagar un inmueble no garantiza la accesibilidad
a este. Ante esta situacion, ni el sector del fruto rojo ni las instituciones
competentes que se benefician del trabajo de quienes son discriminados
han respondido para garantizarles servicios habitacionales basicos.

Los circuitos de las personas migrantes que trabajan en distintos
cultivos estan marcados por la estacionalidad y, por ende, por la ines-
tabilidad, fruto de la contratacion temporal, que a su vez se apoya en el
defecto estructural del mercado de trabajo y provoca la alta rotacion
delas trabajadoras ylos trabajadores. Esto niega su derecho a un trabajo
digno. A ello se suma que, en general, la economia andaluza se carac-
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teriza por un alto grado de informalizacion, lo que alienta la creacion
de nichos laborales con alta presencia de poblacion inmigrante, no solo
para la agricultura, sino en otras actividades como la construccion o la
venta ambulante (Cachén 2003).

En la industria agricola trabajan, ademas de mujeres y hombres
de distintas nacionalidades, personas nacidas en Andalucia, la ma-
yoria de ellas mujeres, que se desplazan de distintas partes de la
provincia de Huelva a diario para acudir a los diferentes cultivos.
Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (2010),
la presencia femenina en la agricultura en general y en la agricultura
andaluza en particular, estd marcada por la eventualidad, es decir,
por una estabilidad menor que la de los hombres. Precisamente,
un grupo de mujeres que trabajan en la fresa, el arandano, la frambue-
sa 0 la mora, y que conocen bien tanto el sector como las situaciones
vitales a las que esta produccion las lleva, cre6 el colectivo Jornaleras
de Huelva en Lucha.

Tuve la oportunidad de participar en una reunién del colectivo
en marzo del 2020. Alli plantearon preocupaciones comunes como
el incumplimiento del convenio laboral. Como afirmé una de ellas,
“no se cumple na” (Diario de Campo 2). El convenio es un documento
firmado por los sindicatos que representan a la patronal de la industria
del fruto rojo, que establece una serie de normas y leyes basicas de cum-
plimiento para todas las empresas. El convenio fija y aprueba un salario
que no tiene que ver con el salario minimo interprofesional designado
por el Estado para los trabajos agricolas. Asi, mientras oficialmente
deberian de ganar 48 € por dia trabajado, el sueldo que les fija el convenio
es de 42 € al dia, es decir, seis euros menos. Igual ocurre con las horas
extra que por ley deberian pagar a 12 €, pero que no las pagan en ninguna
finca como extras sino como parte de la jornada normal, entre 6 y 8 €.

Aunque hacen parte del grupo de trabajadoras, es mas favorecido
porque dominan el idioma, son de la zona y se han formado para conocer
sus derechos. Amanda*, una de las integrantes, exponia lo siguiente:

Llevo catorce afos en una finca y yo jamas he firmao
un contrato de fija discontinua. Pero lo principal desde mi punto

4 Amanda es el nombre ficticio que utilizaré para preservar la identidad de la
trabajadora.
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de vista es el convenio. Ese convenio no sirve pa na. Porque
después de quince afios y con 55, cdmo voy a hacer, me he ido a
otra finca nueva. Y es que la mitad de la gente no sabia ni que
existia un convenio. Entonces, ;co6mo nos dirigimos a las personas?

(Diario de Campo 1)

Amanda trabaja actualmente en el arandano, pero ha trabajado
durante muchos anos también en la fresa. Para ella uno de los mayores
problemas es que las trabajadoras no consiguen la antigiiedad en sus
empleos porque no tienen contrato fijo. En cambio, los empleadores
van renovando los contratos, lo que no les permite acumular ex-
periencia en la empresa. Ademas, destaco la desinformacién sobre
sus derechos de la gente del campo, lo cual se agrava en el caso de la
poblacion extranjera. Asilo relatd Susana’, otra integrante del colectivo:

Los rumanos y los bulgaros no saben ni hablar espanol, asi que
entonces es imposible. Yo digo alli algo y, bueno, eso es... y para
los mismos espafoles, porque el otro dia estaba ahi y mi jefe
y empezd: “jvamos, vamos, vamos!”, para que trabajairamos mas,
y yo le dije: “jlo que tienes que hacer es subir el sueldo que ha subio
el salario minimo, ;eh? {No vaya a ser que nos desanimemos!”
(Diario de Campo 1)

Susana era consciente de la dificultad para organizarse y pedir
sus derechos junto a las personas extranjeras, pues estdn aun mds
desamparadas que ellas. La barrera del idioma, aunque no es el tnico
inconveniente, si que supone un problema. Tienen claro el riesgo
de perder su trabajo cuando demandan sus derechos, pues hay un
contingente de mano de obra listo para trabajar, que se nutre de las
personas migrantes que estan en situacion irregular. Asi, aunque
Susana quisiera comunicarse con sus compaieras, es complicado:

Siyole quiero decir algo de esto a una rumana o a una bulgara,
nadie se lo va a traducir. Entonces no puedo, yo no puedo decirle
aella “mira, pasa esto”. Ahi hay una chiquilla embaraza con una

5 Susana es igualmente un nombre ficticio para preservar la intimidad de la per-
sona.
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barriga asi, y esa chiquilla no puede estar ahi cogiendo fresas porque
es que no. (Diario de Campo 1)

Las palabras de Susana ilustran lo que para Federici (2017) esun modo de
produccion capitalista que provoca un empobrecimiento masivo, no solo
del capital, sino de aislamiento y separacion entre las propias trabajadoras.
También ha provocado la pérdida de capacidad de empoderarse porque
ha aislado al cuerpo humano de su ambiente natural (Federici 2017).
Me atreveria a afadir, ademas, la separacion del ambiente natural de los
otros cuerpos, pues los contextos laborales son escenarios que fomentan
la competitividad y buscan anular el acercamiento.

Estas mujeres también saben que los intermediarios y el valor
que fijan al producto incide directamente en sus modos de trabajar.
Amanda contaba lo siguiente:

Todo el dia es: “vamos, que los precios estan para abajo; venga
que no salen las cuentas”. Yo quiero que salga to bien, pero que no
salga to de mi, 3no? Yo tengo que trabajar mas pa producir mas,
porque a ti no te pagan lo que te tienen que pagar ;qué va a salir
to de mi? (Diario de Campo 1)

Sin embargo, si sube el precio del producto o si esa campaia tiene
mayores beneficios, esto no incide en el aumento de su salario, pero
si deben responder con un mayor esfuerzo y sufrir mas presion si el precio
del producto cae. Por ello, se ven en la obligacion de rendir al limite ante
el miedo a un despido, como expresé Ana Pinto:

Aquihay gente que se le muere el padre y al dia siguiente lo echan
del trabajo por no ir ese dia. Y no saben ni que tienen derecho
a cobrar. Aqui hay mucha ignorancia. Como nadie nos representa,
aceptan todo tipo de abusos. (Diario de Campo 1)

Con respecto ala productividad, en una entrevista en profundidad,
Ana me conté que, cuando ella comenzé a trabajar, hace 16 anos
las condiciones eran mucho mejores:

Lo que si que ha cambiado han sio las circunstancias en las
condiciones laborales. Las normas, cada vez mas normas; antes
habia mucho compaiierismo, muy buen rollo entre la gente, porque
no habia topes de cajas, no te amenazaban con echarte sino llegabas
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aloskilos, alo mejor existian las listas, pero no habia la competicién
que hay hoy en dia en el campo por intentar de no quedarte detrés
para que no te echen. O sea, el tema de la productividad es una
bestialidad en todos los &mbitos. Lo unico que quieren es producir,
producir, producir muchos kilos. (Entrevista 1)

Todas coincidieron en que la generacion de beneficio esta por encima
del resto de objetivos sociales. El capital, en su logica de acumulacion,
no solo entiende a la clase trabajadora como su antagonista, si no
que avasalla y mercantiliza todo espacio vital susceptible de generar
ganancia, incluso aquello que sostiene la vida, por lo que la presién
que describen muestra cdmo se expulsa a quien, sin confrontar, no es
rentable; no se le considera fuente de riqueza o ganancia (Fernandez 2018).

Ante esta situacion, Andalucia tiene dos opciones: seguir integrandose
en la légica mercantilista de la globalizacién, acentuando su papel subal-
terno, o hacer de su identidad cultural lo 16gica del “saber vivir” andaluz,
cimiento de una identidad-resistencia que se traduzca en la lucha por un
empoderamiento politico (Moreno 2013). De esta premisa parte el colectivo,
apostando por la segunda opcién. Este nace en 2019, precisamente por ver
como no tenfan representacion alguna, y a partir de sacrificar tiempo
e incluso el empleo, pues Ana ya no puede trabajar como jornalera.

Las experiencias de precariedad y exclusion que he descrito hasta
el momento son fruto de mi trabajo de campo durante febrero y marzo
de 2020, antes de la crisis de la covip-19. Aunque en ese momento
ya existian diversas carencias e irregularidades entre las personas traba-
jadoras del sector, la covip-19 las ha sacado a la luz, algo que abordaré
a continuacion.

La covip-19 en la campana 2020

La covip-19 ha revelado lo que sin duda alguna era en si una
pandemia de desigualdad, de pérdida de soberania y emergencia que se
habia naturalizado tanto que habia pasado a ser una rutina. Debido ala
escasez en el abastecimiento de mano de obra migrante encargada
de las cosechas de temporada, por primera vez, el Estado espaiol
ha considerado que las trabajadoras y los trabajadores de la agroindustria
andaluza son esenciales.
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Centenares de mujeres no llegaron a Espafia para la cosecha de 2020,
porque Marruecos cerrd sus fronteras. Esos puestos de trabajo han que-
dado vacios. Al tiempo, muchas de las trabajadoras locales han tenido
que dejar de trabajar por las limitaciones de la movilidad, ya que la forma
de desplazarse de una localidad a otra era compartiendo el transporte,
pero durante la pandemia solo podian viajar dos personas en el mismo
vehiculo. Por otro lado, incluso una de las respuestas para afrontar
la covip-19, “Quédate en casa”, también ha expuesto las profundas
desigualdades al visibilizar a los miles de trabajadores y trabajadoras
que no tienen casa.

El colectivo de trabajadores africanos, que naci6 de un grupo que ha-
bita los asentamientos de la provincia, tenia planeada una manifestacion
justo el dia que se declar6 el estado de alarma, por lo que tuvieron
que suspenderla. Su lema era “No somos esclavos, queremos viviendas
dignas”. Sin embargo, la preocupacion de las administraciones na-
cionales y provinciales no ha puesto tanta atencion en el diagnéstico
de las condiciones de trabajo, sino en asegurar la cobertura de los
puestos de trabajo que no se han suplido. En este contexto, el Gobierno
Nacional emitié el Real Decreto-Ley 13/2020, de 7 de abril, que adopta
medidas urgentes en materia de empleo agrario. Este anuncia el posible
desabastecimiento alimentario y el alza de precios en plena pandemia,
pero no aborda las condiciones especificas de los territorios; en cambio,
establece una serie de pautas y acciones generales, sin detenerse en los
diferentes tipos de trabajo y contratacion agricola. Mientras mantiene
la prérroga de permisos de trabajo de aquellas personas cuyos contratos
vencieran entre la declaracion del estado de alarma y el 30 de junio
de 2020, no otorga asi una garantia de estabilidad a largo plazo.

Ademas, el Real Decreto no incluye a las personas solicitantes
de asilo que lleven menos de seis meses en Espafia y no cuenten con
un permiso de trabajo, ni tampoco a quienes tengan su documen-
tacion pendiente de tramites burocraticos. Se fijé como condicién
una proximidad entre el domicilio del trabajador o la trabajadora y el
centro de trabajo para evitar desplazamientos —segtin se indica— in-
necesarios. Ante esta emergencia, nace el colectivo Regularizacién Yaa
nivel estatal, que pide una regularizacion urgente de todas las personas
que lo necesiten debido al estado de alarma a nivel mundial. En una
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entrevista, Seydou Diopp, representante de los jornaleros andaluces
migrantes, explico como surgid el movimiento Regularizacion Ya:
Era una situacion saper dificil sentiendes? Y era una necesidad,

porque estamos en una crisis de economfa, una crisis sanitaria y es algo
normal, algo que si eres un ser humano, con un pensamiento positivo,
vas a entender que era un buen momento para hacer la regularizaciéon
de las personas que estan sacando el pais adelante; por eso surge
la campaia Regularizacién Ya. Yo en ese momento estuve haciendo
mi trabajo, denunciando, hablando con los periodistas, y me contactan
ellos que necesitan un portavoz de los jornaleros y yo me he ofrecido.
(Entrevista 3)

Ademas, Seydou afirmo lo siguiente:

Durante toda la pandemia no he parao. Era muy duro. Todo el dia
estuve funcionando, trabajar y cuidar a mis compaiieros, porque estuve
llevando agua potable enlos asentamientos chabolistas, porque no podian
dejar a la gente tiraos, porque cuando ha llegao la pandemia no hay
ningun acto que han hecho los municipios. Nosotros como asociacion
hemos hecho un escrito presionando al ayuntamiento, que buscamos
solucién ya para esa gente y lo que me dieron como solucién era habilitar
un cami6n de agua ylo han hecho, y dicen que no hay recursos humanos
pararepartirlo. Tenemos que repartirlo nosotros ylo estamos haciendo
nosotros con mucho carifio. Yo con mis companeros de las tres de la
tarde a las ocho de lunes a viernes. (Entrevista 3)

El Real Decreto no menciona y, por tanto, no se pronuncia sobre
las sabidas condiciones de vivienda de quienes ya estan trabajando
en las distintas temporadas. Por lo tanto, durante la covip-19, siguen
sufriendo quienes mas sufrian, que paraddjicamente son los que han
alimentado a la poblaciéon en sus peores momentos. La partida
de ayudas no ha asegurado la habitabilidad de las trabajadoras y los
trabajadores en alojamientos debidamente acondicionados. Aun asi,
el relato de Seydou da cuenta de como esas medidas se han llevado
a cabo por la responsabilidad de la sociedad civil.
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CONCLUSIONES

En este articulo he apostado por problematizar el impacto social,
cultural y econémico del modo de produccién alimentaria del fruto
rojo en Huelva, asi como sus ldgicas de funcionamiento locales
y conexiones e intereses globales. Destaco la manera como han sido
las propias mujeres trabajadoras del fruto rojo quienes se han organi-
zado publicamente, a partir de redes de organizacién y apoyo mutuo
presentes en su ambito privado. Boaventura de Sousa Santos (2019)
habla de una lucha silenciada, que es la que cominmente llevan a cabo
los sujetos oprimidos. Mujer, jornalera y activista, asi como hombre,
inmigrante y militante social, son caracteristicas que rompen con los
estereotipos que se ciernen sobre ellas y ellos.

He sefialado cémo la industria del fruto rojo produce una alimenta-
cion que esta deshumanizada. Ni su légica es alimentar a la poblacién,
ni tampoco crear puestos de trabajo dignos y cuidados. He mostrado
el alto grado de informalidad, asi como de vulnerabilidad laboral
de quienes trabajan al cuidado de los cultivos. Entre ellos, las mujeres
inmigrantes ylos hombres indocumentados estan en una posicion atin mas
desfavorable que las jornaleras locales, que tampoco gozan de derechos
laborales. La separacion por procedencia geografica y lingiiistica no solo
surte el trabajo y conviene a la industria, sino que dificulta la creacién
de alianzas, conexion y organizacion colectiva que reuna a las jornaleras
locales y las migrantes.

Para analizar las complejidades de la alimentacidn, la antropologia
y las ciencias sociales deben abarcar sus formas de produccion,
asi como las situaciones de las personas que lo han hecho posible.
El hambre, al igual que la alimentacidn, se produce, y la industria
agroalimentaria global produce hambre de tiempo, de vivienda,
de territorio y de derechos.

Ademas, he expuesto como el Convenio firmado por los sindicatos
mayoritarios y la patronal no responde al salario minimo interprofe-
sional, es decir, ampara de forma legal un marco que es ilegal de por si.
En Espaiia, un pais europeo y moderno, una parte de sus trabajadores
agricolas, que generan la riqueza de uno de sus principales activos
economicos, la agricultura, duerme en una chabola.

En este articulo he subrayado la relacion entre el Estado moderno
y desarrollado, el aumento de produccién y la mayor explotacién
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laboral, lo que me insta a concluir que la produccion para la externa-
lizacién es un sistema que empobrece. La vulnerabilidad ha afianzado
la disponibilidad laboral y la obediencia. Quisiera cerrar apuntando
que la mayor productividad y las altas cifras de ganancia en el sector
no ha concedido un mayor estado de bienestar, asegurando mejorias
en las condiciones de trabajo y las instalaciones, sino que asistimos
a un retroceso generalizado de la alimentacion, que debiera ser un bien
general que sostiene la vida local (Sachs 2010).
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RESUMEN

Este articulo explora los cambios que provocé la introduccién del cultivo del trigo al Nuevo
Reino de Granada en el siglo xvi y su adaptacién al mundo andino, asi como los
cambios tecnolégicos, alimentarios y culturales que produjo en las relaciones
entre indigenas y colonizadores, principalmente alrededor de sus dos principales
centros de distribucion: la ciudad de Tunja y la villa de Leyva. Para los espanoles, la
expansion y bonanza inicial de su cultivo, el comercio de harinasy la fabricacion del
pan fueron indicadores de la prosperidad econdémica de las ciudades neogranadinas
hasta las primeras crisis de produccion, causadas por varias plagas que, a lo largo
del siglo xvi1, afectaron el abasto de harinas y de pan en la ciudad de Santafé.

Palabras clave: alimentacion, alimento basico, historia de la salud, Nuevo Reino de
Granada, teoria humoral, trigo.
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“TO NEW SOIL GIVE NEW SEED.” THE INTRODUCTION
OF WHEAT CULTIVATION IN THE PROVINCE OF
TUNJA DURING THE 16™ AND 17™¥ CENTURIES

ABSTRACT

This article explores the changes produced in the New Kingdom of Granada by the
introduction of wheat cultivation in the 16th century. It examines the adaptation of
this crop to the Andean landscape and the cultural, nutritional and technological
transformations it entailed. It also analyzes how this crop affected the relationships
between indigenous Muisca and the conquerors, especially in the city of Tunja,
the village of Leyva and their environs, key centers for wheat cultivation and
distribution. The Spaniards viewed the expansion of wheat cultivation, the
flour trade, and the consumption of bread as indicators of economic and social
urban prosperity, but a number of wheat plagues that raged throughout the
17th century affected the supply of flour and bread in the city of Santafe.

Key words: humoral theory, New Kingdom of Granada, nutrition, staple foods, wheat
cultivation.

“A SOLO NOVO, NOVA SEMENTE”. O TRIGO NA PROVINCIA DE
TUNJA, NOVO REINO DE GRANADA, SECULOS XVI E XVII

RESUMO

Este artigo explora as mudancgas que a introdugao do cultivo do trigo provocou no Novo
Reino de Granada no século xvi e sua adapta¢cdao ao mundo andino, bem como
as mudangas tecnoldgicas, alimentares e culturais que produziu nas rela¢ées
entre indigenas e colonizadores, principalmente ao redor de seus dois principais
centros de distribui¢do: a cidade de Tunja e da Villa de Leyva. Para os espanhéis, a
expansao e o beneficio iniciais de seu cultivo, o comércio de farinhas e a fabricagao
do pao foram indicadores da prosperidade econdmica das cidades neogranadinas
até as primeiras crises de produgao, causadas por varias pragas que, ao longo do

século xvii, afetaram o abastecimento de farinhas e de pao na cidade de Santafé.

Palavras-chave: alimentacao, alimento basico, histéria da satide, Novo Reino de
Granada, teoria humoral, trigo.
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INTRODUCCION®
a conquista del Nuevo Mundo no solo fue militar, sino un proceso
politico, econdémico, social, ambiental y cultural. El aislamiento
de América contrasta con los siglos de continuo intercambio entre
Asia, Africay Europa. Los conquistadores no solo invadieron con armas
y tecnologia de guerra, sino que trajeron un poderoso arsenal bioldgico
como lo fueron los animales y las plantas domesticados en sus territo-
rios, que hicieron parte de un sistema cultural que los conquistadores
impondrian en el Nuevo Mundo (Tudela 1992). Se ha escrito mucho sobre
la guerra de conquista, la devastacion que producen las armas, los ejércitos,
los imperios, pero no se ha profundizado en las consecuencias que se
produjeron en la cultura alimentaria prehispanica (Diamond 2016).
Tras la llegada de los europeos, se generé un cambio estructural
de la sociedad, la economia y la politica; se implantaron en el
Nuevo Mundo sistemas econdmicos y tecnoldgicos que generaron
un detrimento de las bases culturales de los pueblos aborigenes a lo
largo y ancho del continente. En el altiplano de la cordillera oriental
de los Andes, los europeos encontraron a los indigenas muiscas, habiles
comerciantes y agricultores con una organizacion social compleja basada
en el intercambio mercantil, en el que las ferias y los mercados tenian
un papel fundamental. La agricultura entre los muiscas estaba basada
en el autoabastecimiento y en los camellones, sistema de cultivo alrededor
delos abundantes humedales y lagunas de los valles interandinos en los
que se cultivan los tubérculos de altura, frijol (Phaseolus vulgaris) y maiz
(Zea mays). Paisajes tipicos del altiplano como la sabana de Bogota
prehispanica, cubierta en la fase anterior a la conquista por canales
y plataformas elevadas de cultivo (Rodriguez 2019), con el agua como
elemento fundamental, han sido ampliamente estudiados y descritos
(Boada 2006, 2018; Rodriguez 2019). Los asentamientos humanos se or-
ganizaron alrededor de estos camellones de cultivo en los cuales también
se desarrollaron actividades de pesca y caza de crustaceos, cuyo control
resulté importante dentro de la complejidad social prehispanica en la

1 Estearticulo de investigacion es parte del proyecto “El Hospital de Tunja, 1553-
19917, del Grupo de Investigacion Historia de la Salud en Boyaca-UPTC y el
Museo de Historia de la Salud de la Universidad Pedagogica y Tecnoldgica de
Colombia en Tunja (Colombia).
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sabana de Bogota (Boada 2018). En otros valles interandinos de menor
tamano, como los circundantes de la meseta de Tunja, o la desecacion
de lagunas y humedales —como el valle de la laguna alrededor de los
pueblos de indios de Cucaita, Sora y Samacd o en la villa de Leyva—,
el cultivo en secano fue mucho mas facil de implementar.

Los pisos térmicos de la cordillera de los Andes permiten distintos
cultivos acordes con la altura del terreno sobre el nivel del mar, facilitando
el intercambio humano de alimentos animales y vegetales. Tras la con-
quista de los muiscas, el territorio, que pasé a denominarse Nuevo Reino
de Granada, experimento en sus practicas agricolas cambios radicales
en funcion de la explotacion intensiva de los recursos, introduciéndose
una nueva técnica: el cultivo en régimen de secano, forma tipica en la
cuenca del Mediterraneo (Meco, Lacasta y Moreno 2011), ademas de la
mineria y el pastoreo, que aceleraron la transformacion de los paisajes
andinos (Legast 1996; Boada 1987) y la alimentacion de sus habitantes
(Abarca 2006).

Como sostiene Langebaek, “la comida no es solo comida ylo que se
come en una sociedad no es solo reflejo de los recursos disponibles.
La comida tiene propiedades transformativas: a través de ella se man-
tienen o cambian realidades sociales y politicas” (2019, 223). Y esto fue lo
que empez0 a suceder en los afos posteriores a la conquista de los Andes
orientales colombianos, con las sociedades que los habitaban y con los que
llegaron para fundar ciudades y quedarse. Otro analisis sobre la comida
en Santafé durante el siglo xvi1, abordar intercambio de productos,
de alimentos y de comida entre los indigenas y los colonizadores en las
calles de la capital del Nuevo Reino: “la alimentacién, mas alla de ser
una necesidad corporal propia del hombre, es una estructura cultural
determinada por contextos sociales, politicos, econdmicos y religiosos”
(Cruz 2017, 47).

Existe un desconocimiento sobre la alimentacion muisca (Langebaek
2019) y, en general, sobre la alimentacion de las comunidades indigenas
que habitaron la actual Colombia; se ha creido que su dieta se basaba
exclusivamente en carbohidratos como el maiz, la papa (Solanum tube-
rosum)ylayuca (Manihot esculenta), creencia que se extiende luego a las
comunidades campesinas; o que los pueblos americanos se dedicaban
al monocultivo del maiz, lo que si sucedid, pero posteriormente, tras
la llegada de los europeos, restringieron su dieta, aumentaron su tra-
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bajo y alteraron su variada alimentacion, como lo demuestra, a través
del andlisis de is6topos estables y paleopatoldgico, el clasico estudio para
el norte del virreinato de la Nueva Espana, sobre los indios sometidos
al sistema de las misiones franciscanas de la Florida espanola, realizado
por el bioarquedlogo Clark Spencer Larsen (2001).

Desde el punto de vista antropologico, y de acuerdo con el director
del Grupo Mexicano de Antropologia de la Alimentacion, Luis Alberto
Vargas Guadarrama: “la alimentacién humana es un proceso biocultural,
es decir, resultado de la interaccidn entre las necesidades y conductas
biologicas de nuestra especie y la capacidad que tenemos para elaborar
la cultura, capaz de modificar profundamente nuestras respuestas
biologicas” (citado por Vargas 2000, 47).

El trigo se adapté a las tierras altas y en el altiplano de los Andes
orientales, zona que fue la mayor productora de trigo durante los siglos
coloniales, marcando lo histérico, lo simbolico ylo econémico, y sigue siendo
hasta la actualidad un ingrediente basico de platos considerados “tipicos”
dela ciudad de Tunja, que también incorporan tubérculos de altura en sus
preparaciones. Tal es el caso del llamado cuchuco de trigo con espinazo,
que tiene trigo y cerdo, y se suele acompanar con cerveza, es decir, tres
grandes importaciones alimentarias mediterraneas adaptadas, asi como
las ruanas que son hoy tipicas de Boyaca, pero hechas con lana de oveja,
y la cafa de azucar o el café, que caracterizan hoy nuestros paisajes
culturales.

Este articulo tiene por objetivo seguir el rastro histérico de la
introduccion de un cultigeno del Viejo Mundo en uno de los altiplanos
del Mundo Andino en el siglo xv1, su adaptacion a este ecosistema y los
cambios introducidos en el paisaje andino y en el trabajo indigena,
asi como en los circuitos de produccioén de harinas alrededor de las
ciudades y villas del altiplano, hasta las plagas que afectaron su produc-
cién y su vinculacidn con las pestes coloniales que causaron el colapso
demografico indigena. De igual forma, indagamos por la justificacion dela
implantacion del trigo en el plano evangelizador y dentro del paradigma
médico humoral clasico.

HUMORALISMO ECOLOGICO

En 1986, el historiador norteamericano de la medicina Alfred Crosby
introdujo el concepto de imperialismo ecoldgico, enfatizando en cémo
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cultivos, plantas y animales del Viejo Mundo prosperaron en América.
Crosby (1999) sostiene que, si los europeos hubiesen llegado al Nuevo
Mundo con la tecnologia del siglo xx, pero sin animales, no hubieran
provocado un cambio tan grande como el que se produjo alllegar con caballos,
vacunos, cerdos, cabras, ovejas, asnos y gallinas. La eficacia con que estos
animales fueron capaces de alterar el medio, incluso a nivel continental,
fue superior ala de cualquier maquina que hubiera podido inventarse, debido
a que los animales pueden autorreproducirse (Crosby 1999).

Los colonizadores arrasaron los bosques parala obtencion de madera
y de combustible; los rebafos del Viejo Mundo rozaron los pastizales
e invadieron las zonas boscosas, permitiendo que las tierras cultivadas
por los amerindios fueran reconquistadas por la fauna, flora y sistemas
de produccioén europeos (Melville 1999). Los animales traidos del Viejo
Mundo, el ganado ovino, vacuno y los cerdos, se reprodujeron de forma
tan rdpida que no pudo ser controlada por la abundancia de alimentacion
que tuvierony por el descuido de sus poseedores (Crosby 1999). Sin em-
bargo, los cambios producidos por los ganados que fueron introducidos
por los europeos deben verse en el contexto ecoldgico particular, como
lo comprueba el trabajo de Aguilar (1998) para los valles de Oxitipia
en la misma Huasteca Potosina, donde el impacto de la ganaderia
fue “localizado y moderado” (30), diferente al descrito por Melville
(1999) en su clasico trabajo sobre el valle del Mezquital.

De acuerdo con Rohland (2020), el campo de la historia ambiental
concibe a los seres humanos como agentes biologicos; sin embargo, la his-
toria politica ha concebido a los seres humanos “casi exclusivamente como
agentes sociales; suprimiendo no solo su fuerza biolégica sino también
geologica” (6). Seria pertinente agregar que la historia de la medicinayla
salud, desde hace mucho tiempo, tiene esta misma concepcion, que permite
tener un acercamiento a las diversas consecuencias de acontecimientos
tan radicales como la conquista del Nuevo Mundo, con el fin de conocer
el desarrollo de las enfermedades y, apoyada en la demografia histdrica,
tratar de explicar el impresionante derrumbe demografico de las sociedades
precolombinas tras el contacto con los europeos.

Rebecca Earle (2012), referente para los estudios de este periodo en el
Nuevo Mundo, destaca en su trabajo el papel de la alimentacién europea
parala conservacion de los cuerpos de los conquistadores. El humoralismo
galénico arabizado fue el discurso médico central de la peninsula en el
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siglo xv1, muchos eruditos y médicos que escribian sobre las Indias
recomendaban ponerlo en practica para evitar los deleznables efectos
que el tropico, sus aires y los factores cosmico-teliricos producirian
sobre los cuerpos conquistadores y sus temperamentos, que causaban
las caracteristicas de las que se sentian tan orgullosos.
Para un humoralista como el dominico misionero de Nueva Espaiia
y Pertu Gregorio Garcia, basado en Aristoteles y Galeno, los cuatro
humores del cuerpo —sangre, flema, bilis negra, bilis amarilla—,
en equilibrio entre lo himedo y lo seco, lo frio y lo caliente, producen
no solo las enfermedades sino las distintas constituciones de los seres
humanos, diferenciando radicalmente a los aborigenes americanos
de los conquistadores:
Los indios son himedos de su naturaleza y no tienen tanto calor
natural como es menester para vencer aquella humedad por eso
no tienen barbas, como acontece a las mujeres, capados y mucha-
chos [...], los indios sean interior y naturalmente de complexién
y temperamento frio y himedo, y que por otra parte gocen del calor
exterior y accidental de la Térrida Zona. (Garcia 2017 [1607], 72-73)

Lasalida al problema que causaba el ambiente sobre la constitucion
de los conquistadores y sus descendientes, con el fin de mantener sus ca-
racteristicas y evitar convertirse en indios, la tenia planteada la misma
teoria humoral, que el cronista Garcia reivindica, la alimentacion:

La templanza, y virtud que los Esparioles nacidos en las Indias
heredaron de sus Padres y Abuelos, la van conservando con buenas
comidas y manjares, como son Carnero, Gallina, Gallipavo y buena
Vaca, Pan y Vino, y otros manjares de sustancia, cuales los Indios
desde su principio no acostumbraron a comer, ni comen ahora

los mas de ellos, sino unas Yerbas. (2017 [1607], 70)

La pérdida del temperamento de los conquistadores y sus descendien-
tes se evitaba entonces al introducir la alimentacion europea de carne,
vino y trigo. Asi, no se trataba solamente de un problema econémico,
sino de una conservacion de las cualidades a partir de lo que comian.
Como afirma Maria de los Angeles Pérez Samper:

El reto americano era tan inmenso [...], que lleg6 incluso
a enfrentar radicalmente al espafiol, al europeo, con su propia
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identidad, cuando en medio de penalidades sin cuento [...], se vieron
en la situacion limite del hambre, obligados por la necesidad de su-
pervivencia a alimentarse de productos desconocidos, despreciados
o rechazados. (2009, 107-108)

UN NUEVO REINO

La ocupacion de las tierras altas en el Nuevo Mundo, con sus valles
de moderada altitud y clima tropical, yla posibilidad de la variedad de cultivos
hicieron posible el desarrollo de las areas culturales precolombinas en los
Andes centrales y el valle del Anahuac; en ambas, asi como sucede en el
altiplano delos Andes orientales, el consumo de proteina animal era escaso
para los estandares del Viejo Mundo, en especial los peninsulares.
Asimismo, el maiz tenia un importante papel no solo ritual, sino en la
alimentacién de estas sociedades (Fernandez-Armesto 2010).

Crosby (1999) planted el concepto de Nuevas Europas, zonas ubicadas
al norte y al sur de los tropicos con similitudes climaticas y estacionales
con Europa. En la zona intertropical la creacion de estas areas de refugio
ambiental y cultural para los europeos fue mas dificil de establecer.
La excepcion de la América del Sur fueron los altiplanos en los Andes
centrales y orientales, los cuales estan ubicados a mas de 2.000 msnm.
En estos sitios fue mucho mads facil implantar la tecnologia agricola
de Castilla y de Andalucia, para asi poder mantener las esenciales
costumbres alimenticias de los peninsulares con sus cultivos y animales,
sustentadas en la mano de obra indigena y la fertilidad de los suelos
alrededor de las nuevas poblaciones fundadas por los europeos en estos
parajes andinos, para el caso de la actual Colombia, como parte de la
Audiencia de Quito las ciudades de Pasto (1537) y Popayan (1537) y en
el Nuevo Reino de Granada, las ciudades de Santafé (1538), Tunja (1539),
Pamplona (1549) y la villa de Leyva (1572).

De Europa llegaron después del segundo viaje de Colén en 1493,
y hasta principios del siglo xvI, cereales como trigo (Triticum spp.),
cebada (Hordeum vulgar) y arroz (Oryza sativa); leguminosas como
judias verdes o habichuelas (Phaseolus vulgaris), arvejas (Pisum sativum),
lentejas (Lens culinaris) y garbanzos (Cicer arietinum); entre las hortalizas
se registran repollo (Brassica oleracea), col (Brassica oleracea), nabo
(Brassica rapa), cebolla (Allium cepa) y ajo (Allium sativum); también
llegé la zanahoria (Daucus carota), la remolacha (Beta vulgaris) y la
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acelga (Beta vulgaris), y condimentos como cilantro (Coriandrum
sativum), perejil (Petroselinum crispum), eneldo (Anethum graveolens),
hinojo (Foeniculum vulgar) y el anis (Pimpinella anisum). Del Africa
llegaron féculas como el iame (Dioscorea alata y Dioscorea esculenta)
y el platano (Musa paradisiaca). Los arboles frutales trasplantados
a América mas importantes fueron datilera (Phoenix dactylifera),
higuera (Ficus carica), frutales de hueso y otras rosaceas, citricos
y tamarindo (Tamarindus indica) (Patifo, 1969).

Para suplir las necesidades econémicas y bioldgicas de los eu-
ropeos en el Nuevo Mundo, inici6é un proceso de explotacion de la
mano de obra indigena, en una suerte de historia de “explotaciéon
ilimitada” (Brading 1991, 89), lo que dificulté continuar con los
cultivos que constituian la base alimentaria que tenian los nativos
americanos como el caso del maiz y la papa en los Andes Orientales
(Martinez y Manrique 2014). Como ha quedado dicho anteriormente,
el discurso médico imperante, justificé en los siglos xvI y xvII
la extension de los cultigenos europeos (Newson 1993).

Una de las zonas del Nuevo Reino de Granada mas estudiadas
en términos demograficos en los primeros siglos del periodo colonial
ha sido la provincia de Tunja. Las razones son mas bien de tipo
historiografico, ya que la extensiéon de la provincia, la densidad
poblacional indigena, la mayor cantidad de encomenderos esta-
blecidos en la capital del territorio, y el mayor numero de visitas,
ordenanzas, censos y pleitos entre la Real Audiencia de la cercana
ciudad de Santafé y los vecinos de Tunja hacen que esta sea la region
mas y mejor documentada de Colombia (Francis 2002).

El clasico trabajo del historiador German Colmenares (1984)
cuenta, en términos demograficos, el declive de la poblacién indigena
en la provincia de Tunja y el colapso del sistema de encomienda con la
caida de la élite urbana y el estancamiento de la ciudad de Tunja;
los 146 pueblos de la provincia que existian en 1562, se habian reducido
a 125 en 1602, alcanzando la curva demografica indigena su punto
mas bajo a mediados del siglo xviI y aumentando simultaneamente
la poblacién mestiza (Colmenares 1984). Francis (2002) reporta,
entre 1558 y 1636, siete distintos brotes epidémicos que redujeron
dramaticamente la poblacién indigena. Aparte de las enfermedades,
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los sistemas de abasto y produccidon de alimentos para las nuevas
ciudades fueron otro cambio radical sucedido en los Andes orientales
colombianos.

El cronista fray Pedro Simén afirma en sus Noticias Historiales que las
tierras del altiplano muisca eran “sanas, fértiles y abundantes de comidas
para pasar la vida humana, acomodadas para toda suerte de ganados
que se trajesen de Espana, por ser tan extendidas y llenas todo el afo
de herbales” (citado por Martinez y Manrique 2014, 104). De acuerdo
con Mora (2015), a inicios del siglo xv1, “la produccién triguera en la
peninsula ibérica no generaba los excedentes necesarios para abastecer
las colonias” (70), por lo que debieron establecerse nuevas formas para
el cultivo de este y otros alimentos europeos en tierras del Nuevo Mundo.

En la descripcion de la ciudad de Tunja y su provincia de 1610,
aparecida en la Descripcion de Indias, del cronista Pedro de Valencia,
siete décadas después de la fundacién de la ciudad, consignaba
que, ademas de las frutas de la region, cultivaban en ella las frutas
de Castilla:

Higos, uvas, granadas, membrillos, duraznos, naranjas, limas,
cidras y limones; se siembra en el distrito trigo, cebada, maiz,
garbanzos, frisoles, habas y turmas y las siguientes hortalizas:
lechugas, repollos, coles, rabanos, acenorias (zanahorias), cardos,
escarolas, acelgas, perejil, chicoria, berros, cerrajas, verdolagas,
culantro, mostaza, nabos, ajos, cebollas, hierbabuena, bledos,
espinacas, hongos, borrajas, mastuerzo, berenjenas, pepinos
y calabazas. (Valencia xvi1, 245v)

Elmundo cultural europeo ha quedado plasmado en distintos ambitos
de la ciudad de Tunja. La abundancia de la tierra que acogié los culti-
genos europeos recibié atencion especial de los artistas que trabajaron
en la ciudad a principios del siglo xv11 y que pintaron los techos de las
casas de los encomenderos. En la figura 1 se observan los cuernos de la
abundancia con plantas, frutas y animales, asi como los simbolos de la
Congquista en la techumbre de la sala pequefia de la casa del Fundador
de Tunja, mandadas pintar por uno de los primeros y mas acaudalados
tunjanos, el hijo y heredero del mayorazgo, Miguel Suarez de Figueroa.
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Figura 1. Jaldeta de la sala pequefa de la Casa del Fundador de Tunja

(Foto: Hisrael Garzén, 2017)
EL PAN NUESTRO DE CADA DiA

Me parece que es licito sostener que los cambios de dieta son
mds importantes que los cambios de dinastia o incluso
de religién

George Orwell, The Road to Wigan Pier, 1974

En el cambio ambiental y alimentario de los muiscas, hay que
resaltar que la introduccion de nuevas semillas, en especial del trigo,
que se dio primero en Tunja (Valencia xv11, 246v), tuvo importantes
implicaciones en otros ambitos. Los cambios tecnoldgicos y de la cultura
alimentaria de este cereal en la vida de los espanoles, elemento cotidiano
de su comida, el mantenimiento de su temperamento y de su religion
a través del pan y la hostia, pronto lo seria para la vida de los indigenas
muiscas, que lo irdn asimilando lentamente sin abandonar el maiz,
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fuertemente ligado a su calendario religioso, mitico, comercial, festivo
y alimentario.

El trigo tiene asociados igualmente varios caracteres simbolicos.
El primero de ellos en el contexto de la conquista y, de acuerdo con el
historiador venezolano Lovera (1999), es el de ser el elemento constitutivo
del “pan por antonomasia”. Los conquistadores eran consumidores en su
gran mayoria de pan de trigo, pero dentro de la orientacién general
de esa nueva alimentacién, “el pan [de trigo] estaba presente como
puntal de una dieta deseable por creérselo superior en nutrimento y de
mayor prestigio” (Lovera 1999, 88-89).

El segundo de estos caracteres es el relacionado con el catolicismo.
Eltrigo era necesario para hacer la materia eucaristica del Corpus Christi;
en el Nuevo Mundo, para los conquistadores, el maiz se mostraba incapaz
de lograr esta transubstanciacién durante el ritual eucaristico (Earle
2012). No es menor este asunto, ya que, en la elaboracion de las hostias
para recibir el sacramento de la comunioén, se empleaba este sobre otros
cereales mas comunes en los Andes y el valle de México como el maiz
(De Paz 2013), que era ademas denunciado por los doctrineros por estar
relacionado con los rituales antiguos (Earle 2012). De hecho, el rito
de la eucaristia fue una de las polémicas entre catdlicos y protestantes
durante la Reforma y uno de los dogmas promovidos en consecuencia
por el Concilio de Trento (1545-1563), razén por la cual el Corpus Christi,
el cuerpo de Cristo hecho en trigo, se convirti6 en la fiesta rural mas im-
portante del mundo andino. De esta manera, la dieta indigena y la europea
tenfan un enfrentamiento, no solo en el campo de la cultura alimentaria,
sino en el simbolico (Earle 2012). Esta persistencia en las creencias asociadas
a la comida puede resultar en una solucion a través del sincretismo, como
lo afirma el historiador del Instituto Nacional de Investigacién Agricola
de Francia Martin Bruegel sobre los cambios religiosos producidos tras
la caida de México-Tenochtitlan (Bruegel 2004).

Entre las 6rdenes religiosas como la de las clarisas, uno de los simbolos
fue precisamente el de la eucaristia, atributo ligado en las representaciones
de su fundadora, santa Clara de Asis (Carmona 2008); por lo tanto,
no es de extranar que el Real Convento de Santa Clara, de la ciudad
de Tunja, fundado en 1572 y primer monasterio femenino del Nuevo
Reino, tuviera haciendas para la produccién de trigo y la consecuente
elaboracion de las hostias empleadas en la comunion.
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La evangelizacion también estuvo ligada al trabajo indigena en los
campos, una especie de “agricultura cristiana” que permitié la introduc-
cion de los cultigenos europeos y la recoleccion de la materia prima con la
cual se elaboraba el “pan nuestro de cada dia” (Earle 2012), en especial
en las tierras comunales de los pueblos de indios.

Enla suntuosa decoracién de la iglesia conventual de las clarisas del siglo
xvi, que se debe ala célebre escritora mistica y abadesa del convento sor Josefa
Castilloy Guevara, un caliz con una hostia ocupan lugar destacado enla artesa
sobre el arco toral apuntado. La rica custodia que remataba la decoracidn,
y que hoy puede admirarse en la coleccion de arte del Banco de la Republica
en Bogota, emplea la forma de las espigas del trigo a manera de irradiacion
solar del Corpus Christi (Figura 2), al igual quela custodia de la iglesia mayor
de Santiago, hoy Catedral, en la misma ciudad encomendera. El trigo y el
pan estaban intimamente ligados a la cultura espanola; la llegada del trigo
al Nuevo Reino se dio para que los soldados del adelantado Gonzalo Jiménez
de Quesada tuvieran los auxilios de la religion a través de la comunion
con las hostias. En la ciudad de Tunja, la forma de las espigas fue usada
por orfebres como Nicolas de Burgos, a quien se le debe esta custodia grande
del monasterio de Santa Clara la Real de 1734.

Figura 2. Custodia del Real Convento de Santa Clara
la Real de Tunja, Nicolas de Burgos, 1734.

Fuente: Camilo Ayala
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EL TRIGO Y EL TRABAJO INDIGENA

Desde el fin de la Conquista, el sistema de tributo y el estableci-
miento de las encomiendas en el altiplano del Nuevo Reino permitieron
la insercion de los muiscas en los sistemas de produccién traidos
por los europeos (Gamboa 2010). En este proceso, como sucedi6 en el
valle de México y en los Andes centrales, solo hasta la década de 1570
empez0 a existir un verdadero control de la Corona, a través de la Real
Audiencia de Santafé, sobre los excesos de los encomenderos, que en
sumayoria se asentaron en la vecina ciudad de Tunja, y las muchas leyes
promulgadas, pero no cumplidas, en torno a las encomiendas, en especial
las Leyes Nuevas de 1573, y que intentaban regular el principal punto
de encuentro entre europeos e indigenas durante el siglo xv1: el trabajo
indigena (Lépez 2000).

Una de las formas de tributacién en un territorio carente de minas,
como el altiplano neogranadino, fue el trabajo agricola (Eugenio 1977).
En la tasacion oficial de 1555, los caciques y capitanes fueron convocados
ala ciudad de Tunja por las autoridades de la Audiencia. Enlas 103 enco-
miendas tasadas, los productos mas comunes que entregar como tributo,
en la categoria de labranzas, aun era el maiz, seguido de los tubérculos
de altura (papas), el trigo y la cebada (Gamboa 2010).

Fue el visitador Tomas Lopez en 1560 quien intentd, por primera vez,
la reunion de la poblacion en pueblos de indios (Gamboa 2010). A causa
de una apelacion de la ciudad de Tunja, el presidente de la Audiencia, Andrés
Diaz Venero de Leiva, ordeno en un nuevo auto de 1565 la obligatoriedad
de los encomenderos de entregar a los indigenas la tierra arada y labrada,
aumentando la proporcion de fanegadas de trigo comparadas con las
de maiz (Eugenio 1977).

Lo claro es que se produjo una fuerte resistencia por parte de los
encomenderos, en especial los de Tunja, para la implementacién
de servicios contratados y la anulaciéon de las mitas urbanas. En 1566,
la queja de los encomenderos que se elevd ante el Consejo de Indias
fue por la crisis en el abasto de alimentos en las ciudades de Santafé y Tunja,
opuesto a todas las descripciones y visitas contemporaneas. El argumento
fue que la supresion del trabajo personal de los indigenas era el causante
del desabastecimiento, y que los sembrados de trigo y maiz debian hacerse
en las tierras de los pueblos de indios (Eugenio 1977), ya que no existian
estancias en el hinterland de las ciudades y, por consiguiente, el traerlos
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desde los pueblos, por tan malos caminos, provocaba la carestia de los
productos alimenticios.

De acuerdo con la Relacion realizada en 1571 por fray Gaspar de Puerto
Alegre, por aquellos afios el cultivo de trigo y la cebada ya estaba bien
establecido en el reino, como el trabajo en las labranzas alrededor de los
pueblos de indios, los molinos hidraulicos y la comercializacién de la
harina en las ciudades y su distribucion hasta los puertos:

[...] mucho trigo y cevada, tan bueno y de buen pan y manteni-
miento como lo de acd. Siémbrase y cogese como en Espaiia, por agosto
se coge y por (h)enero y siembrase por noviembre, diciembre y h(enero)
lo que se coge en agosto y lo otro por julio y agosto [...]. Su peso
es ordinario, el trigo a peso de oro corriente y la cevada a medio
peso. Llevase a vender en harina desde Santa Fé y Tunja donde lo ay
porque en los otros pueblos no lo ay por falta de valles templados,
llevase a vender a Vélez y ala Palma y a los otros lugares comarcanos
y a Cartagena en harina y vizcocho. (Tovar 1988, 152-153)

En 1572, el oidor Juan Lopez de Cepeda realizé una nueva tasaciéon en la
provincia de Tunja, no exenta de polémica, al final de la cual se pregonaron
en la ciudad unas ordenanzas para el buen gobierno de los indigenas.
En esta visita, y dentro de lo ordenado, aparecen las mantas de lana —no
solo de algodon— como tributo, asi como el fomento de cultivos de origen
europeo como el trigo y la cebada (Gamboa 2010), aumentando sus areas
de cultivo alrededor de los nuevos puntos de nucleacion de la poblacion
indigena.

Entre 1575 y 1577, la Real Audiencia de Santafé expidié nuevas
tasas para los repartimientos de Tunja, que fomentaba las labranzas
en comunidad para el cultivo de maiz o de trigo, asi como dedicar parte
del tiempo a la construccion de los templos doctrineros de los pueblos
de indios (Gamboa 2010).

En 1576, un auto de la Audiencia establecia, por ejemplo, que,
en la encomienda de Mongua, que sostenia el Real Convento de Santa
Clara de Tunja, se entregara al capitan Francisco Salguero, antiguo
encomendero de Mongua, fundador del convento y cuya esposa
habia tomado los habitos, 150 pesos de oro corriente, producto de las
demoras, que se debian completar con 20 fanegadas de trigo y 20
de maiz (Brizuela 2019). Dentro de este largo pleito, pero ya en 1636,
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los indigenas de Mongua reclamaban ante la Audiencia el pago por los
servicios prestados en la hacienda de las clarisas, cercana a la ciudad
y distante cinco leguas del pueblo de indios de Mongua: “y [...] a ellas
an acudido y acuden los yndios yndias y sus familias sirviendo en ellas
de gananes y en segar trillar desherbar limpiar trigo otros en baque-
ros, pastores de obejas de ganado de cerda y otros enharineros [...]”
(Brizuela 2019), lo que de paso demostraria el control que los conventos,
en este caso uno femenino con encomiendas propias, tenian del trabajo
indigena para atender los ciclos de cosecha, produccion de harinas y su
comercializacion.

Conocemos también, de acuerdo con una visita de 1584, que para
transportar el trigo y el maiz alos molinos de Tunja, desde una distancia
de 5leguas, se requerian 80 y 40 indigenas, respectivamente, mas otros
12 que servian como gananes (Eugenio 1977); a estos tltimos, desde
las ordenanzas de 1575, el encomendero debia proveerlos de una manta
delanay otra de algoddn al afo, asi como de la comida y, a su costa, debia
darles una labranza de trigo, tres almudes (el almud fue una antigua
unidad de medida drabe para medir dridos) por afio y entregarselo
limpio. En caso de no haber trigo, la estancia debia ser de dos almudes
de maiz (Friede 1968).

En 1583, el oidor Villafafie redujo las labores agricolas obliga-
torias de los indigenas en Santafé y Tunja a solo dos cultivos, el de
maiz y el de trigo, cebada en ocasiones, en la tierra sefialada por el
cacique o capitdn, con la condicién de que no podia estar a més
de una legua del pueblo de indios, y se insiste nuevamente en que
el encomendero deberia proveerlos de los utensilios y herramientas
de la labranza, no solo de las semillas (Eugenio 1977).

UN CURIOSO MONUMENTO AL TRIGO

En Tunja existe, desde hace mas de 60 afios, mas precisamente desde
el 12 de octubre de 1953, un monumento al trigo, ubicado cerca de la colonial
fuente de Aguayo, la principal fuente de agua de la ciudad, en el actual
barrio Los Trigales, monumento levantado por la Sociedad de Agricultores
de Colombia (sAc), cuando aun se celebraba el Dia de la Raza.

sPor qué en América, el continente del maiz, se le hace un monumento
al trigo, que con la harina y el pan simbolizan a la civilizacién occidental
y el continente europeo, desde donde se distribuy¢ el cereal por todo
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el mundo? ;Por qué el cronista Juan de Castellanos afirma en sus
Elegias, y después lo repiten todos los cronistas coloniales, que fue
el conquistador Jerénimo de Lebrén el introductor del trigo en el Nuevo
Reino de Granada?

La domesticacion de este cereal inici6 en las montafias del sureste
de la actual Turquia hace aproximadamente 14.000 afios AP, de donde
es originario el trigo (Triticum aestivum), llegando hace 9.000 afos AP a
la cuenca del Mediterraneo. En 1493, en su segundo viaje, Cristobal Colon
lollevé alaisla de La Espaiola, desde donde se difundié por todo el Nuevo
Mundo (Alvarez y Chaves 2017). A pesar de ello, una de las primeras
hambrunas del Nuevo Mundo se present6 precisamente en La Espaiiola,
de 1494 a 1496, es decir, luego de la introduccién de los cultigenos
europeos, aunque sus causas aun son motivo de debate (Rohland 2020).

La llegada del trigo al Nuevo Reino, ejemplo del humoralismo y el
imperialismo ecoldgico, se remonta al viaje del conquistador Jer6nimo
de Lebrén quien, a la muerte de su antecesor en la gobernacion de la
costera ciudad de Santa Marta, viajo a Tierra Firme desde La Espafola.
En 1537, el gobernador Lebréon desembarcé en julio de 1540 e inicié
la travesia por el rio Grande de la Magdalena, arribando a Vélez, en la
provincia de Tunja, el 29 de agosto, y llegando el 11 de diciembre a la
capital del Nuevo Reino (Avellaneda 1993).

El cultivo extensivo de este cereal en la franja triguera, que va
desde los 2.200 a los 3.000 msnm, implic6 varios cambios tecnologicos
importantes (Alvarez y Chaves 2017), como la introduccién del arado y de
los bueyes, y también de herramientas como hoces y guadafias, mulas para
la trilla y, por supuesto, la presencia de los molinos y piedras de moler
para procesar los distintos tipos de harina del grano, aprovechando
las corrientes de agua para realizar el trabajo mecanico. Si bien en el siglo
xVI se introdujeron cereales como trigo, cebada, avena (Avena sativa),
centeno (Secale cereale) y arroz, solamente los dos primeros y el altimo
tuvieron una amplia difusién para consumo humano en el Nuevo Reino.

Esta expansion del trigo haria que, durante el siglo xvi1, amplias
zonas de este clima propicio se dedicaran a cultivarlo en tanta cantidad
que los panes abundaban (Saldarriaga 2015, 58); de hecho, la villa de Leyva
fue fundada en 1572 por el presidente de la Audiencia de Santafé para poder
reubicar a gran cantidad de gente recién llegada a Tunja tras la fracasada
expedicion de El Dorado, para dedicarse precisamente al cultivo del trigo.
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Desde entonces, la ciudad de Tunja y sus pueblos de indios circundantes,
asi como la villa de Leyva y sus contornos, se convirtieron en las zonas
de mayor produccion de trigo en todo el reino.

Para 1547, diez afios después de la llegada de los conquistadores
al altiplano, el visitador Miguel Diaz de Armendariz ya informaba al rey
sobre el consumo de pan yla produccién de harina: “Cégese en la ciudad
de Tunja razonable de trigo, tanto que muchos no comen otro pan, es tal
y tan bueno que no hace falta lo de Espafia” (Eugenio 1977, 431).

El soldado, cura, cronista, poeta y beneficiado de la iglesia mayor
de Santiago en Tunja, Juan de Castellanos, escribe en verso en sus Elegias,
que en la expedicion de Lebron:

Iba gran cantidad de buena mercancia, y algunas peruleras
de buen vino, Con otros vasos llenos de harina para celebracion
del sacrificio en que se nos da Dios, porque sabian que carecian
de este beneficio los que quedaron en la nueva tierra. Entre la cual
harina se llevaba trigo sano y entero, porque quieren a suelo nuevo
dar nueva semilla. (Castellanos 1997, 1260)

Agrega el cronista que venia en la expedicion de Jerénimo Lebron,
como maese de campo, el capitan Jeronimo de Aguayo, que era natural
de Cordoba:

Honrado caballero cordubense primero que en (el) reino sembré
trigo, y repartié por muchos aquel fruto de su primer cosecha
procedido; de donde resulté la muchedumbre, que vemos en el
tiempo que esto digo. (Castellanos 1997, 1264-1265)

Entre los conquistadores establecidos en Tunja, se destaco
Jeronimo de Aguayo, quien ademas de introducir el cultivo de trigo
fue alcalde de la ciudad y comisionado por el capitin Gonzalo
Sudrez Rendon para fundar la ciudad de Malaga. En 1552, Aguayo
negocio con la Corte una capitulacién para conquistar y poblar las tierras
situadas entre el rio Orinoco y el de las Amazonas, comprometiéndose
allevar en su expedicién cuatro frailes franciscanos, tres seculares,
100 hombres, diez de ellos con sus mujeres, incluyendo labradores,
veinte caballos, diez yeguas, veinte cabras, veinte puercasy cincuenta
ovejas, trigo, cebada y otras semillas para plantar, lo mismo que vides
y olivos (Avellaneda 1993).

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [155]



[156]

ABEL FERNANDO MARTINEZ Y ANDRES RICARDO OTALORA - “A suelo nuevo dar nueva semilla”...

El extenso y complicado poema de Juan de Castellanos, un enorme
canto compuesto por 113.609 versos endecasilabos, no solo da cuenta
de este primer cultivo del trigo en el Nuevo Reino, sino que ademas narra
quienes fueron los primeros en procesarlo en un molino para convertirlo
en harina y producir el primer pan de trigo en Tunja:

Y la primera que saco harina y dio primero pan perfeccionado
es Eloisa Gutiérrez, noble duefia, mujer del capitan Juan de Montalvo,
cuyas presencias honorosas viven. Y el que el primero fabricé
molino el tesorero fue Pedro Bricefio, antiguo capitdn y seiialado.
(Castellanos 1997, 1264-1265)

El cronista franciscano fray Pedro Simén confirma lo anterior:
[...] el capitan Jer6nimo de Aguayo, caballero cordobés, que fue
el primero que sembrd y cogid trigo en este Nuevo Reino de Granada,
cerca de Tunja. Pedro Briceflo, que fue el primero que hizo molinos
para moler el trigo, como la primera mujer que hizo pan de él fue
Elvira Gutiérrez, mujer del capitdn Juan de Montalvo [...] (Simén
1981, 99)

Diez afos después de fundada la ciudad de Tunja, habia tanto
trigo que el corregidor y Justicia Mayor, el capitin Herndn Sudrez
de Villalobos, envi6 a Espafa una solicitud para que se le permitiera
instalar un molino en la ciudad (AGI, Santafé, 533, leg. 1, ff. 89v-9or), donde
en 1565 ya funcionaban tres molinos, y se hizo famoso el pan de Tunja.

A inicios del siglo xv11, Tunja tenia cinco molinos y 70 existian en toda
la provincia, ubicados a 2 0 3 leguas de distancia uno de otro: “todos son de
una sola rueda, solo hay uno de dos, pero de ordinario no anda mas que una;
no muelen mas de cinco o seis veces en el afio por falta de agua” (Valencia
XV1I, 257V). Por el puerto de Vélez y el camino del Carare, en 1616, se sacaban
las harinas que salen de Tunja y dela villa de Leyva con destino a Cartagena
de Indias (Satizébal 1993).

Extensas zonas de la provincia se dedicaron al cultivo del trigo como
el valle de lalaguna.con los pueblos de indios de Cucaita, Sora y Samaca,
los alrededores de la capital provincial con los pueblos de Oicata, Soraca,
Chivatd, Motavita, Toca y Tuta, asi como el valle de Sogamoso, del que
Simon escribié lo siguiente: “En su comarca y términos abundantisima
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de toda suerte de frutos de la tierra y de Espana, en especial de trigo
y de cebada, de que tiene excedencia sobre todas las demas el gran
valle de Sogamoso, que es el algori [sic] de todo este reino, pues es el
que le harta de trigo y harinas” (Simén 1981, 52) (Figura 3). El altiplano
del Nuevo Reino de Granada permitié a los conquistadores reproducir
las condiciones de la meseta castellana. A mas de 2.000 msnm adap-
taron los cultivos y animales y se cre6 un mundo cultural hispanico
sustentando por la mano de obra indigena.

Figura 3. Paisaje entre los antiguos pueblos de indios de Oicata y Chivata

Fuente: Andrés Otalora, 2019

Finalmente, la villa de Leyva y sus alrededores con los pueblos
de Monquira, Sachica, Suta y Chiquiza tienen para Simon “ventajas de otras
muchas tierras, que por ser estas de tan buen migajén, mucho y muy buen
trigo, de donde ha venido a cobrar fama de bueno el pan que se hace de él
en todo el Nuevo Reino” (Simdn 1981, 473).

No solo el trigo, la harina y el bizcocho iban de Tunja a Santafé, sino
que también las piedras de los molinos se trafan de Leyva:

Remedi6 la naturaleza la necesidad que habia de tener estas
tierras de molinos, con una cantera donde se sacan piedras para ellos
tan famosas, que lo es en todo el Reino pues todo él se provee de alli
para sus molinos, trayéndolos los indios hasta esta ciudad de Santafé.
(Simoén 1981, 473)
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Lavilla contaba con seis molinos que se ubicaban a un cuarto de legua
uno de otro y que proveian de harina todo el ano (Valencia xv11, 267v).
Una de las descripciones sobre esta abundancia la dio Alonso Herojo,
en su carta fechada en Tunja el 10 de marzo de 1583, que le dirigid a su
esposa en la peninsula, intentando convencerla para que pasara a las
Indias con sus hijos, recordandole las miserias, hambres e impuestos
de Castilla, y la abundancia de pan, carne y todo lo que los hombres
pueden necesitar que tiene la Muy Noble y Leal ciudad de Tunja:
Pues sabéis que alla [Castilla] hay tantas miserias y nece-
sidades de hambres y alcabalas y pechos, aunque de los pechos
ya yo sé que segura estdis vos y mis hijos, de ambas partes,
mads de las hambres y de las grandes alcabalas a todos alcan-
zara par ducados. Hambres no hay acd, porque es la tierra
muy abundosa de pan y de carne y de todo lo que los hombres
han menester, porque el hombre mas pobre mata en su casa
cada semana un carnero, y no se contenta, sino que ha de tener
su gallina o pollo con su tocino asado, y si no tiene gallina,
ha de tener su cuartillo de cabrito o de cordero. Y pan no lo
escribo, porque sobra por la gracia de Dios Nuestro Sefior, y de
esta manera pasan aca los hombres pobres, que los ricos no los
cuento, porque todo lo tienen sobrado. (Otte 1992, 325)

Esta fue la primera de un creciente e insistente nimero de cartas
escritas por Herojo en los dias siguientes, en los que instaba a su
esposaya suyerno a vender todo en Castilla y pasar a Tunja con toda
la familia, insistiendo en su buena posiciéon merced a uno de los
encomenderos de la ciudad y recalcando en la abundancia de pan
y de carnes a causa de la fertilidad de estas tierras.

UN PEDAZO DE PAN PARA COMER
Las harinas producidas en el centro de la provincia de Tunja proveian
atodo el Nuevo Reino, yllegaban por el rio Magdalena hasta Cartagena
de Indias, en donde no pagaban el impuesto de almojarifazgo. Ya a
finales del siglo xv1, una serie de temporadas lluviosas hizo que las
cosechas se malograran y, como consecuencia, subid el precio de trigo,
por lo cual la audiencia tom6 medidas, con el fin de impedir que estos
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productos se sacaran de los términos del Reino hacia otros lugares
(Saldarriaga 2015, 75).

Los comerciantes del trigo recorrian los caminos del Nuevo Reino
llevando a Santafé, Mariquita, Honda, Mompox, Cartagena, Santa
Marta, Popayan, Antioquia y Mérida el pan de Tunja, los bizcochos
y las harinas, e intercambidndolas por otras mercaderias como ropas
de Castilla y vino o pescado que se traia del rio Magdalena (Valencia
XVIL, 257V).

Enlarelacion del nuevo reino (1568), el licenciado Melchor Pérez de Arteaga
afirmaba que en Tunja se hacian muchos bizcochos, quesos yjamones que se
llevaban a los puertos, con lo que queda clara la expansion y consolidacion
de los productos y animales europeos en el altiplano. Asimismo, sobre
la harina Tovar (1988) decia lo siguiente: “Hazece la mejor harina, pan y
biscocho de trigo de todo lo que he visto en Espafia, aunque sea lo de Utrera”
(132), comparacion singular con esta poblacién andaluza, cercana a Sevilla,
zona con una importante produccion del trigo desde la época romana.

La descripcion de Tunja de 1610 se refiere también a la comida y a
la bebida y alas diferencias entre la repuiblica de indios y la de esparioles:

La comida mas ordinaria de los indios de esta tierra es maiz
y turmas, algunas verduras con un poco de sal y aji; la bebida es la
que llaman chicha, que se hace de maiz; los ladinos que tienen algun
caudalejo, suelen comprar alguna carne y pan; estos son pocos y los
que andan entre los espafioles, mas no por esto dejan la comida
y bebida de los demas. (Valencia xv11, 260r)

De acuerdo con Restrepo (2012), el panadero se surtia de trigo en los
mercados de las ciudades, donde se traia del campo, luego lo llevaba
al molino donde se trituraba y se obtenia la harina, que podia ser de dife-
rentes grosores acorde con su refinamiento y con su color. Ya en la cocina
de la panaderia, elaboraba la masa y se horneaban las hogazas de pan
que variaban en su color y forma, dependiendo del gusto del comprador:

[...] el pan de flor de harina de la que se forma el pan llamado
torta, a la cual se le agrega fuera del fermento, sal, levadura, agua,
la leche, la manteca o la mantequilla y huevos. Su precio era el
mas elevado. Le sigue en calidad la harina cuyo pan se denominaba
pandeados|...] es menos fina, la forman con el fermento, agua y sal

[...]latercera harina es un poco mas morenay con ella se hacia el pan
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llamado mogollo. Era el pan barato que consumian los indigenas
y la gente pobre, aparte del pan de maiz. (Restrepo de Fuse 2012, 341)

En los molinos se producia harina blanca, que era catalogada como
fina, o la harina colorada, denominada también salvado (Satizdbal 1993),
con la que se hacen, hasta hoy, las tradicionales mogollas en la region.

Las harinas de Tunja eran mas estimadas en los mercados que las
de Santafé, aunque eran mas caras, su precio se presumia basado
en su mejor calidad mas los costos para poder ponerlas en el puerto
de Honda, sobre el rio Magdalena. De acuerdo con Ortiz, “la respon-
sabilidad de Tunja fue actuar como encargada de proveer alimentos
y por supuesto trigo a la ciudad capital, a su vez la ciudad de Santafé,
por su lento rendimiento en produccion de trigo, debié subordinarse
a Tunja” (Ortiz 2009, 54-56).

El inicio del siglo xviI fue malo para la produccién de trigo
en el Nuevo Reino. Sumados a la disminucién de los indigenas por el
colapso demogréfico que se hace visible en los primeros treinta afios
de ese siglo, hubo prolongados periodos de sequia que obligaron a las
autoridades de Santafé a tomar medidas mas radicales para lograr
el abasto de harina en las ciudades y garantizar su comercializacion.

En 1606, el presidente de la Audiencia, Juan de Borja, prohibid
sacar las harinas del altiplano ante la “general esterilidad en todo
el reino de panes” (Trujillo et al. 1990, 75), medida que hizo pregonar
en Santafé, Tunja y Leyva. En 1607, la situacién no habia mejorado;
por las malas cosechas y las autoridades no podian hacer efectivas
sus propias 6rdenes. El procurador general del reino, Francisco Lopez
Rebollo, reportd y condené que “por el Puerto Nuevo de Vélez |...]
se sacan las harinas de las ciudades de Tunja, Vélez y villa de Leyva
y es cosa que pone en mucha necesidad a este reino [...] que tiene
mucha esterilidad y se espera grande hambre” (Truyjillo et al. 1990,
76). Ante esta situacion, un regidor de Santafé fue enviado a confiscar
todo el trigo y la harina que se encontraba en Tunja, Leyva y Vélez
(Trujillo et al. 1990). Entre 1605 y 1607 estas condiciones coincidieron
con una de fuerte sequia que afecto la provincia de Tunja, y sus efectos
pusieron en peligro el abastecimiento de alimentos, en especial de trigo
y de harina (Mora 2015).
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No fue el inico problema, pues en agosto de 1618 la Real Audiencia
de Santafé se reunio para debatir una nueva crisis de abasto de harinas
y trigo en las ciudades por las malas cosechas de ese afio y el de 1617,
y “particularmente en tierra Caliente a donde con la Plaga de la Langosta
generalmente ha habido en este Reino por malos temporales [...]”
(AGN, Colonia, Abastos, leg. 9, ft. 825v-826r), por lo cual se tomaron
medidas muy similares a las de inicios del siglo xv11, solicitando que se
pregonaran por los corregidores de Santafé y Tunja y las justicias
de Leyva, Tocaima, Mariquita y los puertos de Vélez y Honda, donde
se comercializaba la harina con destino a Cartagena. Ademas del censo
de harinas, se orden6 que no se comercializara este sin licencia de las
autoridades; cada mercader debia solicitar licencia directa a Santafé
para poder transportar el trigo y la harina, y existia una expresa
prohibicidon de comercializar trigo, harina o pan en los caminos, pues
solamente se permitia en los centros urbanos (AGN, Colonia, Abastos,
leg. 9, ff. 825v-826r).

En 1620, el propio rey de Espafa confirmaba lo ordenado por la
Audiencia y emitia una real orden para el abasto de trigo de la capital
y los pregones con las medidas que debian hacerse en Tunja, Leyva
y Tocaima (AGN, Colonia, Abastos, leg. 9, ff. 2r-4v). Nuevamente, en 1632
se present6 la misma situacion con el consecuente desabastecimiento
de las ciudades del reino (Mora 2015), la misma que se agravaria
con la llegada de la mortal Peste General, mezcla de viruela con tifus
exantematico que asolo el territorio andino en 1633.

En agosto de 1652, debido al corto numero de indigenas que habian
quedado en el partido de Leyva, una de las zonas mas afectadas por la
Peste General de 1633, la Real Audiencia de Santafé tomo nuevas medidas
para garantizar la siega del trigo en la villa y organizar el trabajo
indigena en los campos:

El corto niimero de indios que tiene el dicho corregimiento
para poder acudir a las labores y sementeras de su jurisdiccion,
mayormente en este tiempo que tan abundantes van las cementeras
y ha propuesto algunos medios para su reparo y particularmente
para que se acuda a las siegas. (AGN, Colonia, Abastos, leg. 149, ff.
6457, 6511, 657V-670T1)
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Como resultado de estas medidas, se realizé un padrén en los pueblos
de indios del partido de Sachica, conformado por ocho poblados, en los
cuales se contabilizaron 332 indigenas, con sus respectivos oficios,
que podian trabajar en la siega de los campos de trigo dela villa de Leyva,
con una serie de nuevas condiciones impuestas por la Audiencia. De la
misma manera, se solicitaba que los pueblos de indios de Cucaita, Sora
y Samaca en el valle de la laguna cercano a Tunja fueran a segar a la
villa, ya que se producia menor cantidad de trigo por ser “tierra fria”.

LLEGA LA PLAGA
En 1691, las abundantes cosechas de trigo en los alrededores de la
villa de Leyva se malograron a causa de una plaga de polvillo, causada
por el hongo Ustilago tritici. El cronista del siglo xvi111, Basilio Vicente
de Oviedo, relatd el fin de esta bonanza triguera que relaciona con un
eclipse que ocurrio el 23 de agosto de ese afo (Figura 4):

Acaecié un horrendo eclipse de sol que agoté toda aquella tierra

en el malogro de sus abundantes cosechas en los trigos; al comenzar

a granar sus espigas se llenaba la cafia de un polvillo de color de ta-

baco que impidiendo la produccién de sus granos quedaban vanas

sus aparentes espigas y frustradas las esperanzas de los labradores;

epidemia que duré mucho tiempo en todo este Reino y en particular

en el pais de dicha villa, por lo que vino su descaecimiento y escasez

suma, por lo que desertaron muchos de sus moradores quedaron

desiertas sus casas y labranzas, arruindndose los mas de sus edificios,

por lo que se redujo su poblacién a un arrabal. (Cuervo 1984, 119-120)

Lavilla de labradores estuvo dedicada desde su fundacién al cultivo
del trigo. Fue su valle una de las mayores zonas de produccion de trigo
junto con los pueblos de indios alrededor de la capital provincial.
Aun quedan algunos pocos molinos, testigos de esta historia.

Entre 1694 y 1703, esta misma plaga de polvillo acabé con los cul-
tivos de trigo en la provincia de Santafé, sin que hubiera mas remedio
que nombrar una intercesora milagrosa para tratar de resolver esta situacion
(Saldarriaga 2011), la famosa Virgen del Campo, que atin se conserva en la
antigua recoleta franciscana de San Diego, antes en la sabana y ahora
en pleno y congestionado centro internacional de Bogota.
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Figura 4. Villa de Leyva, 1969.

(Foto: Armando Matiz, Boyacd 1965).

Estas crisis en la produccion de trigo en el siglo xvi1, de acuerdo
con Mora (2015), fueron “motivadas por la disminuciéon dela mano de obra
indigena, las sequias y la plaga del polvillo” (135). Una vez superadas,
zonas como la villa de Leyva recuperaron su produccion al inicio del siglo
xv11L, cuando otros factores seran los que intervengan en la produccién
de harinas en el Nuevo Reino de Granada.

De las tres ultimas décadas del siglo xvii1 y la primera del x1x,
en los actuales Andes orientales, la historiadora Marta Herrera afirma
lo siguiente:

En 1776 se experimento un riguroso verano [...] y hubo escasez
general. En muy pocos lugares la continua sucesion de dias calurosos
ynoches particularmente frias perdond los cultivos. [...] Enla ciudad
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de Tunja y su comarca fue la hambruna tan temeraria [...] que se
morian; los mas de necesidad. Se le llamo el afo del hambre. (56)

En la relacién de mando del arzobispo-virrey Antonio Caballero
y Gongora de 1789, se hace un recuento de las acciones emprendidas
por los virreyes para revertir la compra de harina que se hacia a los
ingleses en el puerto de Cartagena de Indias desde 1739, y que habia
arruinado la produccién interna del altiplano. No obstante las medidas
de proteccion, la produccion de Santafé no alcanzaba para el abasto de la
capital y el de Cartagena, lo quellevo a promover mejoras en la agricultura,
con el fin de que el puerto pudiera abastecerse de la produccion interna,
en especial en tiempo de guerra. Con todo, el arzobispo-virrey reconocié
que el principal renglén de rentas del arzobispado lo constituian las cosechas
de trigo (Colmenares 1989).

Porlo tanto, la produccion de trigo en la sabana de Bogota estaba limitada
no solo por la competencia de los trigos importados desde territorios ingleses
ola produccién dela vecina Tunja, sino por las condiciones ambientales, pues
la nubosidad y la humedad, tanto del suelo como de la atmoésfera, fueron
factores que impidieron obtener granos de calidad de un cereal de secano,
como el producido en la villa de Leyva (Mora 2019).

En 1956 existian en Colombia, especialmente en los departamentos
de Boyaca, Narifo, Cauca y en zonas de Cundinamarca, 225.000 ha.
sembradas. Para el 2016, apenas quedaban 6.195 ha destinadas a un nicho
especializado de reposteria y pasteleria, y al mejoramiento de harinas,
con lo cual es un cultigeno en peligro de desaparecer (Alvarez y Chaves
134, 2017), pese a su larga —aunque desconocida— historia y la de los
cambios en las formas de produccién y en la comida del mundo andino
desde el siglo xv1.

Resulta cuando menos curioso que en esa misma década el arquedlogo
espaiiol José Pérez de Barradas expresara sobre la alimentacion de los
muiscas y la de los campesinos del altiplano lo siguiente:

La dieta era apta para vivir pero inapta para desarrollar un cierto
vigor fisico y mental [...]. No hay que creer que hicieran tantos
estragos el régimen colonial ni que los males del presente se deban
a la perduracion de las malas costumbres, porque lo cierto es que
el indio o mestizo de Cundinamarca y Boyaca, ya sea rural, ya sea
urbano, se alimenta mal. (Pérez de Barradas 1950, 297)
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Aun cuando la teoria humoral ya habia perdido vigencia, y en
un paisaje dominado por el trigo, que de paso daba cuenta del éxito de la
introduccioén inicial de los cultigenos europeos en el siglo xv1, el concepto
de los alimentos indigenas era bastante similar en el xviIy en el xx.

REFLEXIONES FINALES DESDE LA PIEDRA DEL MOLINO

En el siglo xvi1, Tunja era conocida por sus panes y sus panos,
incluido el apacible valle de Saquencipa en donde se ubica la villa
de Leyva con sus molinos de trigo, hoy convertidos en hoteles. El trigo
fue el principal cultivo, arma de introducciéon de un mundo cultural
y biolégico europeo, con el que también llegaron al altiplano del Nuevo
Reino las formas de produccion sustentadas en el trabajo indigena.

Las nuevas Europas de Crosby no solo se ubicaron en los territorios
australes del mundo con sus estaciones. En el valle central del Andhuac,
en el corazon del Tahuantinsuyo y en el altiplano de los Andes orientales,
los conquistadores pudieron reproducir los cultivos europeos, principal-
mente el trigo, tanto por razones econémicas y culturales como de salud.

Desde la fundacion de las ciudades de Santafé y Tunja en el Nuevo
Reino de Granada en los afos treinta del siglo xv1, el imperialismo
ecoldgico se hizo presente en el altiplano a través de distintos animales
de pastoreo y carga, y de cultigenos entre los que se destacé de manera
contundente el trigo. Su produccion implico la organizacion del trabajo
indigena, el cambio de la siembra en camellones al cultivo de secano
alrededor de los pueblos de indios, y la importacion de tecnologia para
el procesamiento del trigo, la fabricacién de harinas y la produccion
de pan.

El trigo no fue solamente un producto que alteré el ambiente,
la economia y la alimentacién del mundo andino, sino punta de lanza
de la penetracion cultural europea y la conformacion de un ambiente
castellano en el altiplano. La harina de trigo era, ademas, la inica de la
cual se podia fabricar el sustrato eucaristico, la hostia, en encomiendas
y haciendas que pronto empezaron a ser controladas por las comunidades
religiosas, que participaban activamente de los circuitos de produccion
de trigo y la comercializacion de harinas.

Sumado a esto, el Concilio de Trento convertiria al Corpus Christi
en representacion y fiesta religiosa, la mas importante de este mundo
rural andino, sin perjuicio de otras divinidades auxiliares. El trigo
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desplazd en la cultura alimentaria y simbolica al maiz prehispanico.
Lasalud ylas necesidades de la temperie de los conquistadores, basadas
en las teorias humorales de la época, demandaban esta transformacion
del paisaje, la alimentacion y la cultura.

Elsiglo xv11 trajo distintos problemas para el trigo, debido a su cultivo
intensivo, por un lado, y el creciente consumo de pan en las ciudades y las
malas cosechas por sequias o plagas que limitaban la produccién de harinas,
por el otro. El trabajo indigena en los extensos campos de trigo de las
encomiendas y los pueblos de indios transformo el paisaje del altiplano
y financi6 el esplendor de la ciudad de Tunja, sede de los conquistadores
convertidos en encomenderos.

Todo este mundo, cuidadosamente representado en el recinto urbano
dela ciudad y en los pueblos de indios —donde se concentré a la poblacion,
a través de los campos, por caminos, montaias y lagunas (que fueron
desecadas)—, tuvo una prueba definitiva en los meses centrales de 1633,
cuando se presentd la llamada Peste General que terminé de diezmar
alos indigenas, siendo especialmente virulenta en la provincia de Tunja,
debido a la mayor concentracién de poblacién y la mayor movilidad de
los actores del mundo andino. La peste de 1633 marco el declive defi-
nitivo de la poblacién indigena en la provincia y, con ella, del mundo
al cual sustentaba, produciendo el decaimiento econdémico y social
de los encomenderos y, en resumen, la ruina de la ciudad que iniciaria
una prolongada decadencia urbana. Un afio antes, una sequia habia
contribuido al desabastecimiento de las ciudades. Como tantas otras
veces a lo largo del siglo xv11 en el cultivo intensivo del trigo, el hambre
y la peste marchaban juntas en esta crisis de subsistencia.

Las medidas de las autoridades de Santafé para intervenir en la
regulacion del mercado del trigo y garantizar la siega fueron constantes
a lo largo del siglo xvi1I en diversos campos, como la regulaciéon de la
comercializacién de harinas y la falta de mano de obra indigena para
la realizacion de la siega, directamente asociada con la catastrofe
demografica de las poblaciones indigenas del altiplano.

La produccién de trigo en la region se recuperaria en el siglo xvii,
cuando inicia el auge demografico mestizo. Sin embargo, en el ilustrado
siglo, los problemas fueron de otra indole, en especial la competencia
de las harinas inglesas introducidas a través de sus enclaves del Caribe,
mas baratas para su transporte que la producida en el reino, lo que
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desencadend numerosos planes virreinales para mejorar la produccion,
el transporte y el almacenamiento de las harinas, introduciéndose
los barriles, planes todos ellos componentes del reformismo borbénico.

El trigo se mantendria durante todo el siglo x1x, ya en la Republica.
Desde 1950, las hectareas de trigo en los departamentos de Boyacd, Narifio,
Caucay Cundinamarca han decrecido dramaticamente, principalmente
debido a las importaciones y la ausencia de las cadenas de produccion
de harina y molinos tecnificados. En las regiones que conformaron
la vasta provincia de Tunja, se sigue manteniendo una tradiciéon panadera
y repostera. En la zona andina de Venezuela, atn existe el famoso “Pan
de Tunja”, eco lejano de aquel verde paisaje andino tefiido de amarillo.
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RESUMEN

En este articulo exploro el performance “Como era gostoso o meu antrop6fago” (2013) del
colectivo artistico brasilefio Indigestao. Abordo, especificamente, las dimensiones
éticas, eréticas y politicas de las practicas culinarias de Indigestao. A partir de los
planteamientos de Catalin Avramescu sobre el gusto como un concepto central en el
proceso de colonizacion del “Nuevo Mundo”, muestro como las practicas artisticas
y culinarias de Indigestao parodian, transgreden e intoxican este concepto. Primero,
examino la relacién que existe entre poder colonial, boca, comiday gusto, con el
objetivo de problematizar lo que llamo colonizacién de la ingesta. Segundo, muestro
coémo Indigestao confronta esta forma de colonizacién a través de la instalacién de lo
que denomino una cocina abyecta, un gusto indisciplinado y un anticuerpo politico.

Palabras clave: abyeccion, anticuerpo, antropofagia, boca, comida, gusto,
indigestion, performance.
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TOWARDS A DECOLONIZATION OF INGESTION: THE INDIGESTAO
COLLECTIVE AND THE INDIGESTION OF TASTE

ABSTRACT

In this article, | explore the performance “Como era gostoso o meu antropéfago” (2013) by
Indigestao, a Brazilian artistic collective. | analyze the ethical, erotic, and political
dimensions of the culinary practices of Indigestao. Drawing on Catalin Avramescu’s
ideas on taste as a key concept and instrument for the violent colonization process
of the “New World”, | show how Indigestao’s artistic and culinary practices parody,
transgress, and intoxicate that concept. | divide my argument into two sections.
First, | examine the relationship between colonial power, food, mouth, and taste to
problematize what | call the colonization of ingestion. In the second section, | show
how Indigestao refuses and confronts that colonization through the installation of

what | called an abject kitchen, an undisciplined taste, and a political antibody.

Keywords: abjection, antibody, antropofagia, food, ingestion, mouth, performance,
taste.

RUMO A UMA DESCOLONIZAGAO DA INGESTAO: O COLETIVO
INDIGESTAO E A INDIGESTAO DO GOSTO

RESUMO

Neste artigo, exploro a performance “Como era gostoso o meu antrop6fago” (2013)
do coletivo artistico brasileiro Indigestao. Em especifico, abordo as dimensdes
éticas, erdticas e politicas das praticas culinarias de Indigestdo. A partir das
proposi¢des de Catalin Avramescu sobre o gosto como um conceito central na
colonizagdo do Novo Mundo, mostro como as praticas artisticas e culinarias de
Indigestao fazem parddia desse conceito, o transgredem e
intoxicam. Primeiro, analiso a relagao existente entre poder colonial,
boca, comida e gosto, com o objetivo de problematizar o que chamo de
colonizagdo da ingesta. Segundo, mostro como Indigestdo confronta
essa forma de colonizagdo por meio da instalagao do que denomino uma
cozinha abjeta, um gosto indisciplinado e um anticorpo politico.

Palavras-chave: abjecdo, anticorpo, antropofagia, boca, comida, gosto, indigestao,
performance.
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ENTRADA!
Many of the sites in the digestive process — from
the mouth to the anus — are linked by the erotic and material
economies that emerged from colonialism and slavery [...]
[FJood, flesh, and the alimentary tract are linked to the
reproducing of systems of inequality.

Sharon P. Holland, Marcia Ochoa, Kyla Wazana,

On the Viscera, 2014

Clarice Steinmuller, Guto Valentin, Noemi Assumpgao, Rafael
Machado y Rafael Perpétuo se retinen en un proyecto colectivo denominado
Indigestao. En una pequefa van blanca, en 2013, este grupo de artistas
recorrié algunas de las ciudades mas importantes de Brasil. Aunque
el objetivo de su recorrido no era muy claro, las practicas que pusieron
en juego, en su aparente simplicidad y comicidad, resultan profundamente
interesantes. Indigestdo llegd al final del dia a lugares emblematicos
de ciudades como Siao Paulo, Rio de Janeiro, Belo Horizonte, Curitiba
y Recife, con el animo de montar espacios culinarios volcados a la expe-
rimentacion, la transgresion y la risa. En la noche, luego de la instalacion
de una extrafa, precaria e improvisada cocina en medio de una plaza,
sobre un andén o en plena calle, el grupo ponia en marcha lo que mejor
sabe hacer: desplazar el gusto familiar y acostumbrado al contagiar no solo
la lengua, sino también los ojos, la nariz, el oido y el tacto por medio
de materiales, aromas, sonidos, olores y sabores raros e inusuales. No era
entonces la escenificacion de una practica culinaria amena y agradable
o el emplazamiento de una “cocina normal”; por el contrario, se trataba
de unjuego de manosy sentidos en donde la subversion, la contaminacion
y la indigestion del gusto se situaban como practicas cruciales.

A este proyecto de recorrer ciudades y espacios publicos para cocinar,
comer y contaminar o mejor, de cocinar, comer y contaminar ciudades
y lugares publicos culturalmente significativos al recorrerlos, el grupo

1 Este articulo es una version adaptada del primer capitulo de mi tesis de Maestria
en Literatura (Universidad de los Andes, Colombia): Ingesta, mirada y rumor: una
cartografia de la boca en América Latina y el Caribe (2018).
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Indigestao lo denominé Como era gostoso meu antropdfago. El proyecto
fue registrado, agrupado y archivado en un video de veinte minutos
que se puede ver en linea sin ningun tipo de restriccién®. Aunque no tuve
la oportunidad de participar “en vivo” en alguna de sus cinco puestas
en escena, gracias a este esfuerzo de archivacion y distribucién tuve
acceso a su proyecto artistico y culinario. Mi exploracién, entonces,
parte de una lectura cercana y cuidadosa de este material audivisual.

En cada uno delos lugares visitados, la puesta en escena de Indigestao
estaba abierta a registros de experimentacion radicales. Las cocinas
que instalaban no eran las mismas, como tampoco lo eran las comidas
preparadas, distribuidas y que comian con los cuerpos que poco a poco
se reunian alrededor de estos espacios culinarios. No habia recetas. Cada
uno de sus repertorios performaticos se cocinaron en acto: variaron
los ingredientes, los instrumentos y las maneras de comer junto a quienes
llegaban a degustar el performance.

Mientras Indigestdo cocinaba, reproducia musica y evocaba sonidos
extrafios con la ayuda de un parlante, los cuerpos que caminaban por el
lugar se aproximaban con lenta curiosidad. Pronto, se hacia evidente que so-
lamente observar no era una opcion sostenible. Asi, los cuerpos que pasaban,
y quizas no solo los que decidian quedarse, comenzaban a experimentar
como sus sentidos, deseos y drganos se involucraban en dicho escenario
de transgresion, contaminacion y encuentro culinario. El performance
producia asombro, desconfianza y risa. No habia condiciones de “salubridad”
o garantias “nutricionales”. Se preparaban platos poco imaginados. Poco
importaba si “alimentaban”. Quizas intoxicaran. De manera colectiva,
se empezaban a desear (o repudiar), a distribuir y a comer alimentos
que en otro espacio seguramente no se prepararian e ingeririan. Por ello,
estas cocinas también producian los cuerpos y las materialidades gastricas
y sensibles que las visitaban. Los performances de Indigestao posibilitan
la emergencia colectiva de otras lenguas, deseos y gustos. A través
de sus manos, oidos, narices y bocas, los cuerpos que llegan a estas

2 Este es el enlace del registro audiovisual del performance: https://vimeo.
com/71253166. También se pueden consultar otros de sus trabajos en sus dife-
rentes espacios virtuales: pagina web (https://cargocollective.com/indigestao);
facebook (https://www.facebook.com/indigestaoi), e Instagram (https://www.
instagram.com/grupoindigestao/).
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cocinas callejeras se abren a experiencias gastricas inéditas, sorpresivas
¥, por eso mismo, indigeribles. A lo largo de este escrito, sugiero que lo
que Indigestao pone en marcha es una practica visceral por medio dela
cual la boca, el gusto y la materialidad digestiva del cuerpo emergen
como lugares de subversion estética, erdtica, ética y politica.

Antes de avanzar, es importante aclarar qué entiendo por vis-
ceralidad, un concepto central en el corpus tedrico de este trabajo.
Fundamentalmente, la visceralidad implica dos elementos intimamente
entrelazados: por un lado, un eje corporal constituido por afectos vy,
por otro, la materialidad organico-digestiva de un cuerpo. La visceralidad
supone que la dimensioén organico-digestiva es mas que un simple
compendio biolégico-anatémico de érganos; antes bien, implica una zona
corporal tejida de ansiedades, gustos, sentimientos, erotismos, repudios,
deseos, memorias, recuerdos, fantasias y miedos (Holland, Ochoa
y Wazana 2014). En suma, la visceralidad como apuesta conceptual
inscribe los afectos en un circuito interno-corporal que los dota, a su
vez, de materialidad organica.

Con esto en mente, este articulo recorre la boca y el gusto desde
multiples practicas, muchas veces contradictorias entre si, como la co-
cina, el comer, la ingesta, la intoxicacion, la antropofagia, el vémito,
laincorporacion yla excrecion. El objetivo central es mostrar como, en la
puesta en escena de Indigestao, la boca, como un tropo estético, politico,
ético y erdtico, estd visceralmente ligada a la parodizacion, transgresion
y contaminacién de un elemento que es —y fue— fundamental en la
delimitacion colonial identitaria de un nosotros/as: el gusto. Para ello,
elarticulo se divide en dos partes: en la primera presento la colonizacion
europea del “Nuevo Mundo” desde el siglo xv como una colonizacion
de la ingesta, a partir de la cual se situo el gusto como matriz de dife-
renciacion y reconocimiento colonial. En el segundo apartado, mostraré
como Indigestdao contesta y enfrenta dicha colonizacion de la ingesta
por medio de la creacion de lo que he llamado una cocina abyecta, de un
gusto indisciplinado y de un anticuerpo politico.

GUSTO, ANTROPOFAGIA Y COLONIALISMO GASTRICO
Cuatro mesas pequefas sostienen materiales de diversa indole.
Cuchillos, sartenes, una estufa a gas, figuras religiosas, tampones,
muifecas, especias, un computador, un mezclador de sonido, juguetes,
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saleros, tomates, un micréfono, lechugas, aztcar, huevos, vellos
corporales, dulces, chocolate, ropa interior, entre otras muchas cosas
componen un escenario culinario que no resiste la extrafieza y la
sorpresa. Detras de ese paisaje alimentario, la camioneta blanca en la
que se desplaza Indigestao aparece adornada con luces de colores,
sabanas, algunas muifiecas y un delgado tendido de ropa interior.
Las luces que la bordean se extienden hasta el suelo y, en algunas
ocasiones, se enredan en las patas de las mesas. A unos pocos metros
de estas ultimas, algunas lamparas iluminan todo el escenario. Pero
eso no es todo. En una pequeia silla, un videobeam se encarga de pro-
yectar contra una pared una serie de imagenes en movimiento sin hilo
“logico” entre ellas. Al mismo tiempo, el computador, el micréfono
y el mezclador de sonido estan articulados a un sistema de parlantes
que terminan de convertir este escenario en un lugar volcado a una
intensa experimentacion sensitiva.

Se trata, entonces, del emplazamiento de una cocina que desborda
los parametros normales que definen usualmente los lugares en donde
se preparan los alimentos que diariamente comemos. Es fundamental
pensar en la multiplicidad de materiales y elementos inusuales que ensam-
blan esta cocina. Cada uno de ellos, en su extrafieza, ingresara al cuerpo.
Uno de los gestos de Indigestdo es una indagacion practica alrededor de lo
que se incorpora, de lo que cruzalos orificios del cuerpo y se mezcla con su
intimidad visceral. Una exploracion de este tipo, como veremos, esté ligada
con preocupaciones de caracter identitario: ;como se define un cuerpo?
sCudles son las fronteras qué lo delimitan? ;Cémo se constituye el cuerpo
a partir de lo que ingiere?

En L’intrus, una cartografia que nace de la operaciéon quirurgica
a través de la cual Jean- Luc Nancy recibi6 el corazén de “otrx”,
queda claro no solo la porosidad inmanente del cuerpo al cuerpo
del otro-otra, sino también la definicién del cuerpo, del propio
cuerpo, de lo mds propio, a partir de la incorporacion o, mejor,
a partir de esta intrusion. Indigestao performa este signo de extranjeria
que constituye un cuerpo a partir de la inminente intrusiéon de otros/
as, a partir de lo que se pone en la boca para ser comido. Sin embargo,
la preocupacion por lo que ingresa se incorpora e invade el cuerpo, en este
caso pasa por un filtro adicional: o que se pone en la boca se pone no solo
para ser comido, sino también para ser saboreado, degustado y disfrutado.
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En otras palabras, estamos hablando de una ingestion, de una
incorporacion en la que la experiencia del gusto juega un papel central.
A través de aproximaciones como las de Bourdieu (1998), es posible
comprender la estrecha relacion entre gusto, poder y dominacidn.
El gusto, para este autor, mas que el resultado de una determinacién
mecanica derivada de condicionamientos econdémicos y culturales
que hacen apetecibles ciertos “objetos” (musica, comida, arte, ropa, etc.),
es la regla misma que define qué es lo legitimamente apetecible o, mejor,
qué es lo que verdaderamente y, sobre todo, lo que naturalmente vale
la pena disfrutar, probar y degustar (Bourdieu 1998). En sus palabras,
el gusto opera como “la férmula generadora” por medio de la cual “las
clases dominantes” hacen naturalmente legitimos, valorables y deseables
los productos culturales que diariamente consumen (Bourdieu 1998, 53,
65,173). El gusto, como una estrategia de legitimacion del poder de clase,
impide que pueda determinarse si:

el dominante aparece como distinguido o noble porque es do-
minante, es decir, porque tiene el privilegio de definir, mediante
su propia existencia, lo que es noble o distinguido como algo que no
es otra cosa que lo que él es [...] o si solo porque es dominante
es por lo que aparece como dotado de esas cualidades y como tinico
legitimado para definirlas. (Bourdieu 1998, 90)

En otras palabras, su lectura ofrece la posibilidad de comprender
el gusto como un elemento y una estrategia de poder que permite
diferenciar automaticamente, y con “naturalidad”, lo apetecible de lo
aborrecible (Bourdieu 1998).

Compartiendo lalectura de Bourdieu, Kristeva (2003) sefiala cémo
el deseo por cultivar el “buen gusto” esta estrechamente ligado a la
produccion de identidades colectivas. Para esta autora, aspirar al “buen
gusto”, que busca separarse de los “gustos malos”, trae consigo la fantasia
“compartida” de que existe un gusto hacia el cual deberfamos dirigirnos
mediante su cultivo (Kristeva 2003). En pocas palabras, desde la lectura
de la autora, es posible rastrear como el esfuerzo por cultivar el gusto
legitimo se acompana por un deseo de conformar una agrupacion colectiva:
la delimitacién de una comunidad forjada por quienes comparten y expe-
rimentan el mismo gusto. En otras palabras, uno de los efectos centrales
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que tiene el gusto es la formacion de un nosotros/as, de un conglomerado
de cuerpos vinculados por medio de una base sensitiva compartida.

La preocupacion por la relacion entre la produccion de identidades y la
ingesta de alimentos también ha sido rastreada desde diferentes registros
metodologicos y epistémicos, recogidos en el campo de los Food Studies.
Desde este marco, el trabajo colectivo de Mintz y Du Bois (2002) sugiere,
por ejemplo, que la produccion de identidades étnicas y nacionales esta
profundamente articulada con la produccion de “comidas imaginadas”.
En la misma via, Cusack (2000), Roy (2002) y Lewis (2016) muestran
como las comidas y el gusto funcionan como fuerzas determinantes
en la produccion de identidades nacionales marcadas por experiencias
de dominacién colonial. Para estas autoras, gozar de la capacidad para
diferenciar sabores placenteros de sabores indeseables ha operado
como un eje crucial en la consolidacién de proyectos colonizadores,
en la medida en que la sujecion de los cuerpos colonizados pasa por la
domesticacion de sus lenguas, de sus practicas cotidianas de consumo
y de sus deseos dietarios (Cusack 2000; Roy 2002; Lewis 2016).

Situado en una experiencia colonial especifica histérica y geografica-
mente, el Caribe insular, Ferreira de Almeida (2012) explora no solo como
a partir de la comida se han producido activamente identidades tanto
de sujecion y de emancipacion, sino también cémo dichas identidades
estan articuladas con territorios y geografias que, sin embargo, exceden
el espacio caribefio. Por su parte, Cooks (2009) insiste en la necesidad
de mostrar como la comida dinamiza practicas de resistencia, cuyo
despliegue depende de la intimidad visceral y afectiva de los cuerpos.
En esa misma via, autoras como Hall (2014, 190-191) y Holtzman (2010,
240) sostienen que los “cuerpos excesivos”, las “malas comidas” y los
“gustos indeseables”, que han sido atribuidos a los cuerpos colonizados,
operan como sugestivas formas de ruptura frente a prescripciones
culinarias normativas y coloniales.

a. Colonizacion de la ingesta

Como lo sefala Catalin Avramescu (2009, 170), el gusto empieza
a ganar importancia en Europa durante los siglos xvII y xvIii1 como
nodo articulador de lo “comun”, como eje constructor y regulador
de “una identidad colectiva”. En su exploracion histdrica, Avramescu
(2009) pone en evidencia como el gusto estd investido de connotaciones
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morales: compartir el mismo gusto garantiza la formacion de una empatia
grupal o, en otras palabras, estructura la esfera de reconocimiento,
a saber, quien pertenece o no a un “nosotros” compartido. Esto implica
que la delimitacion de la “hermandad” o la “foraneidad” se encuentran
sedimentadas en un criterio que, a simple vista, parece escapar a registros
morales y politicos: la “capacidad” de juzgar, por ejemplo, un “buen”
sabor de uno “malo”.

Tener o carecer de esta capacidad garantiza, al mismo tiempo,
clasificar, diferenciar y empatizar con los cuerpos y las bocas que han
sido reconocidas como delicadas, distinguidas, refinadas y educadas,
en contraposicion a cuerpos y bocas que han sido consideradas como
toscas, bruscas y bajas (Githire 2014; Hulme 1998; Lévi-Strauss 1964).
En suma, lo que alcanza el establecimiento del gusto legitimo compar-
tido es la delimitacion de un marco sensitivo que define el gusto —o el
disgusto— hacia los/as otros/as. En esta via, no se puede perder de vista
el desmantelamiento critico que diferentes autoras le causan a una matriz
de poder colonial que funciona a partir de la articulacion de significantes
como gusto, canibalismo, antropofagia (cf. Arens 1979; Caicedo 2019).
La ascension del gusto como criterio de reconocimiento o de repudio tuvo
como condicion de posibilidad el proceso de colonizacion del “Nuevo Mundo”,
esdecir, la conquista, el genocidio yla diferenciacion binaria y jerarquica delos
pueblos europeos sobre los denominados antropdfagos nativo-americanos
(Arens 1979; Avramescu 2009; Githire 2014; Hulme 1986). En esta separacion,
los “antropodfagos” fueron “principalmente identificados por sus gustos
execrables, viles y completamente repugnantes” (Githire 2014, 14)°.

La repugnancia que producia el gusto antropdfago paralasbocasy para
el gusto europeo no era un asunto menor. Como lo sefiala Avramescu,
para el proyecto de expansion imperial-colonial moderno-occidental
“civilizar a los salvajes se presenté como una educacion de las practicas
culinarias” (2009, 168). Lo que se desprende de las palabras de Avramescu
(2009), al igual que de la genealogia critica de los trabajos mencionados,
es que la colonizacion del “Nuevo Mundo” supuso la colonizacion (educa-
cién) de la ingesta. Las pruebas de una vida civilizada o repugnante se dan

3 Todas las traducciones de textos en inglés, en francés y portugués son propias.
Las paginas de los textos traducidos son las paginas de los textos en su idioma
original.

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguareé-voL. 34, n.° 2 (JUL-DIC) - 2020 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) - pp. 173-200

por lo que se pone o0 no en la boca para ser degustado y digerido; en el caso
de la conquista del territorio nativo-americano, el gusto y el consumo de la
carne humana se convirtié en el signo de dicha constatacion (Avramescu
2009). Es crucial sefalar que esta constatacion estuvo y esta atravesada
por un problema fundamental: la inexistencia de rastros empiricos claros
que comprueben que efectivamente los nativos americanos eran cuerpos
comedores de carne humana (véase Arens 1979; Caicedo 2019; Chingana
2008; Hulme 1986; Jauregui 2008; Vignolo 2005). Asi, mas alla dela evidencia
disponible, la preocupacién alrededor del consumo de carne humana
durante el periodo de conquista visibiliza la centralidad politica y econémica
que tenia la gestion de las comidas y de las practicas alimentarias.

En su conocido Sumario de la natural historia de las Indias, Gonzalo
Ferndndez de Oviedo (1950 [1526]) describid las “caracteristicas” o, en sus
palabras, las cosas vegetales, zooldgicas y geograficas de las Indias.
A la par, no olvidé mencionar algunas practicas y comportamientos
de los habitantes tanto de las “Islas” como de la “Tierra Firme” que vi-
sitd. De hecho, luego de una descripcion geografica de la Isla Espaiiola,
el sumario abre con una breve exposicion sobre el maiz y la yuca, y las
practicas culinarias y alimentarias a las que estaban ligadas. Sobre la yuca,
el cronista le prestd atencién a cémo la usaban para preparar panyala
extraccion del “zumo” que usaban los “indios” para “por su voluntad matarse
muchos juntos” (Oviedo 1950, 98). En esta medida, ademas de alimento,
la yuca también le daba espacio al “demonio” para exhortar a los indios
a beber un zumo que los hacia morir “sin remedio alguno” (Oviedo
1950, 98). De la misma manera, en su descripcion cuidadosa de las cosas
animales y vegetales que “encontré” en “Tierra Firme”, Oviedo (1950)
también comento algunas costumbres de los indios ligadas con el maiz,
aunque ya no como alimento, sino como bebida ritual y festiva. En este
punto, Oviedo admird la chicha como una bebida “de muy mejor sabor
que la sidra o vino de manzanas” (1950, 133). Asi, el cronista comparaba
favorablemente la chicha con bebidas europeas. También identificd
los cantos, las danzas y las celebraciones colectivas que se practicaban
alrededor de su consumo con los “cantares que usaban los labradores
y gentes de pueblos cuando en el verano se juntan” e, incluso, con los
modos de “cantar bailando” en regiones europeas, tales como Flandes
(Oviedo 1950, 133).
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Ya sea para cuestionarlos o vanagloriarlos debido a su extranjeria
o familiaridad, para Oviedo (1950) la importancia del saber sobre los ali-
mentos, las formas de prepararlos y los diferentes usos extralimentarios
de lo que ingerian los indigenas tenia que ver con la comprension
taxonomica de la tierra, de la vida vegetal y de los reinos animales
del mundo “descubierto”. Siguiendo a Kylla Schuller, las comidas y la
potencial materia digerible son una parte constitutiva del milieu o,
en otras palabras, del ambiente “en los cuales una poblacién se forma”
(2019, 8). Por ello, la aproximacion a la comida, en el caso de Oviedo
(1950, 133), trae consigo una preocupacion implicita ligada no solo a la
comprension de lo que él llamaba “las costumbres de los indios”, sino
a su respectiva formacion, gestion y organizacién como poblacion.

El vinculo entre alimentacion, comida y poblacién es un asunto
presente, aunque de una manera mas explicita y desde otros marcos
de comprension frente a quién se define como “otro-otra” y, especial-
mente, a como se le define como tal, en las crénicas de personajes como
Bartolomé de las Casas (2011 [1552]) y Alvar Nuiiez Cabeza de Vaca (1982
[1542]). Por ejemplo, la manera como Cabeza de Vaca define el caracter
hostil y agresivo de “los nativos” superpone e identifica el “salvajismo
delindio” con précticas alimentarias precarias e indeseables. Segun este
cronista, los “indios” que diezmaron y estropearon su empresa conquis-
tadora, ademas de vivir agobiados por el hambre, se alimentaban con
regularidad de comidas insanasy despreciables (1982). Por su parte, en la
conocida Brevisima relacion de la destruccion de las Indias, el caracter
“humanitario” de la denuncia de Bartolomé de las Casas frente a las
masivas practicas de tortura y asesinato llevadas a cabo por milicianos
espafoles estd estrechamente ligada a una preocupacién biopolitica:
la destruccion de las Indias implicaria, sin ninguna duda, su inevitable
despoblamiento, declinado también en palabras como despoblado
o despoblar que se repiten casi en todas las paginas del texto. Sin entrar
a explorar y discutir la dimension moral y politica de esta denuncia
que cuestiona radicalmente la violencia brutal contra “los nativos”,
es importante sefialar su interés en no solo evangelizar pacificamente,
sino también en incorporar a los cuerpos indigenas un régimen
de produccioén agricola, que este religioso oponia al trabajo forzado
en las minas de oro. De las Casas, al condenar la violencia excesiva
del militar espafol sobre el paisaje y el cuerpo “nativo”, identificaba
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la tierra “americana” como rica y prospera, y al “nativo” como un cuerpo
obediente, generoso y disciplinado, con apego natural al oficio de trabajar
la tierra (Bartolomé de las Casas 2011). Si la violencia militar traia aridez
y hambre, el oficio agricola implicaba repoblar, alimentar y garantizar
la abundancia econémica de la Corona espaiiola.

Frenteala relacion entre poblacién yalimentacion, Bartolomé delas Casas
mencionaba que, debido tanto a la destruccion de la tierra por las milicias
espafolas como a la “inhumana” situacion de hambre a la que sometian
a “los indios”, estos ultimos se vefan obligados a llevar a cabo, en ultima
instancia, la “aberrante” practica de comerse entre ellos (2011, 77). De este
modo, el despoblamiento, la violencia, la expansion del hambre e incluso
las practicas antropofagas estaban, literalmente, alimentadas por la sevicia
afectiva que suponia la carniceria y el consumo salvaje de “los indios”
(Bartolomé de las Casas 2011). Considero que en la fibra de estas asociaciones
estaba la gestacion de una estrategia evangelizadora en la que la “salvaciéon”
delasalmas delos “indios” pasaba por la erradicacion, no solo de la violencia
salvaje de las milicias espaiolas, sino también del hambre y dela sed que la
dinamizaba. Recordando los puentes que Greta La Fleur (2018)
entabla entre la administracion bioldgica de los cuerpos y la gestion
del poder colonial en Norteamérica, propongo que para Bartolomé de las
Casas la salvacion de las almas suponia la intensa regulacion de los
elementos externos que afectan significativamente la composicioén
de los cuerpos que habitan un espacio, entre ellas las practicas
culinarias y las comidas.

Retomando los aportes de Vignolo (2005) y Jauregui (2008), estas
crénicas coloniales sugieren que la imposibilidad de comprobar la existencia
del canibal no fue un problema para la empresa conquistadora; antes bien,
dinamiz6 sus aspiraciones expansionistas. Siguiendo a Achille Mbembe
(2013), la falta de evidencia empirica del canibal como figura histdrica
permite comprender como la colonizacién del “Nuevo Mundo” operd
apartir de la eficacia material de un conjunto de aspiraciones, imaginarios,
invenciones, fantasias o, de una manera mas precisa, a partir de “la autoridad
de la ficcion” (109). Si se comprende al canibal como una ficcién de poder
ligada a un proceso de fabulacién, antes que como un dato cuya existencia
hay que refutar o validar historicamente, el canibal, a la vez, se convierte
en un tropo para disputar, rescribir y reimaginar, en el presente, el pasado
colonial. Esto es precisamente lo que se pone en juego con la exploracion
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estética de Indigestdo: retomar la evocacion bucal, culinaria y digestiva
del tropo canibal y desde ahi disefiar una mala cocina, recordando al mal
salvaje-antropdfago del modernismo brasilefo, que permita hacer frente
alos dispositivos de normalizacion digestivas que fueron fundamentales
en el funcionamiento y en la justificacion del proyecto imperial europeo.
Me refiero, puntualmente, a practicas dietarias, alimentarias, de gusto
y placer, por medio de las cuales se configur6 una comunidad compartida
capaz de valorar el gusto o el repudio hacia los otros.

Al establecer una correlacion indisoluble entre ingesta, gusto
y placer, para el aparato sensitivo colonial-europeo el punto pro-
blematico del gusto antropéfago, que como lo veremos es el gusto
que Indigestdo activa en su experimentacidn estética y politica,
era la carga libidinal que desplegaba y a la vez las redes de deseo
que entablaba con otras practicas cotidianas. Como lo expone
Vignolo (2005), el gusto que envolvia la ingesta antropdfaga,
para el imaginario colonial, evocaba un nodo de placer asociado
a multiples “costumbres aberrantes” (32). Estas costumbres hacian
alusién a diferentes practicas cotidianas que fisuraban y corrompian
los criterios morales de comportamiento del humanismo europeo
(Vignolo 2005).

Aunque la identificacion de estas practicas respondiera mas a
las ansiedades y a los imaginarios europeos, estas ansiedades se se-
dimentaron como realidades, como lo que llamo ficciones materiales.
De esta manera, la ingesta y el gusto antropofago, al aglutinar
simbdlicamente diferentes practicas condenables debido al placer
y al deseo “extremo” que desplegaban, se convirtieron en focos
de domesticacién cruciales para hacer efectiva la expansidon impe-
rial. Este registro de intervencion colonial, siguiendo a Ann Laura
Stoler (2001), implicaba la colonizacion del cuerpo en su dimensiéon
mas intima: afectos, sentimientos, gustos, deseos y placeres. En el
caso de la colonizacion del “Nuevo Mundo”, al tener como objeto
de combate la boca, el deseo, la lengua y el estomago salvaje e in-
disciplinado del nativo-americano, el control y la regulacion de la
intimidad se tin6 de una dimension visceral o, mejor aun, implicé
la activacion lo que Parama Roy (2010) caracteriza como una “gas-
trologia del colonialismo” (73).
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b. Antropofagia

En consonancia con estas lecturas, no se puede perder de vista
el registro antropofago que escenifican las practicas bucales, digestivas
y culinarias de Indigestao. Antes de explorar este registro, y sin la inten-
cion de realizar una descomposicion analitica de la antropofagia como
concepto, quiero recordar ciertos elementos que la marcan como practica
estética, epistemologica, politica y cultural latinoamericana. Para Carlos
Jauregui (2012), la antropofagia en América Latina, desde el manifiesto
de Oswald de Andrade hasta la contemporaneidad, ha consistido en una
suerte de aventura estética heterogénea y contradictoria. Asi, desde su
lectura, la antropofagia, lejos de evocar una realidad simple, se convirtié
en un elemento que ha sido “apropiado, resignificado y transformado;
paraddjicamente consumido y devorado” (Jauregui 2012 ,22).

A pesar de la polisemia y la multiplicidad significativa que emana
de la antropofagia, en la propuesta de Jauregui (2008, 2012) es posible
rastrear un elemento que hilaria transversalmente cada una de sus di-
ferentes y posibles derivaciones: la antropofagia, una de las diversas
cristalizaciones y de los multiples rostros que han asumido el canibal y el
canibalismo como tropos coloniales en América Latina, “tiene que ver
mas con el pensary el imaginar que con el comer y mas con la colonialidad
de la Modernidad que con una simple retérica cultural” (Jauregui 2008,
16). En este sentido, en la propuesta de Jauregui (2008) la antropofagia
aparece como un elemento metaférico cultural fundamental para pensar
los fenémenos de asimilacion, apropiacion, resignificacion y reinvencion
dela “herencia” cultural europea en América Latina desde inicios del siglo
xx. Abandonando la literalidad y la materialidad del consumo bucal,
la antropofagia remitiria mas bien a un escenario semantico que, en la
historia cultural latinoamericana, especialmente en el contexto brasileo,
se ha encarnado como signo representacional de lo que significa “el acto
de consumir y deglutir bienes simboélicos heredados e impuestos” desde
el despliegue de la colonizacion occidental-europea (Jauregui 2008, 16).

Otros/as autores/as comparten con Jauregui la idea de la antropofagia
como una metafora cultural es un rasgo que Jauregui (De Campos 2000;
Adler 2014; Ferreira 2018). Sin embargo, a este tipo de lecturas, que re-
sultan valiosas a la hora de trazar una cartografia de los diferentes usos
metaféricos de la antropofagia, quisiera sumarle, a partir de Indigestao,
una exploracion que la asume como un acto literalmente alimentario,
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es decir, como una practica de ingesta corporal, organica y digestiva. Este
grupo lleva la antropofagia tanto a un registro tactil —manipula, mezcla
y cocina; mastica, traga, degusta, digiere y expulsa—, como también
a uno en donde lo fundamental no es devorar carne o trozos humanos,
sino la experimentacion con lo que se ingiere y se degusta a nivel bucal
con el animo de quebrar el gusto como criterio colonial de diferenciacion
entre un nosotros/as deseado frente a un/a otro/a repudiado/a.

Con respecto a esta articulacion entre ingesta, deseo y placer, en el
titulo del proyecto culinario de Indigestdao, Como era gostoso o meu
antropdfago, hay una evocacion directa a la conocida pelicula del director
brasilefio Nestor Pereira dos Santos, Como era gostoso o meu francés (1971).
Al hacer referencia al filme, Indigestdo, en su puesta en escena, retoma
literalmente su contenido: sus practicas culinarias y alimentarias evocan
la practica antropdfaga de los indigenas tupinambas que, en la pelicula,
capturan a un hombre francés (que pensaban que era portugués, y por
eso lo mantuvieron como prisionero) con el objetivo no solo de comérselo,
sino también de degustarlo, de ingerirlo con deseo. Se trata entonces,
con Indigestao, aunque no estén comiendo cuerpos “humanos”, de la
puesta en marcha de una cocina, de un comer y de una degustacion
bucal antropéfaga.

Lo que se come Indigestao, tal y como lo sugiere el titulo del perfor-
mance, Como era gostoso meu antropdofago, no es al “otro”, sino a “ellos
mismos” como antropéfagos. Comprender a Indigestao como un proyecto
colectivo antropéfago profundiza la mixtura radical y el consumo critico-
politico que se ha otorgado a la antropofagia como metafora cultural:
Indigestao no estaria encarnando una boca que se come a un “otro”
mas bien, Indigestao desea, se alimenta y se nutre de cuerpos que se
resisten a abrazar identificaciones puras. En otras palabras, Indigestao
traza una cadena de digestién marcada por la impureza: un colectivo
antropofago que se alimenta de cuerpos, materialidades y practicas
igualmente antropofagas.

Alabrazarlaimpureza y la inestabilidad que ella supone, Indigestao
se convierte en una amenaza latente para el gusto como criterio nor-
malizador frente a lo que es una buena o una mala comida y, por ende,
frente a lo que se debe incorporar o rechazar con miras a constituir
un cuerpo reconocible, deseable y no repudiable. La violencia antropofaga
de Indigestdao consiste en problematizar el gusto por medio de una
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ingestion placentera y excesiva de comidas grotescas. Esta ingestion
performa una red colaborativa que deshace la idea colonial de un
“nosotros” placentero que gusta frente a otro indeseado que disgusta.
En este acto de comer colectivo, como lo veremos en el siguiente apartado,
Indigestao también conduce al cuerpo hasta niveles de intoxicacion
y de indigestion.

Quiero manifestar que mas alld de explorar qué practicas se com-
batieron y se erradicaron durante la empresa conquistadora, genealogia
que seria muy interesante realizar en otra investigacion, este trabajo
se limita a explorar las provocaciones dietarias y estéticas de Indigestao
que hacen resonar los vinculos entre la antropofagia y la colonizacién
de la ingesta. Para ir cerrando este apartado y abrir la centralidad
que tendrd la boca en la siguiente seccion del texto, es importante
senalar que desplegar la colonizacién sobre el acto de ingerir implica,
al mismo tiempo, la colonizacién de la boca como 6rgano de apertura
e incorporacion: “la boca como uno de los conductos e instrumentos
mas potentes y exquisitos de dominacién y adoctrinamiento colonial”
(Macura-Nnamdi 2015, 96). El poder colonial no solo atravesaba el cuerpo,
sino que, a la vez, se hacia cuerpo al ingresar por la boca y desplegarse
digestivamente por todos los 6rganos. Controlar la boca en un registro
racial-colonial implica, entonces, no solo un control directo sobre
el lenguaje, tal y como cuidadosamente lo han sefialado Franz Fanon
(1952) y Gloria Anzaldua (1987) desde sus experiencias corporales
singulares, sino también sobre la lengua como dérgano de degustacion.

Comprender la centralidad de la regulacion incesante de la ingesta
en el proceso de colonizacion supone comprender también la boca como
un drgano estratégico: un lugar que abre el cuerpo, que le da apertura,
que lo expone al contagio con el mundo. La boca “revela la vulnerabilidad”
(Wazana 2012, 5). Esta situacion justifica la regulacion de lo que puede
masticar, degustar e ingerir. De no hacerlo, como lo sugiere Avramescu
(2009), se corre el peligro de abandonar la figuracién colectiva, universal
y consensuada de “toda una ciencia de la naturaleza humana y del cuerpo
politico” en funcién de la arbitrariedad de unos “gustos extremos”, y asi
caer en la peligrosa “irrupcion de las teorias del relativismo moral” (170).
La figura representativa de lo que seria un “gusto extremo”, que emerge
gracias a la inestabilidad que ofrece el “relativismo moral”, seria, por su
puesto, el canibal. En este registro, la boca ya no solo encarnaria un lugar
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de vulnerabilidad, sino también de profunda peligrosidad, agresién
y amenaza.

La exploracién delaboca como un lugar vulnerable —estacion corporal
de apertura, contaminacion y contagio— y como un signo de deseo,
violencia y amenaza que habria acompanado el despliegue de la maquinaria
moderno-colonial sobre el territorio americano, representa dos rasgos
que Indigestao trabaja en un nivel estético-politico y ético-politico. En el
siguiente apartado desarrollo estos dos registros.

INGESTA QUE INDIGESTA: ANTICUERPO

En una entrevista de 2017, Indigestao manifestaba la estrecha relacion
entre sus practicas culinarias experimentales y el cuestionamiento
de la “gourmetizacion” creciente de lo que diariamente se pone en el
plato. Al mismo tiempo, para Indigestdo este ejercicio de contestacién
del “snobismo culinario” activa la escenificacion de una cocina colabo-
rativa que escandaliza, una cocina abyecta.

En un ya conocido trabajo, Julia Kristeva (1980) concibe la abyeccion
como una fuerza potente e inasimilable por medio de la cual el sentido
se derrumba, se desmorona, se desploma. Lo abyecto es perturbador,
tenebroso y amenazante en tanto es aquello “que perturba una identidad,
un sistema, un orden. Es aquello que no respeta los limites, los lugares,
las reglas” (Kristeva 1980, 12). Ahora bien, con el animo de no fetichizar
la abyeccién como fuerza transhistdrica y asi contextualizarla en marcos
éticos, politicos y estéticos situados, es crucial recordar con Judith
Butler (1994) que lo abyecto no es un elemento ahistdrico o una realidad
oscura que escapa a cualquier forma de significacion. Para esta autora,
quien sigue una matriz de lectura foucaultiana, la abyeccion hace parte
de una matriz histérica de producciéon normativa que define lo “normal”
frente a lo “anormal” (abyecto) (Butler 1994, 3). En otras palabras, para
la autora, la abyeccion es mas bien el espectro amenazante de la norma
(producida histéricamente), es decir, es aquel lugar que la norma deniega
y rechaza con el animo de afirmarse como lugar normal y legitimo
de identificacion. Es asi como determinados cuerpos o determinadas
materialidades aparecen como afueras horrorosos, como exterioridades
absolutas frente a la norma.

A pesar de haber sido construido como el afuera monstruoso frente
ala pureza de “lo normal”, Butler (1994) también sefiala que lo abyecto
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puede activar insurrecciones éticas, estéticas y politicas: al reconocer
y sefialar la arbitrariedad normativa que los ha situado como exteriori-
dades horrorosas condenadas al repudio, los cuerpos abyectos quiebran
los marcos de inteligibilidad y de reconocimiento que definen lo que “es
normal” frente alo que “es anormal” (3-4). De este modo, en este trabajo
entiendo el concepto de cocina abyecta como una fuerza culinaria, dietaria
y de deseo que perturba los marcos normativos que definen de forma
estdtica y arbitraria las fronteras entre las practicas alimentarias sanas
y adecuadas frente a otras insanas e inadecuadas.

Performando practicas de incorporacion abyectas, Indigestdao
experimenta con lo que se come, con lo que se cocina y con lo que nutre.
Este colectivo artistico posiciona practicas culinarias que conducen
al cuerpo a una llamativa caida, a un interesante desmoronamiento:
comer en exceso, hasta la intoxicacidn, pero curiosamente una intoxi-
cacién que, en su fuerza destructiva y perturbadora, produce un gusto
indisciplinado y un anticuerpo. Veamoslo con cuidado.

a. Indigestion

Alfiltrar café con ropa interior, rayar figuras religiosas, mezclar partes
de muiecas en una tortilla de huevos, untar tampones con dulce rojo,
preparar extrafos pasteles, entre ellos uno de vellos corporales, podria
afirmarse que el trabajo de Indigestdo esta volcado a poner en marcha
la fuerza performativa de su propio nombre, es decir, una ingesta que in-
digesta. Ante el despliegue de unas geografias nutricionales en donde
el proceso digestivo esta volcado a domesticar lalengua, el gusto y el proceso
digestivo —como es el caso de la maquinaria de colonizacion occidental—,
Indigestdo traza unas geografias viscerales que ponen en marcha malestares
estomacales. La materialidad alimentaria no entra al cuerpo para que este
la digiera correctamente y para que, a la vez, pueda expulsar analmente
los “restos innecesarios”. Se trata, en cambio, de la puesta en acto de una
practica de ingesta excesiva y violenta sobre el cuerpo.

Enla experimentacion culinaria de Indigestao, la boca aparece como
un 6rgano abierto al contagio (vulnerable), pero ala vez como un érgano
sumamente contagioso (amenaza). Cada uno de los platos elaborados
por el grupo hace de la boca un orificio abierto a la degustacion de sa-
bores raros e inusuales: huevos revueltos hechos con tomate y pequenas
muifiecas plasticas; un pollo de juguete relleno con materias organicas
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e inorganicas; partes corporales de barbies cubiertas de chocolate
derretido; bolitas de caramelo que antes fueron utilizadas como balotas
de un bingo que se realiz6 con el publico; pastel de cabello; relojes,
tampones o herramientas cubiertas de dulce rojo, o harina de figuras
religiosas pulverizadas.

En tanto zona expuesta al contacto de recetas incomodas, la boca
es vulnerable tanto a la contaminacién que introducen cada una de
las manos que hacen parte del proceso culinario, como a la evidente
precariedad higiénica del escenario. La comida, en su mayoria, es preparada
sin procesos asépticos: el agua no se utiliza para “limpiar” los ingredientes,
como tampoco hay un uso de cubiertos que eviten el contagio. Las manos
que cocinan van de un objeto a otro sin mayor cuidado; son manos que
nunca se “lavan”. Al mismo tiempo, la comida se prepara en la calle,
a la intemperie, sobre unas pequefias mesas que no estan protegidas
ni cubiertas. La comida se extiende por todas las mesas sin ningtn tipo
de clasificacion o separacion; de hecho, pareciera que las manos inicamente
toman el ingrediente mas cercano, el que mas se aproxima a ellas, y lo
vierten sobre el plato que estan preparando. La boca se expone a comidas
extrafias, a comidas preparadas de manera improvisada y sucia.

El resultado: el cuerpo se incomoda o, para ser mas exacto, se in-
digesta. Luego de ser masticado y tragado, lo que ingresa al cuerpo
se desintegra en una multiplicidad de microcuerpos que traducen
laingesta de alimentos mediante un acto que hace temblar el estomago:
acidez, pesadez y nauseas, pero, sobre todo, una transfiguracion de la
boca en érgano expulsivo. La boca, en su comer excesivo, se indigesta-
vomita. En varias entrevistas Indigestao ha manifestado el interés
no solo por las practicas de comer y de cocinar, sino también por el
acto de vomitar (antropoemia).

No se trata solo de organizar una cocina en la calle con el animo
de preparar diferentes materiales para comer, sino también para
vomitar. En otras palabras, las practicas de cocina de Indigestao tienen
una clara fuerza toéxica. Aunque suene paraddjico, en el fondo se trata
de alimentar el cuerpo para intoxicarlo. El potencial nutricional de la
comida se transfigura en una fuerza viral que, en un mismo proceso,
repleta el estomago en exceso y lo vacia a través del vomito. Si la fuerza
performativa de esta intoxicacion es metaférica, es metafdrica en el
sentido material y monstruoso que le da Kristeva (2003): comprension
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de la metafora como una metafora material; elemento semiotico conti-
guo, que toca, que esta hecho de piel, huesos y érganos. La indigestion
es metaforica, no en un sentido representacional y de sustitucion (ruina
del significante), sino en un sentido encarnado y, particularmente,
mutante.

La ingesta-vomito performada por Indigestao, ademads de suponer
un acto de violencia manifiesta sobre el cuerpo, implica, entonces, también
su desplazamiento metamorfico. Ingestar para intoxicarse configura
una economia corporal excesiva en donde la intencién claramente no es
“nutrir” el cuerpo para producirlo como un cuerpo saludable, inmune
y protegido, sino en figurarlo como un cuerpo accidentado volcado ala
expulsion y al contagio. Es una violencia que hace mutar, que regala
nuevas figuras, que forma en su fuerza deformadora. La abyeccion
y el caracter grotesco de la accién culinaria, alimentaria y digestiva
de Indigestdo es indiscutible. Se trata de llevar al cuerpo a terrenos
en donde se ensucia, se infecta, se contamina; se trata de que el cuerpo
se abra en su boca y por su boca hacia una virosis gastrica. Este proceso
de intoxicacion se agudiza a partir de la elaboracién y el consumo
excesivo que supone la accién culinaria de Indigestdo: al no parar
de cocinar-comer, la infeccidn se toma el cuerpo 'y, asi, la ingesta-vomito
no se detiene; la boca excreta sin meditacion, sin calculo; traga, expulsa
y vuelve a tragar-expulsar. Economia gastrica y culinaria marcada por el
derroche, como lo ha planteado Severo Sarduy (1972): “superabundancia,
cornucopia rebosante, prodigalidad [...] irrisién de toda funcionalidad,
de toda sobriedad” (176). El cuerpo no para de afirmarse como cuerpo
excesivo y contaminado. La infeccién lo marca.

El punto de Como era gostoso meu antropofago de Indigestao es la
violentacién del cuerpo a partir de una ingesta excesiva, una ingesta
que vomita. Esta economia alimentaria suscita las siguientes preguntas:
spara qué indigestarse? ;Para qué comer hasta infectar el cuerpo? ;Para
qué tragar con el dnimo de producir una pesadez que conduzca al vémito?
Como lo he sugerido, la incorporacion bucal es una linea fundamental
en la figuracion del cuerpo, ;para qué no solo comer materialidades
indigeribles, sino también para qué comer de una forma excesiva que dafia
y descompone?

Sugiero que frente al “buen sabor”, a las “buenas comidas” y al “buen
comer”, Indigestdo juega con el caracter productivo, en términos nutritivos
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y alimentarios, que deriva de la ingesta excesiva, del asco, de las malas
comidas y de la violencia sobre el cuerpo a través de la intoxicacion.
La abyeccion alimentaria de este colectivo artistico no solo deteriora,
aniquila y destruye; también forma, crea'y produce. En este juego, la ali-
mentacion y la intoxicacién aparecen como practicas bucales analogas,
equivalentes y simultdneas. Cuando Indigestao come, a la vez vomita;
cuando se nutre, ala vez se intoxica. Hacer indistintos estos dos procesos,
siguiendo a Louis Marin (1986), trae consigo la creacién de un ritmo
corporal (rythme du corps) que, en ultimas, produce un cuerpo inédito:
un cuerpo que no solo come vomitando o que ingiere expulsando, sino
que también se nutre y se alimenta por medio de su intoxicacién. Es un
cuerpo que, en palabras de Marin (1986), puede ser considerado como
un anticuerpo (anti-corps).

b. Indigestao como anticuerpo

Alhablar de anticuerpo, vale la pena introducir varias anotaciones.
En primer lugar, no estoy evocando un cuerpo que simplemente daia
y se dafia; el dafo, hay que recordarlo, supone un acto de nutricién:
indigestarse, intoxicarse y vomitar implica un acto de alimentacion, de
hacerse y elaborarse un cuerpo. Al operar como un signo material
de indistincién —vomitar comiendo o ingerir excretando—, el anticuerpo,
en segundo lugar, desfuncionaliza el organismo corporal o, de una
manera mas precisa, desnaturaliza el orden programatico de funciones
que aparentemente todo cuerpo en condiciones “normales” deberia
cumplir. Para usar la expresion de Barbara Kirshenblatt-Gimblett (1999),
lo que Indigestao pone en marcha es “literalmente hacer al interior,
performar por medio de la activacién de todo el canal alimentario ya sea
cuando come o cuando interrumpe violentamente el funcionamiento
normal del tracto digestivo” (8, énfasis anadido).

Asi, en tercer lugar, este ejercicio de performar “la interioridad”
visceral consiste en articular y, en esa medida, en llevar a la indistincion
una serie de registros corporales aparentemente diferenciados: nutricién
e intoxicacion, ingesta y excrecion, incorporacion y expulsion, gusto y asco,
malas comidas y buenas comidas, salud e infeccion, comer y vomitar,
etc. Mas que de vomitar lo comido, en otras palabras, se trata de comerlo
mientras selo vomita. Este acto de expulsién corporal, como yalo mencioné,
tiene un sentido productivo: indigestarse, intoxicarse y vomitar implica
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un acto de alimentacion, de hacerse y elaborarse un cuerpo. En suma,
con Indigestao no estamos frente a una incorporacion absoluta o frente
auna expulsion total; al contrario, el potencial estético y politico del co-
lectivo consiste en moverse y en habitar esa zona de indistincion entre
la incorporacion y la expulsion. Ni se asimila, ni se rechaza, mas bien
se vive en un estado de transitividad: un umbral entre la nutricién y la
intoxicacion, entre el alimentarse y el indigestarse, entre el hacerse
un cuerpo por medio del comer y el deshacérselo, agredirselo, violentarselo
por medio de la indigestion y el vomito.

En cuarto lugar, sugiero que el anticuerpo-Indigestao produce en la
boca, para retomar a Ranciére (2007), un malentendido (malentendu).
El malentendido consiste en “deshacer las correspondencias establecidades
entre los estados del cuerpo y las significaciones” (Ranciére 2007, 52).
Se trata de desencajar la relacion entre las palabras y las cosas. En las
practicas de abyeccion culinarias de Indigestdo, un érgano como la boca
dinamita, quiebra y deshace las correspondencias establecidas entre
materia y significante que la sostienen. La dimensién material de la
boca, es decir, su estatuto como 6rgano anatdmico-corporal, se disocia
del significante que la acompana; la boca, en Indigestdo, evoca y encarna
algo mas que una “mera boca” con funciones organicas delimitadas
y diferenciadas: en su ingesta excesiva, la boca-Indigestdo, en un solo
movimiento, desea, vomita, habla, grita, mastica, traga, excreta, etc.
Como 6rgano de ingestion, la boca-Indigestao introduce el malentendido
estético de performar un orificio alimentario, pero, al mismo tiempo,
de performar un érgano parlante, sexual y vomitivo.

En un quinto registro, el anticuerpo tiene un compromiso con lo
grotesco que no es solo lo sucio; es, antes que nada, un estado de “flujo,
transformacion y metamorfosis” (Baum 2008, 86). Lo grotesco, de esta
manera, supone una resistencia a las clasificaciones, a las significaciones
transparentes y a las funcionalizaciones semanticas y corporales. En este
registro grotesco, la boca come, pero a la vez vomita; la boca se nutre,
pero a la vez se excita. Como lo sugiere Kelly Baum (2008), haciendo
alusion a Bajtin (2003),la boca es un tropo estético y politico fundamental
en el despliegue de lo grotesco: “la boca, involucrada en actividades
de consumo y eliminacién (masticar, tragar, escupir, vomitar), sim-
boliza paso (de un estado a otro, de un lugar a otro), porosidad (entre
el mundo y el cuerpo) y degradacion” (86, énfasis afiadido). Con el danimo
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de exponer rapidamente esta dimensioén grotesca tomaré los cruces
entre ingestion, suciedad, devoracién, placer y acto sexual que la boca
articula en Indigestdo.

La glotoneria antihigiénica de Indigestao implica, antes que nada,
laimposibilidad de disciplinar la boca como érgano corporal. Aquilaboca
se abre a la enfermedad y, por ende, a una realidad grotesca que ensucia
y contamina. Pero esto no es todo. Esta contaminacion en las practicas
gastricas de Indigestdo tiene un cardcter erdtico evidente. Si recordamos
a Bajtin (2003), es claro que lo grotesco, lo erdtico yla risa se encuentran
intimamente vinculados, pero a la vez, en el caso de Indigestao, estos
cruces se materializan en la figuracion de la boca como un centro
alimentario de caracter infeccioso y masturbatorio. Siguiendo a Kyla
Wazana (2012), el caracter grotesco que evoca la boca en Indigestao
tiene la potencialidad de activar una “capacidad erética”. Esta disefia
y despliega un placer disidente, que hace posible la formacién de un
comer impropio que convierte el acto de comer en una accién con una
intensidad erética que crece y se expande viralmente por todo el cuerpo.

En sexto lugar, la escenificacién del anticuerpo nos enfrenta a un
ejercicio digestivo que traza unas geografias viscerales altamente conta-
giosas, unas zonas de experimentacion a través de las cuales se juega y se
explora con lo que puede el cuerpo: mapear sus multiples articulaciones,
dibujar mutaciones inéditas y abrir rutas de metamorfosis siempre
posibles por medio de lo que se ingiere. Asi, frente a un cuerpo estable,
puro y limpio, lo que literalmente se pone sobre la mesa con Indigestao
es la escenificacion de un cuerpo abierto al transito y al contagio.

Este gesto de apertura es material e intimamente encarnado; supone
una accion tactil mediada por la boca. No se ingesta materia muerta,
ni una taxonomia estatica de nutrientes; ante todo, se introduce en el
cuerpo materia orgdnica en movimiento, materia viva. Lo que se in-
giere “es” un conglomerado de microbios y bacterias, una red viviente
de microcompaiieras que, lejos de representar una amenaza, constituye
un ensamblado de “pequefios aliados” (Paxson 2008, 18), gracias a los
cuales el cuerpo se asume como materia plastica, artesanal, de barro.
El contagio, de esta manera, desmonta cualquier resquicio de trascendencia
y pureza. Mas que ser el resultado de lo que se come, el cuerpo se asume
como un anudamiento en constante transformacion.
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Para pasar al ultimo rasgo, el anticuerpo que se activa con la cocina
abyecta y las practicas grotescas de Indigestao abre la posibilidad de vis-
lumbrar estas dimensiones abyectas y grotescas como terrenos de jovialidad
y de articulacién ético-colaborativa. En otras palabras, lo grotesco y lo
abyecto no solo anuncian registros de infecciéon y contaminacién. La boca
es performada mas que como un mero orificio de violencia y amenaza es,
al mismo tiempo, una zona de encuentro colaborativo a través del contagio.
En la escena que se activa con el montaje de sus cocinas en diferentes
ciudades emblematicas en Brasil, los cuerpos no solo juntan, sobre todo
se mezclan, y lo hacen a partir del acto de comer. Se trata, en suma, de la
figuracion estética de un circuito bucal abierto al cuerpo del otro o de
la otra.

A pesar de jugar con la infeccion, la indigestion y el vomito como
registros de experimentacion culinaria y de devenir corporal, la accién
de Indigestao tiene un efecto hospitalario: crear una zona de acogida
en donde los ylas diferentes participantes no solo arriben como visitantes,
sino que arriben para quedarse. Se trata, al fin y al cabo, de darle lugar
al otro, “que lo deje venir, que lo deje llegar y tener lugar en el lugar que le
ofrezco sin exigirle reciprocidad (entrar a un pacto) o incluso su nombre”
(Derrida 1997, 29). Ya se trate de un o una “espectadora humana” que llega,
de un perro callejero que se detiene ante la cocina montada o, como
lo senalé paginas atras, de las microaliadas bacterianas que componen
cada una de las comidas, la apuesta de Indigestdo consiste, en un sentido
derridiano, en recibir cualquier cuerpo sin invitacion previa, de abrir
las puertas sin calcular cuantos dias podria permanecer “la visita”, de ofrecer
hospedaje a una casa que, de entrada, ha sido siempre la casa del otro
o dela otra (Derrida 1997). Por su caracter bucal, alimentario y digestivo,
este ejercicio de apertura activa las apuestas estéticas y éticas de una
antropofagia que imagina la figuraciéon de “un nosotros” siempre desde
la incompletitud y las sorpresas que trae consigo la boca en sus devenires
metafdricos-metamorficos: comer, ingerir, procesar, digerir, vomitar,
excretar, conservar, expulsar, repetir, degustar, descartar, desear, etc.
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Figura 1. Misicos carrangueros acompaiiando el cuchuco*

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjaca, Huerta.

[...] una linda muchacha y un hermoso maizal... Musica de requinto,
tiple y guitarra acompafiaron la preparacion de un cuchuco de trigo.
Bajo el lema “manos a la olla”, se convoco a los vecinos de la Huerta
para preparar y compartir este plato de la altiplanicie cundiboyacense.

La Huerta, ubicada en la vereda Pefas Bajo de Tinjacd, provincia
del Alto Ricaurte, en el departamento de Boyaca, Colombia, es un
proyecto de insercidn sensible en el medio colectivo y ambiental que hace
una mirada desde el arte a las practicas de la vida cotidiana y al cultivo
hortelano como nodo de la cultura local y su paisaje. La metodologia
del arte colaborativo, con el que el intercambio en reciprocidad y la
circulacion de semillas instalan la Huerta, es la estrategia para abordar
las practicas cotidianas y fortalecer los saberes y los vinculos comunitarios
y territoriales.

1 Todas las fotografias —tomadas con autorizacion de los participantes— son de
autorfa de Trixi Allina y hacen parte del proyecto Huerta, donde se desarrolld
la actividad de cocina resefiada en este ensayo, en torno a la mesa en julio de
2019. Vereda Pefias Bajo, Tinjacd-Alto Ricaurte, Boyacd, Colombia.
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Figura 2 y Figura 3. Acciones iniciales: moler, pelar y prender el fuego

: ..a_,mﬁ:‘
Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Huerta.

Esta es una experiencia entre investigadoras, artistas y agricultores,
basada en el cultivo de semillas locales para animar la emergencia
de saberes situados. Busca relacionar el cuerpo con el paisaje y potenciar
una experiencia relacional que abre, explora y comparte la Huerta como
espacio narrativo, fortaleciendo la escucha, la observacion, la interaccion
y la experiencia de la vida rural en el marco de las practicas de la vida
diaria.

Las semillas que son funcionales, en tanto las consumimos, hacen parte
del alimento y de los recursos reproductivos de las unidades familiares
y de la comunidad, pero en esta Huerta se cultivan como indice del te-
rritorio, es decir, se reproducen para hacerlas material de intercambio de
saberes; son objetos de reciprocidad y de circulacion relacional. Ellas
dimensionan un caracter territorial, pues se manifiestan mediadoras
de vinculos entre practicas y saberes, entre gusto y sensibilidad, entre
uso y memoria; de manera que, en el ejercicio de la Huerta, las semillas
se hacen indicadores del territorio y de la cultura, de la historia yla memoria
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del paisaje, lo que, de acuerdo con Deleuze y Guattari, “las constituye
en una situacion [...] de una materia de expresion [...] que encuentra en su
propia territorializacion reglas de agenciamiento” (2002, 337).

Figura 4. Coordinacion de actividades culinarias

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjaca, Huerta.

Asi, cocinary preparar un cuchuco de trigo en grupo, ademas de convocar
lainteraccion de comadres para hacerse merecedoras de una sesién de musica
carranguera, torna la mesa y el fogén de la Huerta en escenario territorial,
en esta ocasion, en un espacio del gusto, que segun Agamben (2015)
es, a la vez, un problema de conocimiento y un problema de placer.
El encuentro manifiesta, hace visible una sensibilidad compartida
que remite al nodo de huertas, como marcas territoriales, y a las semillas,
ingredientes del encuentro que exaltan el vinculo y la expresividad
en el gesto.
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Figura 5. Variedad de productos en preparacion

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Guerta.

Los encuentros alrededor de la mesa de la Huerta, en los que se relatan
cuentos y anécdotas, donde se producen actos de cocina colectiva o se
agendan citas para sembrar, performan, visibilizan y ponen en circulacion
marcas, signos y gestualidades, que retornan a la comunidad mediante
laimagen como un medio que visibiliza la territorialidad. Al cierre de cada
ciclo tematico, una instalacion, con fotografias, videos y sonoridades
da cuenta de las distintas experiencias que, al ponerse de nuevo de cara
al publico en los lugares colectivos de las veredas o los municipios,
manifiestan la interseccion de las diversas esferas de sensibilidad, gusto,
conocimiento y expresividad.

Las instalaciones se centran en la relacién del cuerpo con el entorno
que, al ser estrategias de interaccion del publico con las imagenes, se vuel-
ven en si mismas actos performativos de exposicion de arte in situ. Este
ejercicio artistico, inmerso en un acto de estética relacional, busca desde
la sensibilidad activar el reconocimiento de si, presentando la imagen
al colectivo, buscando que cada cuerpo se enlace a un sistema de relaciones
y saberes. Este paisaje, como un sistema biodiverso, sostiene el universo
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de la Huerta, un medio expandido de intercambio y participacion que,
mediante la imagen, ofrece a la comunidad reconocerse en su paisaje.
De esta manera, producir una “imagen de si” es un intento por abor-
dar el cuerpo-gesto en su entorno y, mas alla de un “yo me reconozco
técnicamente en la foto”, invita a ingresar a un “me reconozco en mis
relaciones”; esto sugiere que no sea el “Yo” el que se pone en consideracion,
dado que son “todos” los que hacen parte de la imagen. Este abordaje
de la investigacion busca visibilizar la pertenencia al paisaje, lo que
ha sido construido por ellos y ellas, por sus ancestros y sus familiares;
lo que les pertenece y conocen en la dimension del espacio temporal.

Figura 6. Mirando también se aprende a cocinar

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjaca, Huerta.
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Figura 7. Lavando el cuchuco después de molerlo

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Huerta.

El cuchuco, cuyo nombre es de origen muisca —quychyquy, ‘comi-
da’— (Gémez 2020), refiere a la textura y tamafo de los granos partidos
de cereal, remanentes de la molienda, que bien pueden ser de maiz, cebada
o trigo. Esta sopa que se prepara con los granos partidos en su origen
fue una de las preparaciones que hacian los indigenas, principalmente
con el maiz. En particular, este encuentro colectivo de cocina, que narro
como un cuchuco a veinte manos, inici6 con la indagacion de los actos
de cocina en casa de dos mujeres mayores, quienes desde la intimidad de sus
espacios y de sus quehaceres diarios han dejado ver, escuchar y degustar
previamente los procesos cotidianos de la preparacion del cuchuco, lo que
permiti6 extender la convocatoria y la disposiciéon de los insumos para
el grupo participante.
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Figura 8 y Figura 9. El cuchuco en casa de la seiiora Dora y de la sefiora Anita

Fuente: Trixi Allina, 2018, Tinjaca, Vereda Pefias.
Como lugar de cultivo, la Huerta es un espacio de la diversidad;

esta integrada por distintas plantas comestibles, gramineas, hortalizas,
aromaticas y algunos frutales. La Huerta se distingue de las practicas
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horticolas a campo abierto; en ella se siembran diversas plantas entre-
mezcladas para buscar el apoyo mutuo en sus procesos de crecimiento.
Ademas, las huertas generan una produccion mayor para el intercambio
en los mercados locales, a diferencia de las estrategias que optan por in-
tensificar la produccion mediante el monocultivo mediante procesos
semiindustriales.

En las huertas domésticas, cuya escala reside en el nucleo familiar,
el cuidado generalmente esta a cargo de las mujeres, quienes participan
de esta manera en la produccion de una parte de la comida que se consume
y que preparan en la casa. Asi, concentran su atencién especialmente
ala calidad de la comida, en tanto el cultivo doméstico involucra ciertas
formas de reciclaje de los nutrientes a través de los desechos vegetales,
la ceniza de los fogones y la preparacion de caldos insecticidas organicos,
hechos a partir de plantas y sin la adicién de productos quimicos.

Figura 1oy Figura 11. Segando el trigo

oo

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Huerta.
Desde el periodo colonial, y hasta hace aproximadamente cincuenta

afios, en la provincia del Alto Ricaurte se cultivo el trigo. Hoy, cuando
se conversa con los mayores, cuentan que habitaban un paisaje de trigo,
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y que este, junto con los animales y lo que habia en las huertas, abastecia
las necesidades basicas de su comida y su terapéutica doméstica, y les
permitia la consecucion de recursos adicionales cuando vendian la harina
de trigo molida en los molinos hidraulicos, dispersos a lo largo de las
corrientes de agua de los rios y las quebradas con caudal.

Figura 12, Figura 13 y Figura 14. Trillando manualmente el trigo

“"“!‘Wﬁj Bl “v‘ T Wy

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Huerta.

La recordacion de practicas activa los saberes inscritos en el cuerpo.
Eliseo dice lo siguiente:
La trilla se hacia con los caballos que machacaban la espiga a su paso,
atados al torniquete con el que daban vuelta en el ruedo; del desperdicio
que quedaba, a los niflos nos ponian la tarea de machacar con palos, y a
torcer la semilla en la palma de la mano. (Diario de campo)

Estos recuerdos de los adultos son conmovedores cuando describen
a partir de lo escrito en su cuerpo, como cuando se refieren a “dibujar
su territorio” con un gesto corporal, sefialando con la extension de sus
brazos todo lo que abarca el paisaje y acentuando que esos eran los tri-
gales: “{Hum! [...], era todo, todo lo que uno veia” (Diario de campo).
Y cuando les preguntaba por qué dejaron de sembrar y de cultivar el trigo,
exponian varias versiones: algunos dicen que se agoto la tierra, otras
que llegd una plaga, otros mas que la economia los desplazé. Es esta
ultima razén la que se impone al revisar las dinamicas del comercioyla
apertura a los mercados internacionales.

El trigo tuvo un papel importante en la rotacién de cultivos, tanto
que, atendiendo a estos relatos, en varias oportunidades hemos sembrado
en la Huerta una chila o surco de trigo, en donde hubo plantas de otras
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familias con requerimientos nutricionales distintos. De esta manera
se comprueba que este también puede participar en la alternancia
de cultivos, y como manera de restaurar los suelos agotados, como
los del entorno del desierto de la Candelaria, pobres en nutrientes,
arcillosos y escasos en agua; ademads, la rotacion de cultivos con el
trigo, aparte de nutrir el suelo y renovar su capacidad, evita que se
perpetten enfermedades que afectan alos otros tipos de plantas, sin ser
esta la Uinica practica conveniente.

Asi pues, sembrar arvejas, maiz o trigo, habas, cilantro, cebolla,
calabaza, papasyy frijol invoca la preparacion de un buen cuchuco, con algo
de carne que esté disponible. Estos son los ingredientes basicos para
el cuchuco de trigo, que preparado en estufa de lefia adquiere un sabor
especial cuando, al final de la coccidn, se le ponen hortalizas, como
los tallos y las hojas de rebancd o rabano de Bogota (llamado asi por
los espanoles), que le otorgan el sabor y la textura propios del “gusto”
de las sopas de esta region.

Figura 15. Conversando y esperando a las compaiieras de cocina

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Huerta.

Universidad Nacional de Colombia - Bogota [213]



[214]

TRIXI ALLINA - Un cuchuco a veinte manos

Lamesa es la pieza central de la Huerta, en tanto construye un espacio
fisico y simbolico al relacionar las huertas, las estrategias de sostenibilidad
doméstica y la sustentabilidad ambiental con el cuerpo, el intercambio
social y la reproduccidn cultural; es un eje de convergencias sensibles
que constituyen el territorio; es el lugar para la reflexion territorial sobre
una estética de la vida cotidiana y permite abordar el gesto (Agamben
2001) en el intercambio social como una aproximacioén al retrato.
Su disposicion en medio de las plantas permite un didlogo que activa
una interaccion de lo cotidiano, de “las maneras de ser” y “los modos
ser” en la vida rural.

Con la metodologia colaborativa, la mesa deviene como el dispositivo
que llama a nuestros cuerpos a diluir jerarquias; a su alrededor, alli,
seactiva la circulacion de voces y miradas que interactian sobre el plano
horizontal. Permite ligar, articular, proceder en pos de conocer, dar a
conocer y relacionarnos para descubrir las huellas; sirve para escucharnos,
hacer acuerdos y reconocernos. Esta disposicion y procedimiento activa
gestos y sonidos; asi interroga a los cuerpos, y sus historias y relatos
permiten registrar y documentar las relaciones entre ellos y con el paisaje.
Cada encuentro se constituye en un acto performativo del que emerge
una esfera gestual que remite a la relacion, la cultura yla vida cotidiana,
atendiendo las manifestaciones de la sensibilidad y el gusto.

Es esta esfera de la experiencia, activada por una metodologia, unos
dispositivos y unas operaciones, la que introduce una indagacién sobre
los vinculos, las practicas de reproduccion cultural y las interacciones
entre estas practicas, sensibilidad e imagen en la vida rural. Investigar
es una accion relacional que pone la sensibilidad a favor del conocimiento
y potencia la creacion y el encuentro en virtud de una relacion estética
(Bourriaud 2006) y su manifestacion en la vida comunitaria. Animar
las practicas y las experiencias (De Certeau 1996) convierte la imagen
en un medio de escritura sobre nuestros paisajes sociales y territorios
culturales.
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Figura 16. Cuchicheos de cocina

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjacd, Huerta.

iLa preparacion del cuchuco de trigo fue a veinte manos! Diez
mujeres congregadas; unas pelaban otras desgranaban, otras rotaban
para atizar el fuego, para moler el trigo y cernirlo, pero solo una cuidaba
la olla, atendiendo a las cantidades, la textura, la coccién y al momento
adecuado para incorporar cada ingrediente. Por la prueba, con la cuchara
y el liquido caliente vertido sobre la palma de la mano de cada una,
pasamos todas; es la forma de comunicarse mediante el gusto: se toma,
se discute y tantea el sabor, para luego compartir en la mesa un plato lleno
de historia, de produccion, de afecto y de saber. La relacion del afecto
colectivo con las cualidades del entorno introduce la atencion al valor
del gusto que, como dice Agamben (2015, 21), “es un saber que no sabe
pero goza” y que “conecta con el sabor e inscribe a los cuerpos singulares
en la interaccion, sostiene el ‘dispositivo mesa’ en el intercambio”
por supuesto, también se vincula con las practicas cotidianas como
la produccién de alimentos y la cocina, donde se comparten el saber
y el gusto, el sabor y el gesto.
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Figura 17. Estar en la Huerta también es momento para compartir

Fuente: Trixi Allina, 2019, Tinjaca, Huerta.
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INTRODUCCION

La cronica Estoy aqui porque soy mujer surgio de un trabajo de campo
que realicé en una vereda del corregimiento de Tierradentro, Cérdoba,
cuando me encontraba en Montelibano, municipio del mismo departa-
mento, realizando labores propias del programa Manos ala Paz dela Alta
Consejeria para el Posconflicto, entre febrero y agosto de 2018. No contenta
con la labor desempeniada en dicho municipio, me aventuré a conocer
la vereda, de la cual me reservo el nombre por motivos de seguridad,
y sin autorizacion del programa iniciamos una labor de reconocimiento
del territorio junto con las campesinas y campesinos. A partir de ese
momento, me identifiqué con las mujeres del lugar y, como algo instintivo,
comencé una busqueda personal y colectiva de alianza para reconocer
los espacios de resistencia de las mujeres rurales

Las mujeres de la vereda han hecho de la cocina un espacio de re-
cuperacion de la memoria, como una forma de sanar las heridas que la
violencia ha dejado. Las recetas consignadas en cada relato son el re-
sultado de un proceso de empoderamiento, en el que salen a relucir
sus conocimientos sobre la agricultura y la gastronomia propias de su
region. Los relatos comienzan con el nombre de una receta de un plato
tradicional preparado con productos que ellas mismas han cultivado
con semillas nativas y criollas heredadas por sus abuelas, promoviendo
la autonomia y soberania alimentaria de su comunidad. Presento para esta
publicacion las recetas y relatos de tres mujeres campesinas de distintas
edades: Aurora, de avanzada edad; Yirsley, de 21 afios, y Lery, de 28.

Café de arveja
Los olores tienen la caracteristica de reproducir tiempos
pasados junto con sonidos y olores nunca igualados
en el presente.
Laura Esquivel. 1989. Como agua para chocolate.
Aurora es una sefiora de avanzada edad, que vive

sola desde hace mds de un afio con su hijo menor.
Su exesposo la abandono y ella no ha dejado de pensar
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que la culpable de su suerte es otra mujer: “ya estoy vieja
y ahora sola; él debia estar conmigo que soy la primera”.

Escuchar el nombre de su exesposo la pone nerviosa; se mueve de un
lado a otro y habla de él con nostalgia mientras cuelga la ropa o corre
poraguaala quebrada. Aurora es afrodescendiente, alta, robusta y fuerte.
Sus manos asperas, su piel hendida y las pecas en su rostro son el reflejo
delalabor del campo. Desde muy pequefia su padre le ensefid a conseguir,
con sus propias manos, el alimento. “Cocinar es sencillisimo [...], solo
hay que ponerle amor y vera que esos pelaos se le comen todo”.

A Auroralavipor primera vez en una de las reuniones que tuvimos
en la escuelita, siempre vestida con una falda larga y zapatos negros. Ella
erala que susurraba y sonrefa timidamente con otras mujeres, en medio
de los discursos de sus vecinos. Su potente voz me sorprendié un dia
cuando lanzo6 una queja en contra de la violencia que viven a diario
las mujeres de la vereda.

Cuando yo era una nifia, a mi papd le gustaba el café, pero con el
desplazamiento no habia suficiente café en las veredas y se nos ocurrié
poner a tostar la arveja. A mi siempre me ponian, porque yo era
la mds juiciosa. Hasta que la arveja soltaba una cascarita [...]; luego
lo venteabamos y se le salia el bagacito, lo moliamos bien molidito
y lo revolviamos con una libra de café que mandibamos a comprar
al pueblo; ya todo revuelto lo ponfamos a calentar, y eso era delicioso.

Aurora es imparable. Siempre esta en movimiento; organizala cosecha,
alimenta alos animales, cocina para todos sus hijos y nietos que viven cerca
de su casa. Un dia la vi entrar a la quebrada con la ropa puesta; su falda
larga se aferraba a sus piernas dejando entrever su esbelta figura. En una
mano tomaba el balde con la ropa y en la otra el jabon. En un lavadero
improvisado con una tabla y unas piedras grandes, que se encontraban
en la orilla de la quebrada, les sacaba la mugre a los pantalones de su
hijo y me contaba las recetas que aprendi6 de las abuelas.

Dulce de hame

El fiame lo pelo bien pelaito y lo pongo a hervir en pedacitos
pequeiios. Me gusta mas cocinar cuando estoy en el pueblo, porque
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alla lo licuo; aca me toca machacarlo. Cuando veo que esta cocinado
lo bajo ylo pongo a reposar, luego lo lictio con buenaleche (tres o cuatro
litros de leche para tres o cuatro libras). Después de licuar lo echo
en la paila, é] queda como una leche espesa. Le echa canela, los clavos,
lanuez moscada y el anis, y tres panelas, porque el fiame es desabrido.
Lo coloco lentamente [a] que se cocine con el vapor y revuelvo a cada
ratico, o si no se pega y se ahtiima; ahi le echa el coco rallao y el queso.
En el pueblo es mas facil cocinar, pero la vida en el campo es més bonita.

El techo de su casa, y como el de todas en esta vereda, esta perfecta-
mente tejido con palma de iraca. Las vigas estan decoradas con pufios
(puiiados) de arroz listos para pilar. Su casa es una gran despensa.

Figura 1. Cosecha de arroz

Fuente: Fotografia de la autora, Tierradentro, Montelibano

Enabril, Aurora realizala primera siembra dearroz del afio. Laslabores previas
a la siembra son arduas. Suele cargar las semillas en un totumo amarrado a su
caderay, bajo los rayos de sol, con machete en mano, tumba el monte y despeja
la zona para abrir los agujeros en el que vierte las semillas. Cada vez que la vefa
caminar por el monte recordaba mi nifiez. Ella me traia la sensacion de estar
en casa, de volver al campo y sembrar.
iAy seiiito! El desplazamiento significé para mi aprender a vivir en el
pueblo. Alld pude hacer cosas. Fue duro al principio, pero me di cuenta delo
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que soy capaz. Ahora que ya no tengo marido, me dan ganas de irme otra
vez para el pueblo. Alld estan mis hijas y no me quiero quedar sola por aca
en las montanas; aunque me guste estar aqui, siento que seré mas util alla.

Aurora y todas las personas los que habitan en el campo, especialmente
en Cordoba, hanllevado a cabo unalabor enorme para permanecer en sus terri-
torios y reproducir sus formas de vida. Las cosechas de arroz y maiz que cultivan
se han convertido en semillas nativas y criollas; estas semillas, heredadas por las
abuelas y abuelos, permanecen gracias a las condiciones biofisicas locales y a
los cuidados que han aprendido culturalmente de generacion en generacion.

Nosotros tuvimos que irnos de aca, porque a mi marido loamarraron
y nos fuimos para el pueblo a esconderlo [...]; nos tocé salir apenas con la
ropita. jHombe! Dejar la casita. .. Eso estuvimos un poco de aflos. Trabajé
en casas de familia, vendia fritos en la calle cargando con mis pelaos.
Mientras tanto, la vecina le daba la comida a mi marido. El sinvergiienza
andaba de amorios con ella mientras yo trabajaba.

Aurora desgrana el arroz; luego lo vierte en el pilén, un recipiente de madera
hecho especialmente para esa labor. Para apilar el arroz, debe levantar un mazo
de madera y golpearlo con todas sus fuerzas hasta que el arroz suelte poco
a poco su cascara; la precision con la que tira del pilon hace que el arroz no se
salga del recipiente. Cuando ya se ve blanco, lo deposita en un platén grande
de plastico y lo ventea entre movimientos circulares, de forma que solo caen
los capachos o céscaras al suelo.

Figura 2. Arroz apilado

Fuente: Fotografia de la autora, Tierradentro, Montelibano
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Bollos de maiz
Este maiz estd bien blandito para moler, esta vichecito.
Me duelen los pies de estar aqui. {Yo estoy aqui porque soy mujer!
Después de molido lo envuelvo, en un momentico, en las mismas
hojas de maiz. Antes de envolver, se le echa sal y azticar y se revuelve.
Eso es rapidito.
iQuitate de ahi que te vas a malograr (lastimar), nina!

Figura 3. Bollos de maiz

Fuente: Fotografia de la autora, Tierradentro, Montelibano

Le grita a su nietecita que se pasea cerca del fogon. Sus tres hijas
y dos de sus nueras han venido a visitarla desde el pueblo, sus nietos
y nietas andan por todas partes jugando y gritando.
iTraiganme una varita pa’ revolver esa vaina! (la colada de ch6colo)
Mi hijo Wilmer estd enamorado de su gordita y todo es para
su gordita. Hay que dejarlo que disfrute.
iEse marrano se salié del chiquero y nadie me quiere arreglar-
melo, hombe!
Vea a mi hija que no se ha dejado ni criar, ya con dieciocho
afios y se va a casar.
Y la otra ya tiene los dieciséis afios y ya esta con la carita licida
por ahi mirando.

Y mis otras hijas cargando pelaos.
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Figura 4. Colada de maiz

Fuente: Fotografia de la autora, Tierradentro, Montelibano

Una noche, Aurora y yo nos quedamos solas. Aurora sonreia timida-
mente, mientras le preguntaba cuales eran sus suefios. De un momento
a otro, se levantd de la mesa y se fue hacia el rincén de la cocina; la vela
que alumbraba desde el centro de la mesa no alcanzaba a despedir su luz
hasta ese rincén y Aurora se perdié en la oscuridad. Le cuesta hablar
de su vida, de sus suefos, y cada vez que escucha mi voz interrogante
suspira profundamente para tomar impulso y soltar un par de frases.
En el campo solo hay silencio.

Yo me enamoré joven como de quince anos. Mi mama no queria
que yo me fuera con él, pero yo me escapé y me fui con él que, porque
era para toda la vida y vea, me dejé por otra. Ahora me tocé sola.

Arepa de choclo
Parahacer la arepa de choclo usted aprieta el molino bien apretao,
que salga pulidita la masa. Pela tres o dos dientes de ajo; se busca
el aji dulce, y le saca la pepa, y también la echa ahi y lo muele con la
cebolla picada. La masa va saliendo con el color. Le agrega sal y
azucar, y ya, las coloca a fritar lento.
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Figura 5. Arepa de choclo

Fuente: Fotografia de la autora, Tierradentro, Montelibano

Elmaiz es el segundo cultivo de mayor importancia. Auroralo siembra
entre abril y mayo. Es necesario cultivar la sandia en medio del cultivo
de maiz para ayudar a controlar la maleza y, de esa forma, disminuir
las labores de deshierbe.

Aurora es una de las pobladoras més antiguas de la vereda. Aun asi,
desconoce su fundacidn, solo recuerda que, para la década de los
setenta, vivian de sembrar yuca, maiz, fiame, arroz y platano para
el autoconsumo y la venta; algunos tenian vacas y producian leche,
queso y suero, pero el camino hasta el corregimiento de Tierradentro
dificultaba la comercializacion, ya que eran aproximadamente cinco
o seis horas de camino: “Mucha trocha del corregimiento acd. Todo
el bendito dia caminando. Ese camino no estaba como ahora, estaba
mas torcido que una quebrada”.

Debido a las dificultades de comercializacidn, entre las cinco
o seis familias que habitaban la vereda en ese entonces, se propiciaban
las dinamicas de trueque, donde se intercambiaban leche por huevos
o gallinas, carne por cosechas de maiz o arroz, ayudandose mutuamente
a la permanencia en la vereda.
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Hay un hijo que le ayuda mas a uno scierto? Toditos me ayudan,
pero hay uno que ayuda mas, mas condolido, més buena gente...

iUsted tan jovencita! Sin marido y por aca por estas tierras
alejadas de todo. Yo a su edad ya tenfa un poco de pelaos para criar.

A Aurora le gusta gritar a las montafas para escuchar el eco de su
voz. Eso la tranquiliza y yo siento que ese grito la ayuda a descargar
el peso de los recuerdos.

Ensalada de iraca viche
Yirsley es una joven de 21 afnos. Vive con William hace seis afios
en una casita de madera que no se alcanza a ver desde acéd abajo. Con la
gota de sudor en la frente, subimos la montafa. Su hija, una mujercita
de cuatro anos, caminaba delante de nosotras. Yirsley caminaba junto
ami, casi animandome con la mirada para que no desfalleciera. Eran casi
las tres de la tarde y el sol quemaba sin compasion. Después de media
hora de camino, nos sentamos bajo un arbol y tomamos agua de la
quebrada. Sara jugaba con mi sombrilla, tan fresca como si no hubiera
subido la montana.
Conseguimos los cogollos de la iraca, cantidad suficiente para
mas de tres personas. Picamos la parte mas blanda en trocitos
pequeiios. La echamos en la olla a presién con suficiente agua, con el
fogon alto, por aproximadamente diez minutos.

La palma de iraca es una especie de la familia de las ciclantaceas.
También se conoce con el nombre de pipi. No es una verdadera palma, pero
esta relacionada con estas por pertenecer al mismo orden de las espatifloras.
Enrealidad, es una planta herbacea de 1,5 a 2,5 m dealtura, sin un tallo visible.

Mi mama sabe hacer unas comidas deliciosas. Hace rato que no
la veo. Ella estd en Cali, se fue para alla después de separarse de mi
papa. Yo terminé por acd, porque me fui a vivir con William.

No, no estaba enamorada. El queria que yo fuera su novia, yo no
queria, pero insisti6 tanto que se gano el carifio de mi papa, un hombre
celoso con nosotras. No sé cdmo hizo, al final... nos hicimos novios.

Yirsley es pequefia y robusta, de cabello largo y abundante. Ella parece
no temerle a nada: “a mis 21 aflos ya he sufrido bastante”, me dijo mientras
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clavaba sus ojos en los mios. Su piel es lisa y triguefia. Sus ojos grandes
y expresivos le brillan cada vez que habla de su hija; quiere lo mejor para
ella, por eso suefia con salir del campo si las cosas no mejoran.
Yo estaba en décimo de bachillerato y en el colegio nos pedian
mas cosas: cartulinas, marcadores, libros, méds y mas cosas. Ni mi
mama ni mi papd podian darme todo. Ademds, mis hermanos también
necesitaban. Me empecé a sentir como una carga para ellos. Mi hermana
mayor qued6 embarazada y mis papds no hacian mas que reganiarnos
a todos y reprocharnos que ya éramos muchos y que no habia plata
pa tantos. Me sentia mal todo el tiempo. Le conté a William lo que
pasaba en mi casa y él me convenci6 de que me fuera a vivir con él.
Si, yo me fui creyendo que todo iba a ser mejor.

Mientras llegaibamos a la casa de Yirsley, ellas no pararon de reir y de
jugar con la sombrilla; “son amigas del viento”, les dije al verles el cabello
agitarse contra su cara. Alllegar a casa, Sara corri6 a buscar a sus primos,
quienes viven unos metros mas arriba, todos hombrecitos, no mayores
de diez afos. Cinco minutos después bajo acompanada por ellos.

Jugaron con las hojas secas, con las gallinas, con los cerdos, hasta
que alguno de ellos golped a Sara. Ella llord, pero no se quejoé con nadie,
se seco las lagrimas y continu6 jugando hasta que otro nifio le volvié
apegar yla tir al suelo; al nifio no le gusté como ella jugaba yla ignoré.
Ella llor6 nuevamente, pero se reincorpord rapido y siguié jugando
con ellos como si no pasara nada.

Después sacamos la Iraca de la olla y la escurrimos bien.
La ponemos en un sartén y la machucamos, bien machucaita.
El ajo también tiene que estar bien machucaito y se lo agregamos
junto con la cebolla picada en trocitos. Le echamos dos cucharadas
de aceite y, luego, le echamos cuatro huevos. Montamos al fogén
y mezclamos bien. Cuando ya esté seco y tenga buena textura, entre
blandosa y dura, le echamos el limén y sal al gusto. Acompaiiamos
con machucado de platano y chocolate de almendra.

El machucado es un plato tradicional colombiano de la costa caribenia:
platano verde cocinado revuelto con cebolla y ajo. El arbol de almendro,
también llamado almendro malabar, es un arbol tropical de gran porte,
llegando a alcanzar 35 m de altura, dentro de la familia de las combretaceas.
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Su semilla es utilizada en gran parte dela costa colombiana, para preparar
chocolate, mejor conocido como chocolate de almendra.

Sara le cont6 a su mama que la abuela le ha ensefiado a cocinar
porque le va bien en la escuela. Yirsley le dijo que, cuando esté grande,
sera quien le haga de comer a ella.

Recuerdo cuando llegué a vivir acé, lejos de todo, de mi familia. ..
en esta montafa. Al tiempito quedé embarazada. William se iba
dos o tres semanas y volvia campante, no le preocupaba nada de mi.
Yo me quedaba sola en esta casa. Si no fuera por mi suegra, que es
tan buena, yo hasta me habria muerto.

Yirsley cogio la cuchara de palo, la acercé a su bocay sabored la mez-
cla; cerrd los ojos e hizo un sonido de satisfaccion, y siguié mezclando
los ingredientes en un silencio que me parecié abrupto, pues no habia
dejado de hablar y reirse en ningin momento. Parecia que aquel fogén
se habia apagado con ella. Después de un par de minutos, tomé impulso
y, con un hondo suspiro, sonri6 y continud su relato: “El embarazo
me dio muy duro. Yo era un palito toda demacrada. La sefio me decia
que me acostara, que ella me hacia de comer, que no pensara en nada,
ni siquiera en William”.

Ensalada de banano
Cinco bananos maduros grandes y, eso si, que sean bien grandes;
dos dientes de ajo, cebolla, color (achiote) y aceite. Machacamos el ajo,
se pica la cebolla, se aplica aceite y se sofrita. En otro recipiente deben
estar los bananos sin cascara y bien machucados. Se agrega al sartén,
se echa sal al gusto, y ya.

Yirsley recobro la energia al saborear una nueva receta. A veces creo que es
verdad cuando dicen que las mujeres somos un mar de emociones que vienen
y van como las olas. Ahora se burla de si misma, de cémo le cambia la voz
al explicar su receta favorita. Me pide que la escribamos con las cantidades
exactas, y yo asiento entre risas con el lapicero listo para escribir. De repente,
grita: “{El fogon ya estd listo para sofreir!”. Las gallinas salen revoloteando
por todo el lugar cada vez que Yirsley alza la voz.

Los siguientes afios después del embarazo fueron horribles.
El andaba con la una y con la otra. Me dejaba sola con la nifia y yo
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tenia que salir a buscar la comida, estar pendiente de los animales,
de todo. Ahora se volvio cristiano y ha cambiado.

Ensalada de papaya verde

Lery tuvo que salir huyendo de la guerra junto con su familia,
cuando apenas era una nifia. Llegaron al pueblo sin nada, solo con la ropa
que llevaban puesta. Hace apenas unos afios regresé al campo. Ahora vive
con su esposo, su hija y sus dos niflos pequenos.

Cuando fui a visitarla, la encontré espantando una fila de cerdos bebés.
Luego de levantar su cabeza y contemplar el paisaje, me invitd a sentarme;
prepar6 una bebida caliente y se sent6 junto a mi.

Figura 6. Fila de cerdos bebés en casa de Lery

Fuente: Fotografia de la autora, Tierradentro, Montelibano

La papaya debe estar practicamente verde. Necesitamos una ce-
bolla, dos dientes de ajo, color al gusto (achiote), cuatro huevos y tres
cucharadas de aceite.

Pelas la papaya y le sacamos las pepas. La cortas en pedazos utiles
para rayar; se raya. Después de rayada se coloca en un sartén con dos
vasos de agua hasta que esté suficientemente cocida; se cuela y se pone
aescurrir muy escurrida. Machucamos el ajo con sal y se picala cebolla
en trocitos muy pequeios; procedemos a freir con aceite; echamos
la papaya escurrida. Dejamos diez minutos a fuego lento para
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que coja todo el sabor de los ingredientes. Para finalizar agregamos
los cuatro huevos crudos, dejamos cinco minutos mas con la llama
alta. Se le echa limoén al gusto.

Esta receta se puede acompafiar con yuca, platano, con name
y un vaso de café con leche, y queda un desayuno excelente.

En la parte posterior de su vivienda, hay un pequefo cultivo de frutas
y algunas hortalizas. Los cultivos de arroz y maiz tienen una mayor
extension en la vereda y en menor medida los cultivos de platano, sandia,
banano, papaya, aguacate, pifia, calabazo, yuca, habichuela, frijol, coco,
mango y guandul.
jAy, seflito! Yo me sé tantas recetas y mi mama se sabe mads.
Cuando trabajabamos en el pueblo, ella hacia unos fritos deliciosos;
el dulce de almendra es, mmm..., para chuparse los dedos.
Nosotros vivimos como cuatro afos en el pueblo y nos fuimos
avivir alld, porque a mi papad casi lo matan, dos veces lo amarraron
y lo amenazaron, entonces nos toc6 coger camino pal pueblo. All4
llegamos todos. Luego fue que mis hermanos se devolvieron pal monte

a raspar coca; ellos tenfan como doce afios cuando eso.

Todas las veredas adscritas al corregimiento de Tierradentro fueron
desalojadas. Segun cifras de la Agencia Presidencial para la Accion
Social, en Montelibano, para el afio 2001, resultaron 2.408 desplazados.
Después del éxodo rural, muchos de ellos regresaron al corregimiento
y solo subian a las veredas a sembrar coca; duraban entre cinco y ocho
dias y volvian al centro del poblado, en el que solo habia cantinas
y residencias. Compraban los alimentos en los pueblos cercanos, ya que
no habia cosechas de pancoger.

Nosotras estudiamos en el colegio que habia alld y, en la tarde,
le ayuddbamos a mi mama a planchar en casas de familia y, por la
noche, nos poniamos a vender fritos y arepas en la esquina del parque.

Nos tocaba muy duro. Llegdbamos muy cansadas y tarde de la
noche a la casa, y al otro dia a madrugar; yo estaba pequeria, tenia
once afios. Asi duramos un tiempo hasta que mi mama dijo que no
podiamos trasnochar mas por el estudio. Entonces en las tardes
llegadbamos a vender puerta a puerta las bolitas de alegria. Dejabamos
en las tiendas lo que nos pedian y asi fuimos teniendo clientes fijos.
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Acompanéa Lery alos cultivos para ver el estado de las sandias: “mi
esposo no soportaria la idea si le cuento que he arrancado una sandia
verde”, me lo dice con un tono serio; luego, corre hasta donde sus hijos
y les ordena que no le cuenten a su papa.
Los hijos de Lery son traviesos y resbaladizos. Se cuelgan de mi ropa
y me tiran piedritas con una cauchera. Lery intenta detenerlos y siempre
corre tras ellos, pero son veloces, saltan de un lado a otro antes de dejarse
atrapar. Su hija, en cambio, es dulce y se mantiene alerta para ayudar
en las labores del hogar.

Arroz con sardinas

iSi quieres tener un plato de arroz revuelto! {Un delicioso arroz
con sardinas!! Suena profesional (risas)

Primero: arroz pilado en pildn, dos libras.

Segundo: dos sardinas enlatadas (dos latas de sardinas).

Conseguimos aji dulce, cebollin, col, ajo, cebolla, achiote, coco
y limoén.

Lo primerito es rayar el coco. Se sacan dos litros de leche de coco
y se deja lista. Procedemos a machucar el ajo; se pica la cebolla,
el cebollin y col. Sofreimos todo con una cucharada de aceite.
Después de sofreir, agregamos la leche y el achiote. Se deja calentar

un poco sin hervir.

A Leryle encanta cocinar, parece como si se le prendiera un fueguito
adentro cuando habla de como preparar su receta preferida. Ella salta,
se rie, se recoge el cabello, canta, mientras escoge los ingredientes y los
deja listos para echarlos a la olla.

Estuvimos tres afios en Montelibano y todolo que trabajaba era para
la casa. Yo me cansé, porque en la escuela todos mis comparieros
vestian bien y cada vez pedian mas cosas en el colegio que yo no podia
comprar, y ya estaba creciendo, necesitaba cosas. En la casa no tenfamos
tiempo de hablar, no habia comunicacién. Dejé de estudiar.

Lavamos el arroz,lo echamosal caldero, se revuelve y se puntea de sal.
Enotrorecipiente debe estar la sardina machucada. Cuando el arroz esté
a punto de secarse, se agrega la sardina y se revuelve bien. Para que se
mezcle bien, le exprimimos dos limones, revolvemos y tapamos. Cuando
ya esta listo se acompaiia con tajadas de platano.
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Le dije a mi mama que iba a dejar el colegio para ponerme
atrabajar. Ella se enojo y todo el tiempo me gritaba. Ella creia que yo
tenfa novio y que por eso iba dejar el estudio. Yo le dije a una amiga
que me ayudara con trabajo para poder vestirme mejor. Un dia pelee
con mi mamd y ella me echd de la casa.

Lery detuvo su relato para recoger los platos de la mesa infestados
de moscas, los lavo en el lavadero de piedra que tiene a un lado de su
casay se echd dos baldados de agua. Se sobo la cara lentamente como
si le pesaran las manos; después, se perdio tras las cortinas y volvid
con una falda azul celeste y una blusa blanca impecable.

Yo me fui para donde una tia que se ofrecié a ayudarme. Ella me dijjo:
“voy a ser clara contigo, yo te voy a dar todos tus utiles e implementos
de aseo. Tt me vas a ayudar acé en la casa, y yo te voy a dar cincuenta
mil pesos mensuales”. Yo dije: “Bueno. Me va a matricular en un buen
colegio y me va a dar todos los uniformes y todo, esta bien ;no?”.

Alguien grita desde la otra montaiia, y Lery responde con un grito
fuerte; los gritos se repiten unay otra vez durante unos minutos. No logré
entender el mensaje, pero ella me sonreia satisfecha y me confesé que al-
guien estaria por llegar al rancho. Entonces nos sentamos tranquilas.
Lery descargd sus brazos en la mesa, como quien suelta un peso enorme.
Sus hijos se han quedado en los cultivos y sus ojos se han fijado en el
paisaje, que ahora parece paralizado; el silencio se apodera de nosotras.

Guatinaja sofrita

Machacamos el ajo, picamos la cebolla en trocitos, y picamos
el aji muy menudo en un sartén, y sofreimos.

Como ya estaba mas jovencita, el esposo de ella se enamor6
de mi; mi tia también estaba ayudando a un primo mio que ya estaba
terminando sus estudios. Se habia graduado de bachiller y estaba
estudiando un técnico. Yo sofiaba con llegar algtin dia, asi como él.

Lery corté con un machete varios troncos y los eché al fogon. “jAhora
sia cocinar!”, grita Lery como si tuviera un gran publico. “Preparamos
la carne bien abierta, relajadita; la colocamos en una olla con aceite
a fuego lento con sal al gusto, por unos cinco minutos”.
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Los hombres son los que cazan el guatin; ahora estd muerto y con
un machetazo en la cabeza. No es facil atrapar a un animal tan habil como
las guatinajas, por lo que la persecucion se convierte en una expedicion.
Lery manipula el cuerpo del guatin, lo lava hasta desaparecer el rostro
de dolor de aquel animal y, finalmente, lo convierte en un trozo de carne.

Un dia le conté a mi primo: “Mira, primo, que ese hombre
me acosa todo momento cuando mi tia sale. Yo no sé qué le pasa
conmigo y yo me quiero ir de aqui y contarle a mi tia”. Entonces
mi primo me dijo: “Mira, Lery, yo te voy a decir algo. Te voy a dar
un consejo; si él se inventa cualquier excusa delante de ella, quién
va a quedar mal si no eres tu. Ella le va a creer a él, al padre de sus
hijos; ta eres, como quien dice, nada aqui”. Entonces, yo me llené
de ese miedo de hablar. Yo no era capaz de decirle a ellanaday a
veces me daban ganas de decirle, pero me acordaba de las palabras
de mi primo.

Ese hombre mand6 a mi primo a comprar una comida parala casa,
siendo que no habia necesidad de eso, y él le decia: “Pero ve, que yo
te estoy mandando”, y le entregé la plata. Mi tia se habia ido para
una escuela dominical; eso fue un domingo. Yo recuerdo que yo estaba
trapeando en una habitacién, cuando yo siento que él me agarray yo
empecé a forcejear con él, ano dejarme y él arrancandomelaropaala
fuerza, y yo [decia]: “Déjeme, déjeme”. Yo gritaba. El habia cerrado
la puerta de afuera, las ventanas, todo. Gracias a Dios que yo habia
hablado eso con mi primo y él como que cay6 en cuenta y se devolvio,
y empezd a golpear la puerta, y yo le grité: “Alguien esta tocando
lapuerta”. Y él gritd: “34Quién va a estar tocando la puerta? Esono telo
voy a creer”. Cerrd la puerta del cuarto y yo pensé “ya este hombre
me viol6 aqui”, y aja, ese seflor con tanta fuerza. Cuando mi primo
empez6 a gritar: “{Lery, abreme!”. El escuché la voz, se empezé
a poner la ropa otra vez y salié como si nada. Yo estaba llorando.
Yo le habia mordido un brazo. Me le pegué de un brazo, y él abri6
la puerta y le dijo: “Aj4, ;y qué te pas6? —Es que no encontré lo que
estaba buscando en la tienda”. Mi primo entr6 al cuarto y me dijo:
“Y aja, se te salid el diablo. —Aytudame a empacar que me voy. —Aja,
pero espera que llegue mi tia para que le digas las cosas, no te puedes
ir asi. —No, yo me voy asi”.
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Mezclamos los condimentos con la carne, revolvemos aproxi-
madamente diez minutos. Le agregamos el tomate y revolvemos
bien, y listo.

No, con mi mama practicamente yo no contaba, porque ella
me habia sacado de la casa por todas esas discusiones. Finalmente,
llegé mi tia y yo le dije que me iba, y ella me dijo: “Pero Lery por qué
te vas a ir, yo quiero que te quedes, tu me ayudas mucho en la
casa. —Yo tengo todas mis cosas recogidas, yo me quiero ir. —Pero
spor qué te vas a ir? ;Por qué, mija? No te vayas, ti aqui me ayudas
mucho”. Sinceramente, yo me queria ir. A veces planchaba hasta
las once de la noche. El trabajo era muy duro; ella era muy estricta
en esa casa. Todo tenia que tenerlo brillantico, perfecto; todo limpio,
porque si no era asi ella iba a tener mala cara y yo no queria eso.
Yo me levantaba a las cuatro de la mafana, arreglaba, le llevaba
los hijos hasta el paradero del bus del colegio. Y ella me dijo: “Bueno,
mija, ta eres la que sabe, tt veras pa donde te vas air”. Yo llegué ala
casa de mi mama vy le dije: “Yo voy a vivir aqui en la casa otra vez”.
Ella me dijo: “tl veras, mija”. Mi mama sabia que yo no me habia
ido por hacer el mal.

Guiso de armadillo

iAy, el guiso de armadillo es una delicia! Vas a ver.

Se parte el armadillo en pedazos, se lava con buen limon, se le
echa aji y procedemos a condimentar. Le agregamos la cebolla,
el cebollin.

Lo montamos en una olla a presion por unos veinte minutos.

Un dia iba saliendo del colegio y ese sefior lleg6 a recogerme
en su carro. Yo estaba con tres amigas y ¢l se ofreci6 a llevarnos
a todas que para que hiciéramos las tareas mas rapido. Yo le dije:
“Cuadl tarea, yo me voy para la casa. Que ese seflor se vaya, que se
vaya. —Ay, pero qué vas a perder, vas con nosotras, nos queda
mas facil ir con él a sacar las tareas al Internet”. Y yo lo pensé mejor
y dije: “pues vamos cuatro”, y nos subimos. Llegamos al Internet
y €l nos pidié cuatro bebidas ya preparadas. Cuando ¢l dijo eso,
yo no entendi y me tomé el refresco. Luego empecé a sentir como
un suefio; yo me sentia mal, rara. Y él dijo que me llevaba a la casa
y yo me fui con él
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Rayamos el coco y sacamos aproximadamente una botella
de leche de coco.

Su expresion alegre se fue desvaneciendo. Su rostro se torné palido
y su voz temblaba con cada palabra. Sus ojos empezaron a humedecerse.
Cuando las lagrimas se asomaron, tomd aire para recuperarse y lo soltd
con fuerza como si se deshiciera de algo, como si dejara atras una carga,
una pena: “Desperté en un motel con ese sefior. Cuando lo senti desnudo,
quise correr [...]; lloré y grité [...]. Esa fue la tragedia de mi vida”.

Se tapd la cara con las dos manos y llor6 un largo rato. El tiempo
se detuvo, no escuché ningtin ave cantar, ni sentila brisa; el fuego se apacigué
y el llanto de Lery retumbaba en mi pecho dejando una huella que nunca
podré borrar.

Yo no quise volver al colegio. Mama se enojo; que era que yo
estaba detras de alguien. “Mama, déjate de esas cosas raras”.

Me pasé a estudiar en el nocturno. Yo mantenia donde una vecina
que hacia perfumes. Ella tenia un hijo y mi mamd siempre me rega-
fiaba, porque creia que yo iba a buscarlo a él. Pero no era asi, yo iba
a ver a mi vecina, porque me gustaba su trabajo con los perfumes.

Para terminar, bajamos la olla y le sacamos el vapor, echamos
la leche de coco y el achiote. Se monta la olla al fogén para que el
armadillo coja sabor a leche de coco y se deja por cinco minutos.

Mi tia jamas se enterd de lo que sucedio con ese sefior. Jamas volvi.

Al siguiente dia regresé a casa de Lery para preparar una nueva
receta. La encontré acostada en su hamaca con la mirada perdida. “Estoy
enferma”, me dijo, y nos abrazamos. Me senté a su lado para ver el cielo
que ya se tornaba gris...

Yo conoci al pap4 de mi hija en Montelibano. El es un muchacho
juicioso y trabajador. Nosotros viviamos en Monteria en un aparta-
mento que él estaba pagando desde antes de conocernos. Estudiaba
ingenieria en la universidad. Llevibamos un afio de novios cuando
me pidi6é que nos casdramos. Mi mama estaba furiosa.

Se tomo un sorbo de agua de panela con limén que le habia preparado

su hija Gladys, de 13 afios. La mafana estaba fria, el cielo oscuro y yo
me sentia muda con un nudo en la garganta.
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Un dia a él le sali6 trabajo en una finca, por alld en Antioquia;
alla hacia mucho frio. Yo apenas me habia enterado [de] que estaba
embarazada de mi hija, y asi nos fuimos. A los tres meses de estar
alla, él dijo que tenia que irse [a] hacer un trabajo y que no me
llevaba porque yo estaba embarazada. Yo me quedé esperandolo todo
el embarazo. Tuve mi hija con la ayuda de una sefiora que conoci
semanas antes y que me llevd a un centro de salud. El volvié a los
tres dias de que naciera mi hija y me llevé a Monteria. Apenas pasé
la dieta, lo dejé. No pude perdonarle que me abandonara en un
lugar ajeno al mio, embarazada y sin nada, apenas sobreviviendo.

iSe solto a llover!

Lery selevanté dela hamaca con los pies a rastras y alzé la cortina para
que no se mojara. Luego se sent6 en una silla y me sonrié como si intentara
recobrar el animo, pero caia una tormenta de agua que lo nublaba todo.

Volvialaveredaabuscar a mi mama que también habia retornado.
Ella me recibi6, y lo primero que me dijo era que ella sabia que ese
hombre no era bueno. Me la pasaba muy triste y amargada, no hablaba
con nadie.

Un dialleg6 ala vereda un muchacho, trabajaba con mi hermano
y empezd a pretenderme, y yo no queria. El selo pasaba haciendo chistes y
molestandome. Todos lo querian y me decian: “Mira, Lery, que ¢él
esbueno, no te hagas de rogar”. Ahora somos esposos y tenemos estos
dos pelaos. El me trata bien y yo soy feliz. Yo me la paso asi, tranquila.
El se va meses a trabajar y a mi no me preocupa, porque estoy cerca
de mi familia y tengo mis cultivos para alimentar a los pelaos.

CONCLUSIONES

Hablar de nosotras mismas resulta extraiio en medio de una
sociedad que nos censura como sujetos diversos, libres y en constante
transformacion; ser conscientes de nuestro poder femenino nos conduce
a formar una red de apoyo que nos permita saber que no estamos solas
y contribuir a cerrar la brecha de la desigualdad.

Conocer la cotidianidad de las mujeres rurales que han sido y siguen
siendo objeto de la violencia me llevo a proponer una serie de acciones
que facilitaran afrontar esos escenarios de vulnerabilidad que, como
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ALEJANDRA GARCIA - Estoy aqui porque soy mujer: crénicas de mujeres rurales...

mujeres, hemos tenido que callar bajo condiciones estructurales de ex-
clusion socioecondmica, politica y de género; era necesario que esas
acciones se desarrollaran desde sus espacios, en lugares donde se sintieran
segurasy pudieran romper el silencio que las sometia a estar sujetas a las
percepciones masculinas.

La seguridad alimentaria y el cuidado de la familia al que han sido
designadas las mujeres es un modelo colonial que todavia se ve reflejado
en nuestra sociedad, ya que es una labor no remunerada y poco valorada
por los sistemas sociales. Por esta razdn, escribir las recetas y sus historias
de vida de alguna manera visibiliza las labores de las mujeres en el campo
¥, al mismo tiempo, se identifican las relaciones de poder que ejercen
estos sistemas, a través de representaciones simbdlicas que colocan a las
mujeres en posicion de desventaja.

La gastronomia, por lo tanto, se convierte en una forma de contar
las experiencias y de resignificar el espacio; es decir, la cocina deja de ser
un lugar de dominacion, para transformarse en un espacio en el que se evoca
el recuerdo y se recupera la memoria que fue arrebatada por los continuos
desplazamientos al que han sido sometidas por los diferentes grupos armados.
Volver asu territorio y reconstruirlo a través de lamemoria posibilita dilucidar
las tensiones que convergen del conflicto, asi como que las personas puedan
reconocerse, liberarse de una carga emocional y exigir las garantias
para la no repeticion.

A pesar de que las mujeres realicen estos procesos de empode-
ramiento en las zonas rurales, el abandono estatal afecta sus luchas
reivindicativas y contribuye al escalamiento de la violencia. Es decir,
la carencia de politicas publicas que reconozcan a las mujeres como
sujeto de derechos da cuenta de la desigualdad social que les impide
el acceso a herramientas que logren mitigar los impactos del conflicto.
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MARISOL DE LA CADENA Y MARIO BLASER, EDS.

A World of Many Worlds

Durham: Duke University Press, 2018, 232 paginas.

a situacion de emergencia que ha generado la covip-19 en 2020

Les de esos momentos historicos que generan reflexion sobre
el devenir de nuestras diversas formas de existir. En los ultimos me-
ses, hemos vivido cambios drasticos en las maneras de relacionarnos
con quienes nos rodean, debido a la accién de un no humano, el virus
SARS-cov-2. Sin lugar a dudas, esta ha sido una coyuntura en la que,
como humanidades —atendiendo a la diversidad de formas de ser hu-
mano—, estamos experimentando desafios para nuestras existencias.
En este contexto, A World of Many Worlds es un excelente texto, edi-
tado por Marisol de la Cadena y Mario Blaser, para dilucidar y discu-
tir los devenires de las formas de vida en el planeta.

En vez de la idea moderna de un solo mundo y muchas culturas,
este libro apuesta por la comprension de un mundo que alberga diver-
sos mundos heterogéneos, por la visibilizacion de seres humanos y no
humanos en su construccidn, y por encontrar propuestas a los cambios
ecoldgicos ocasionados por la accion humana en los ultimos siglos. Para
poder dialogar sobre esas diversidades, De la Cadena y Blaser invitaron
a una serie de autores y autoras con multiples recorridos intelectuales
en las ciencias sociales, quienes a su vez traen a discusion a otra diver-
sidad de obras de distintas areas del pensamiento. Esta aventura litera-
ria, compuesta por una introduccion y seis capitulos, esta hecha para
cualquier persona que se interese por el devenir de nuestra especie y de
los mundos que habitamos/construimos/pensamos.

Enlaintroduccién, Dela Cadenay Blaser invitan a cuestionar el de-
venir de la labor etnografica en los tiempos actuales. Tambien se pre-
guntan por la relevancia de los conceptos que se deben utilizar en estos
tiempos de desequilibrio ecolégico con tintes de amenaza global a las
formas de vida. La ontologia politica propuesta por Mario Blaser y la
cosmopolitica propuesta por Isabelle Stengers y Marisol de la Cadena
son dos opciones tedricas que dialogan para vislumbrar los encuentros
de diversas formas de seres humanos y mas que humanos. Asimismo,
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el Antropoceno —concepto propuesto por Paul Crutzen— es util para
comprender la compleja construccién mutua de estos actores. En la in-
troduccion los editores concluyen que, si bien hay un gran paso al rom-
per con el esquema dicotémico de naturaleza-cultura y sus capacidades
destructoras, la reflexion sobre las disputas y dialogos entre heteroge-
neidades ontoldgicas debe guiar la irrupcion de nuestros trabajos en el
orden de las cosas.

En el primer capitulo, “One Opening Up Relations”, Marilyn
Strathern hace un recorrido por la construccion histdrica del concepto
conocimiento, y como este es ttil o no para conocer. La reflexion sobre
el conocimiento del conocimiento permite pensar este concepto bajo
la perspectiva de sujeto-objeto, a la vez que critica esa construccion/di-
visién euroamericana de las existencias. Con un ejemplo sobre acadé-
micos de las Islas del Pacifico, en un proyecto financiado por la Unién
Europea para una red de universidades regional, la autora discute la cir-
culacién, produccioén y apropiacion del conocimiento cuando opera bajo
las logicas de sujetos (intelectuales euroamericanos, por ejemplo) so-
bre objetos (académicos locales). Quienes siempre fueron vistos como
los objetos del conocimiento para las y los investigadores sociales recu-
peran su posicién como actores clave en la investigacion y las relaciones
que de ellas surgen. De esta manera, el conocimiento, en tanto concep-
to, se bifurca en su existencia como producto y como proceso de rela-
ciones entre diversos seres actuantes.

Alberto Corsin Jiménez en “Spiderweb Anthropologies” recurre
al término telarafa para pensar enredos y encuentros entre agencias
humanas y no humanas en la comprensién de la historia. Al autor le in-
teresa de dicho término su referencia a una trampa que vincula o hace
encontrar mundos (de la presa o huésped y del depredador o anfitrién).
Para profundizar en su explicacion, Corsin alude a casos como la pintura
“The Reverse of a Framed Painting” (1668-70), de Cornelius Gijsbrechts,
la construccién de cabafias experimentales en Africa, para entender
el comportamiento de los mosquitos que transmiten la malaria, y un
espacio de arquitectos en Madrid, en el que discuten sobre el urbanis-
mo. A partir de las categorias metodoldgicas telarafia y trampa, el autor
analiza en estos contextos la construccion de ecologias a través de la in-
teraccion de una amplia diversidad de actores, de modo que los ambien-
tes atrapan a los actores al tiempo que los actores atrapan los ambientes;
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es asi como las trampas, en tanto tiempo-espacio de encuentro, mode-
lan tanto a sus creadores como a sus objetivos.

En el tercer capitulo, titulado “The Challenge of Ontological Politics”,
Isabelle Stengers propone pensar la ontologia politica junto al arte
de la diplomacia. Es decir, la ontologia politica debe pensar en escena-
rios de encuentros de muchas formas de existir en las que la posibili-
dad de guerra es palpable y la construcciéon de paz, una opcion. En el
contexto contemporaneo donde el Occidente global se ha convertido
en una maquina para destruir ontologias y politicas, se necesitan di-
plomaticos/as —quienes pueden ser cientificos/as sociales—, que hagan
contrapeso a la accion de los agentes modernizantes que buscan educar
a quienes se oponen a sus ideales de progreso y desarrollo. Las palabras
de Stengers en este capitulo proponen y convocan a una revision critica de
la posicion hegemonica de las ciencias en la construcciéon de mundos,
y da pie para reflexionar en las discrepancias como punto de partida para
identificar los encuentros entre mundos diversos. Aun mds importan-
te, las politicas ontologicas y los/as diplomaticos/as que surjan de ellas
deben apostar por un nuevo devenir para aquellas humanas y no hu-
manas que han sido victimas del proyecto moderno.

Helene Verran, en el cuarto capitulo titulado “The Politics of Working
Cosmologies Together While Keeping Them Separate”, aborda el caso
de la produccién de un curriculo de matématicas para escuelas rura-
les en una zona de los aborigenes yolngu en Australia, denominado
Garma Maths Curriculum. Lo interesante de este programa de clases
es que se elabor6 a partir de un didlogo entre las cosmologias yolngu
y la cosmologia occidental moderna, de modo que la construccién
del conocimiento matematico en estas aulas se convertia en un espa-
cio y tiempo del multiverso, donde se encontraban diversas formas
de entender la existencia misma. La aparicién de categorias locales —
por ejemplo, djalkiri (‘el camino de los ancestros’) y gurrutu (‘sistema
de parentesco’)— contribuy¢ a entender cuestiones de calculo, espacia-
lidad, aritmética y medicidn. En este articulo, Verran convoca a parti-
cipar de procesos de produccion de ethos en los que los disensos sean
nutridos e incentivados.

En “Denaturalizing Nature”, John Law y Marianne Lien, desdelos es-
tudios de la ciencia y la tecnologia, apuestan por explorar la manera en que
la naturaleza no es una realidad dada y separada de la cultura. Por el
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contrario, la produccion de naturalezas es un proceso politico que per-
mite establecer limites ontoldgicos entre diversas existencias. Para de-
batir la produccién de un mundo moderno homogéneo, los autores
analizan un caso en la region que llaman el Norte Global. Law y Lien
exponen con rigurosidad analitica el caso de la piscicultura de salmén
en Noruega y la compleja formacién de lo que se denomina como na-
turaleza en la region. La division entre lo salvaje y lo artificial desapa-
rece a la hora de entender los procesos de vida que tienen los salmones
de criadero, los de rio y los seres humanos cuando interacttan.

En el ultimo capitulo, titulado “Humans and Terrans in the Gaia
War”, Eduardo Viveiros de Castro y Déborah Danowski retoman los ana-
lisis de Dipesh Chakrabarty, Bruno Latour y Giinter Anders para discu-
tir los conceptos de Antropoceno y Gaia: el primero designa una nueva
era de tiempo en la que han disminuido considerablemente las dife-
rencias entre las escalas de la historia humana y las escalas geofisicas;
el segundo hace referencia a una nueva forma de experimentar el espa-
cio en la que la Tierra ha tomado apariencia de un poder amenazante.
Ante este aparente tiempo de guerra entre la accion moderna humana
y la existencia de nuestro planeta, Viveiros y Danowski hacen una criti-
ca frontal ala zombificacién de la ciudadania consumidora (427) e invi-
tan, retomando entre otros al Ejército Zapatista de Liberaciéon Nacional,
a generar proyectos que desafien al Estado y al mercado. Pienso que este
capitulo es una puerta de entrada a confrontar lo que ha sido el proyec-
to capitalista contemporaneo y sus consecuencias sobre la existencia
de una red amplia de vida en la que no solo estamos los seres humanos.

Finalmente, considero que el texto es una invitacién a repensar
la forma como hemos construido nuestra existencia y el papel que esta
ha tenido en los procesos de encuentro con otros seres que construyen
otros mundos en nuestro planeta. La apuesta por un mundo de muchos
mundos que plantea el titulo de este libro pasa por repensar si nuestras
existencias colectivas han permitido la formacion de otras formas de ser
humano y no humano, y en aceptar e incentivar los disensos cotidianos
en las formas de ser. Siguiendo a Viveiros de Castro y Danowski, des-
de las ciencias sociales podemos invitar a la reflexion sobre las diversas
formas de ser seres humanos o mas que humanos, a la vez que parti-
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cipamos en procesos politicos colectivos para la transformacion de las
dinamicas actuales de consumo, explotacion y desigualdad capitalista.

En estos tiempos de covID-19, es primordial establecer didlogos en-
tre diversas cosmologias como lo proponen Blaser y De la Cadena en la
"Introduccion” y Verran en el cuarto capitulo. Estos didlogos permiti-
ran elaborar, entre la heterogeneidad, conocimientos colectivos que den
soluciones a los mortales efectos de la pandemia. Mas alla de los la-
boratorios de las grandes farmacéuticas y del conocimiento cientifico
epistemocéntrico, construir en las diferencias sera el camino que pue-
da permitirnos, como parte de la red de seres vivos en la Tierra, hacer
frente a futuras catastrofes epidemioldgicas y climaticas.

JOSE MANUEL OYOLA

El Colegio de Michoacdn, México
jmoyolab@unal.edu.co
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NORMAS PARA LA PRESENTACION DE ARTICULOS

Maguaré. Revista del Departamento de Antropologia

aguaré es una publicacion

bianual editada desde 1981 por el
Departamento de Antropologia de la
Universidad Nacional de Colombia, cuyo
objetivo principal es la divulgacion
de trabajos e investigaciones origi-
nales que contribuyan al avance de la
Antropologia y otras disciplinas de las
ciencias sociales. La revista propende
por la apertura tematica, tedrica y meto-
dolégica mediante la publicaciéon de do-
cumentos con perspectiva antropologica,
pero también de otras areas del cono-
cimiento como historia, sociologia, li-
teratura, psicologia, trabajo social, etc.
El propésito de la revista es crear re-
des de conocimiento y promover la in-
terdisciplinariedad. El equipo editorial
lo conforman las directora y edito-
ra, un Comité Editorial conformado
por docentes de varios departamen-
tos de Antropologia en Colombia, y un
Comité Cientifico Internacional, inte-
grado por profesionales de reconocida
trayectoria académica, quienes se en-
cargan de apoyar el proceso de edi-
ci6n de los documentos recibidos por la
publicacién. La revista divulga arti-
culos de variada indole, entre los que
se cuentan los siguientes: 1) articulo
de investigacion cientifica, que presenta
de manera detallada los resultados origi-
nales de investigaciones desde una pers-
pectiva analitica o critica; 2) articulo
corto: documento breve que presenta re-
sultados originales, preliminares o par-
ciales de una investigacion cientifica;
3) revisién de tema: documento resul-
tado de la revision de la literatura sobre
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un tema de interés y particular y se ca-
racteriza por realizar un analisis de por
lo menos cincuenta fuentes bibliogra-
ficas; 4) traduccion de textos clasicos,
de actualidad o transcripciones de do-
cumentos histdricos de interés particu-
lar en el dominio de publicacién de la
revista; 5) informe de monografia: do-
cumento que resume los puntos prin-
cipales de una tesis presentada para
obtener algun titulo.

EVALUACION DE ARTICULOS

Cada documento que recibe
Maguaré entra en un proceso de selec-
cién que adelanta el Comité Editorial
para escoger los textos que serdn so-
metidos a evaluacion por pares acadé-
micos. Una vez seleccionado el texto,
se asignan dos pares nacionales o in-
ternacionales de reconocida trayecto-
ria académica que emitirdn concepto
sobre el escrito. La publicacién final,
sin embargo, es decision del Comité
Editorial. Finalizado el proceso de re-
vision, el (la) editor(a) informara al (a
la) autor(a) la decision sobre su docu-
mento. Si este ha sido seleccionado para
publicacion, la revista hara llegar a su
autor(a) el respectivo formato de auto-
rizacién para su publicacién y repro-
duccién en medios impreso y digital.

PRESENTACION DE ARTICULOS

1. Todo material propuesto para pu-
blicacién debe ser inédito y no haber sido
presentado a otras revistas o publicaciones.
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2. Los documentos pueden ser envia-
dos a Maguaré, al correo revmag_fchbog@
unal.edu.co.

3. Los articulos (de 30 paginas maxi-
mo sin incluir bibliografia y elementos
graficos) deben ser enviados en formato

*.doc o *.rtf, enletra Times New Roman de 12
puntos y con interlineado doble. Las rese-
fas tendran una extensiéon maxima de 1.500
palabras (cerca de 4 paginas).

4.Enlaprimera pagina del texto deben
incluirse los siguientes datos de su autor
o autora: nombres y apellidos completos,
filiacion institucional y correo electroni-
co de contacto o direccidn. Igualmente,
debe incluirse su respectivo resumen con el
objetivo, la metodologia utilizada y las
conclusiones (128 palabras maximo) en es-
paiiol e inglés y, ademds, las palabras cla-
ve (maximo 8), también en ambos idiomas.
Si el articulo es el resultado de alguna in-
vestigacion o proyecto, debe incluirse (en
nota a pie de pagina) el titulo y el nimero
de la investigacién y, cuando correspon-
da, el nombre de la entidad que la financio.

5. En una carpeta digital deben en-
tregarse los archivos originales de tablas
o diagramas, fotografias e ilustracio-
nes. En cuanto a las dos ultimas, estas
deben estar en formato .png, .jpg o .tiff,
con resolucion minima de 300 ppp. Toda
imagen, figura o tabla que no sea de la au-
toria de quien ha escrito el texto, debera
contar con la autorizacién escrita de su
autor(a) original para su publicacién y con
la respectiva referencia o nota aclarato-
ria. Dicha autorizacién debe tramitarla
el (la) autor(a) del articulo.

GENERALIDADES

Maguaré se guia en general por las
normas de ortografia y de gramatica de la

Asociacién de Academias de la Lengua

Espanola y por los criterios de citacion

del Manual de Estilo de Chicago —adapta-
do al espafiol por la Universidad de Deusto,
Bilbao, por convenio con la Universidad
de Chicago-. No obstante, dada la especi-
ficidad dela antropologia como disciplina,
Maguaré tiene criterios propios respecto

de varios asuntos editoriales; por ejemplo,
en el uso de mayusculas y escritura de et-
noénimos, notas a pie de pagina, leguaje

incluyente, asi como en la datacion y cita-
cién de material etnografico. Estos criterios

constituyen el principal propdsito de estas

normas de presentacion, que se enriquece

con la transcripcion adaptada de los para-
digmas basicos de referenciacion en el es-
tilo de Chicago de autor(a)-afio.

CRITERIOS EDITORIALES

Lenguaje incluyente
y trato de género

Maguaré promueve el uso del lenguaje
incluyente y no sexista. Por tanto, aconseja
la Guia de uso para un lenguaje igualitario
(castellano), dela Universidad de Valencia
(2012), que se puede recuperar en el si-
guiente enlace: https:/www.uv.es/igualtat/
GUIA/GUIA _cAs.pdf. Entre las principales
estrategias y opciones de escritura, estan
las siguientes: utilizar nombres colectivos
y abstractos, y formas neutras (‘las perso-
nas’ en vez de ‘los hombres’; ‘quienes estu-
dian’ en vez de ‘los estudiantes’); cuando
se trata de grupos mixtos, incorporar en el
discurso siempre las formas femeninas jun-
to alas masculinas (las y los profesionales
en antropologia).

Figuras y tablas
Las imagenes (fotografias, dibujos, ma-
pas, graficos) incluidas en los articulos
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se consideran bajo el rétulo de figuras; lain-
formacion estadistica se organiza en tablas,
con este titulo. Maguaré no incluye image-
nes deornato en sus articulos; en caso de que
no exista una referencia a las imagenes

o figuras incluidas, prescindiremos de ellas.

Notas a pie de pdgina

Larevistalimita el uso de notas a pie
de paginaalas estrictamente necesarias.
El criterio es que, si la nota es impor-
tante, debe incorporarse al texto; si no
lo es, debe eliminarse. Maguaré solo ad-
mite las siguientes excepciones: cuando
elarticulo es producto de una investiga-
cién cientifica, se recurre al pie de pa-
gina para informar el nombre de esta,
sus fechas y la institucion patrocinado-
ra; mediante el pie de pagina se dan cré-
ditos a ponencias precedentes al texto
del articulo o para remitir a una pégi-
na web. Los llamados van en superin-

dice, después del signo de puntuacion.

REFERENCIACION

Cabe insistir que Maguaré se guia
por los criterios de citacién del Manual
de Estilo de Chicago —adaptado al espa-
flol por la Universidad de Deusto, Bilbao,
por convenio con la Universidad de Chicago-
y pide a sus colaboradores que presen-
ten sus trabajos en el estilo de citacién
de autor(a)-afo, que se desglosa en los ca-
pitulos 14y 15 de dicho Manual. Para faci-
litar este trabajo, incluimos a continuacion

las orientaciones clave:

Departamento de Antropologia -

EPIGRAFES

Van justificados a la derecha, con su
respectiva referencia (nombre y apellido,
afio de publicacion y titulo completo, se-
parados por puntos):

La fe se tiene y se tiene para usar-
la cuando sea, o se considere necesario.
Joel James Figarola. 2006. La brujeria cu-

bana: el palo monte

CITACION EN EL CUERPO DEL TEXTO

En el texto solo se incluye el afio de pu-
blicacion del libro citado, no la fecha ori-
ginal de publicacién. El rango de paginas
no seabrevia, ylas de Prefacio, Introduccién
y afines, si vienen foliadas en nimeros
romanos, se referencian de igual forma:

(Rieger 1982, XX-XXX).

Estructura de citas

Abierta (Loaeza1999); textual (Loaeza
1999, 218-223); de dos y tres autores (Shepsle
y Bonchek 2005, 45); de cuatro o mas au-
tores (Barnes et 4l. 2010). Cuando se citan
varias referencias dentro del mismo parén-
tesis, se separan entre si por puntoy coma,
asi: (Loaeza 1999; Shepsle y Bonheck 2005).
Lo mismo sucede si se citan dos referen-
cias de la misma autora en el mismo pa-

réntesis (Rieger 1982; 1983)

INFORMACION ETNOGRAFICA
Transcripciones

De entrevistas, fuentes primarias, con-
versaciones personales o comunicaciones

orales: Estos textos se escriben literalmente;
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por tanto, como se sobreentiende que los
giros expresivos y marcas histéricas de es-
critura se conservan, no se requiere espe-
cificar laliteralidad de la trascripcion [sic]
en caso de barbarismos y usos lingiiisticos
particulares. Sin embargo, cuando el tex-
to citado tiene algtn error que pueda leer-
se como de trascripcion, si se indica [sic].
Hay que sefialar, no obstante, que la orto-
grafia y la puntuacion son fundamentales
para el cabal entendimiento del sentido
de la trascripcion de entrevistas, conver-
saciones personales y notas de campo,
y han de regirse por las normas de sinta-

Xis y escritura.

Correo o comunicacion personal
Autor(a) o autoras(es), comunicacion perso-
nal, Db/MM/A A:(Paula Pérez, comunicacion

personal, 28 de febrero de 2010)-

Entrevistas no publicadas

Se referencian aparte, al final de las
Referencias, en parrafo francés (CTRL+F),
en orden cronoldgico, mas la siguiente in-
formacién: nombre de la persona entrevis-
tada, lugar, fecha, hora, duracién y método
de registro.

Entrevista 1: Entrevista realizada
aPatricia Rodriguez. Universidad Nacional
de Colombia, edificio de Posgrados
de Ciencias Humanas, 26 de julio de 2017,
34 m. Grabadora de voz.

En el cuerpo del texto, se referencian
entre paréntesis, de acuerdo con las lista-

das en las fuentes: (Entrevista 1, ...).

Entrevistas publicadas
Gordimer, Nadine. 1991. Entrevista.
Nueva York Times, entrevistador(a),

DD/MM/AA.

Diarios de campo

Se referencian aparte, después de las
Referencias, en parrafo francés (CTRL+F),
en orden cronoldgico, e incluyendo
la siguiente informacion: fechas o perio-
do que abarcan, lugar de realizacién de la
observacion, y método de registro. Siel (la)
autor(a) del texto es quien realizd la obser-
vacion, no es necesario que se autorreferen-
cie. En caso contrario, debe aparecer quién
realizd la observacion o trabajo de campo.

Diario de campo 1: Diario de campo
de septiembre y octubre de 2017, Sierra
Nevada de Santa Marta, notas y registro
fotografico. En el cuerpo del texto, se refe-
rencian entre paréntesis, de acuerdo conlas

listadas en las fuentes: (Diario de campoy, ....).

LIBROS

Un(a) autor(a)

Se organiza alfabéticamente en la lis-
ta de referencias y el apellido va primero
que el nombre de pila:

Ortiz-Osés, Andrés. 2007. Los mi-
tos vascos: Aproximacién hermenéutica.
Bilbao: Universidad de Deusto.

Autoria conjunta o miiltiple
dos o tres autoras (o editores) de la mis-
ma obra se citan en el orden en que apare-

cenenla portada. Enla bibliografia solo se
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invierte el nombre del primer autor o au-
tora, y se escribe coma antes y después
del nombre de pila o iniciales de ese pri-
mer autor. Se usa la conjuncion “y” no el
signo &.

Shepsle, Kenneth y Mark Bonchek.
2005. Las formulas de la politica: insti-
tuciones, racionalidad y comportamien-
to. México: Taurus/Centro de Investigacion
y Docencia Econémicas.

Alonso Schokel, Luis y Eduardo Zurro.
1977. La traduccién biblica: lingiiistica
y estilistica. Madrid: Cristiandad.

Jacobs, Sue-Ellen, Wesley Thomas
y Sabine Lang, eds. 1997. Two-Spirit
People: Native American Gender lden-
tity, Sexuality, and Spirituality. Urbana:
University of Illinois Press.

Si una obra tiene mds de tres
autores(as) o editores(as), enla citacion
se incluye el nombre de la primera auto-
ra o autor, seguido de la expresion "et al.”,
sin mediar coma, pero en la lista de refe-

rencias final se incluyen todos.

Trabajos andénimos

“Si el autor o editor es desconocido,
tanto la cita en nota como la entrada bi-
bliografica deben comenzar con el titulo.
En la alfabetizacion se prescinde del ar-
ticulo inicial. [...] Aunque de manera ge-
neral hay que evitar el uso de Anénimo,
puede reemplazar al nombre cuando
en la bibliografia sea necesario agru-
par varias obras anénimas” (Manual

de estilo 14.79).
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Editor(a), traductor(a)
o compilador(a), no autor(a)

“Cuando en la portada no figu-
ra ningun autor, la obra se cita por el
nombre del editor(es), compilador(es)
o traductor(es). [...] tras el nombre y una
coma se escribe, en redonda, la abreviatu-
ra adecuada (trad., ed., comp. [o coord..]
o sus formas de plural)” (Manual de es-
tilo 14.87).

Andrés-Sudrez, Irene, ed. 2012.
Antologia del microrrelato espafiol (1906-
2011): El cuarto género narrativo. Madrid:
Catedra.

Silverstein, Theodore, trad. 1974.
Sir Gawain and the Green Knight.
Chicago: University of Chicago Press,.

Editor(a), traductor(a),
coordinador(a) o compilador(a),
ademds del autor(a)

Adorno, Theodor y Walter Benjamin.
1999. The Complete Correspondence. [928-
1940, Edicién de Henri Lonitz. Traduccién
de Nicholas Walker. Cambridge, MA:

Harvard University Press.

Titulos

Los titulos y subtitulos de libros van en
cursiva y llevan mayuscula inicial la pri-
mera palabra y los nombres propios. Esta
norma rige para los titulos en espaiol
y gran parte de los titulos en lenguas ex-
tranjeras, pero no para el inglés que lleva
mayuscula inicial en cada palabra, excep-

to las preposiciones.
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Hay que respetar la grafia y puntuacion
delos titulos, con excepcion de los que apa-
rezcan en mayusculas enla portada original.
Se usan dos puntos, también en cursiva,
para separar el titulo principal del subti-
tulo. Cuando un titulo que estd en cursiva
contiene el titulo de otra obra (sea bre-
ve 0 extensa), este se pone entre comillas.

Los titulos muy largos pueden acor-
tarse en la bibliografia o la nota, indican-
do la elipsis mediante puntos suspensivos
Si se requiere la traduccién de un titulo,
esta sigue al titulo original y va entre cor-
chetes, sin cursivas ni comillas.

Si es necesario citar tanto el original
como la traduccidn, se puede emplear cual-
quiera delas dos formas siguientes, depen-
diendo de cudl sea de mayor interés para
las ylos lectores, el original o la traduccion:

Furet, Frangois. Le passé d’une
illusion. Paris: Editions Robert Laffont,
1995. Traduccién de Deborah Furet como
The Passing of an Illlusion (Chicago:
University of Chicago Press, 1999). Furet,
Frangois. The Passing of an illusion. Trad.
de Deborah Furet. Chicago: University
of Chicago Press, 1999. Originalmente publi-
cado como Le passé d’une illusion (Paris:
Editions Robert Laffont, 1995).

ARTICULOS EN REVISTAS
ACADEMICAS:

Digital

Arroyave, Sergio. 2019. "Coproduccién
del paisaje y el campesino de Rio Verde
de los Montes. Entre territorializaciones
y refrains”. Maguaré 33, 1: 17-46. DOIL: https:/
doi.org/10.15446/mag.v33n1.82390

En caso de no haber DOI

Arroyave, Sergio. 2019.
"Coproduccion del paisaje y el campe-
sino de Rio Verde de los Montes. Entre
territorializaciones y refrains". Maguaré

33, 1: 17-46. https://revistas.unal.edu.co/in-

dex.php/maguare/article/view/82390/72678

Fisico

Arroyave, Sergio. 2019. "Coproduccién
del paisaje y el campesino de Rio Verde
de los Montes. Entre territorializaciones

y refrains". Maguaré 33, 1: 17-46.

TESIS

Alemany, Macario. 2005. "El con-
cepto v la justificacion del paternalismo”.
Tesis doctoral en Filosofia del Derecho,
Universidad de Alicante, San Vicente

de Raspeig."
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Maguaré. Journal of the Department of Anthropology

Maguaré is a biannual academic
journal published since 1981 by the
Department of Anthropologyat Universidad
Nacional de Colombia. Its main purpose
is to publish original pieces and work that
contribute to anthropology and other so-
cial sciences. Maguaré fosters and supports
thematic, theoretical and methodological
openness. It seeks to publish anthropolo-
gically-inspired texts produced by scholars
from other social sciences and the huma-
nities, such as history, sociology, literatu-
re, psychology, social work, among others.

Maguaré’s editorial staff is composed
of a director affiliated to the Department
of Anthropology at Universidad Nacional
de Colombia, Bogota; an editor; an Editorial
Committee, whose members are professors
at several Colombian anthropology de-
partments; and an International Scientific
Committee, composed by distinguished
professors. These two committees assist
the editorial process.

The Journal disseminates several cate-
gories of papers and articles, which include:
1) papers based on academic research that
present detailed results of research pro-
jects; “articulos de reflexion” or reflexive
or critical papers that deal with research
of a specific subject, based on original sou-
rces; 3) short papers: brief documents that
present original, preliminary or partial re-
search results; 4) literature surveys about
relevant topics to anthropology and the so-
cial sciences, based on at least fifty biblio-
graphic references;

5) translation: translations of classic
or contemporary texts, or transcriptions
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of historical documents of special interest
for Maguaré; 6) monographic reports, ba-
sed on a graduate or undergraduate thesis
or dissertation.

SUBMISSION PROCESS

Manuscripts submitted to Maguaré
should not be under consideration elsewhe-
re or have been published in any form.
All manuscripts are reviewed anonymously
by three academic peers who evaluate if the
piece should be published and who suggest
minor or major changes.

Authors should send their manuscripts
to the following electronic mail: revista-
maguare@gmail.com; or to Universidad
Nacional de Colombia, Cra. 30 n.° 45-03,
edificio 212, oficina 130. Bogotd, Colombia.

The papers (average length of 30 pa-
ges, not including bibliography and gra-
phic elements) must be sent in *.doc or *.rtf
format, in size 12, double-spaced in Times
New Roman. The book reviews will have
a maximum length of 1.500 words (about
4 pages).

The first text page must include the fo-
llowing author’s data: full name and sur-
name, institutional affiliation and contact
e-mail or address. Article should include
an abstract in Spanish and English (with
a maximum length of 128 words) and 10
Spanish and English keywords. If the ar-
ticle is a research result, it’s title and fun-
ding source must be included as a footnote.
Original photographs, illustration, tables
or diagrams must be submitted on separa-
te digital folder. Photographs and illustra-
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tions must be compressed in png, jpg or tiff
format, with a minimum resolution of 300
dpi. All images, figures or tables which
are not the researcher’s authorship must
have written authorization from the ori-
ginal author and the adequate reference
or clarifying note. This authorization must
be arranged by the author.

BIBLIOGRAPHIC REFERENCE SYSTEM
Maguaré follows the author-date biblio-

graphic reference system espoused by the

Chicago Manual of Style, 16th edition, availa-

bleat http://www.chicagomanualofstyle.org.
This system uses parenthetical references

for in-text citation and a list of referen-
ces at the end of each piece. The informa-
tion to be included in parentheses is the

following: author’s last name, year of pu-
blication of the work, and page number.
For example: (Benavidez 1998, 125). When ci-
ting a work by various authors, the following
models are used: two and three authors
(Shepsle and Bonchek 2005, 45), and four
or more authors (Barnes Et 4l. 2010, 25).
When citing an author quoted by another,
the following format is used: (Marzal, quoted
in Pease 1982, 11-12). The bibliographical re-
ference list shall follow the Chicago Manual
of Style system, with the modifications
we have made for publications in Spanish.

Universidad Nacional de Colombia - Bogota
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Maguaré. Revista del Departamento de Antropologia

D 1 aguaré é uma publicagdo semestral
editada desde 1981 pelo Departamento

de Antropologia da Universidade Nacional
da Coldombia. Seu principal objetivo é a di-
vulgagdo de trabalhos cientificos e de pes-
quisas originais que contribuam para o
avango da antropologia e de outras areas
das ciéncias sociais. A revista inclina-se a
abertura temdtica, tedrica e metodoldgica,
mediante a publicagdo de documentos re-
lacionados a outras dreas do conhecimento
como historia, sociologia, literatura, psico-
logia, assisténcia social e entre outras com
o objetivo de criar redes de conhecimentos
e promover a interdisciplinaridade. A equipe
editorial é formada por um(a) Diretor(a) ad-
junto(a) ao Departamento de Antropologia
da Universidade Nacional da Colombia,
sede Bogotd, um(a) Editor(a), um Comité
Editorial formado por docentes de varios
Departamentos de Antropologia na Colémbia
e um Comité Cientifico Internacional, inte-
grado por profissionais estrangeiros de reco-
nhecida trajetéria académica, cuja fungdo é
acompanhar o processo de edi¢do dos do-
cumentos recebidos pela revista, que di-
vulga artigos de variados géneros, apesar
de ser um guia para detalhar o tipo de tex-
tos priorizados pela revista, ndo suprime a
diversidade de documentos recebidos pela
publicagdo. Entre os quais se encontram: 1)
Artigo de pesquisa cientifica, que apresenta
de forma detalhada os resultados originais
de projetos de pesquisa; 2) Artigo de refle-
xd0: documento que apresenta resultados de
pesquisas dentro de uma perspectiva ana-
litica ou critica do autor sobre um determi-
nado tema especifico, que recorre a fontes
originais, 3) Artigo curto: documento breve
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que apresenta resultados originais, prelimi-
nares ou parciais de uma pesquisa cientifica;
4) Critica literaria: documento que resulta
de uma revisdo literaria sobre algum tema
de interesse particular. Caracteriza-se por
realizar uma analise de no minimo cinquen-
ta fontes bibliografias; 5) tradugio de tex-
tos classicos, da atualidade ou transcrigoes
histdricas de interesse particular dentro da
perspectiva tematica da revista; 6) Topicos
de monografia: documento que extrai os
pontos principais de uma tese apresentada
para obtengdo de algum titulo.

AVALIAGAO DE ARTIGOS

Cada artigo recebido pela revista
Maguaré é submetido a um processo de se-
legdo feito pelo Comité Editorial que escolhe
0s textos que serao avaliados por pares aca-
démicos. Uma vez que o texto € selecionado,
sdo determinados trés avaliadores nacionais
ou internacionais renomados que emiti-
rdo um conceito sobre o texto. A publica-
¢do final, no entanto, é decisio do Comité
Editorial. Depois de finalizado o proces-
so de revisdo, o editor informara ao autor
a decisdo final sobre o texto. Se este for se-
lecionado pela publicagdo, a revista enviard
ao (&) autor(a) o respectivo formato de au-
torizagdo para sua publicagdo em meio im-
presso ou digital.

APRESENTAGAO DE ARTIGOS

1. Todo material proposto para publicagdo
deve ser inédito e ndo ter sito apresenta-
do em outras revistas ou qualquer tipo
de publicagdes.
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2. Os artigos podem ser enviados a revis-
ta Maguaré, através do e-mail revista-
maguare@gmail.com ou ao endereco
da Universidade Nacional da Colombia,
Cra. 30 n. 45-03, edificio 212, oficina 130,
Bogotd, Colombia.

3. Os artigos (de 30 paginas em média
sem incluir bibliografias ou graficos)
devem ser enviados em *.doc ou *.rtf,
em letra Times New Roman 12 e com espa-
camento duplo. As resenhas terdo uma ex-
tensdo maxima de 1.500 palavras (cerca
de 4 paginas).

4. Na primeira pagina do texto deve estar
incluido os seguintes dados do(a) au-
tor(a): nome completo, filiagdo institu-
cional e e-mail ou enderego para contato.
Igualmente, deve incluir seu respectivo
resumo (128 palavras no maximo) em es-
panhol e inglés e 10 palavras-chave, tam-
bém nos respectivos idiomas. Se o artigo
for resultado de uma pesquisa ou projeto,
deve incluir (em nota de rodapé) o titulo
e 0 nimero da pesquisa e, quando neces-
sario, o nome da institui¢éo que financiou.

5. Em um arquivo digital devem ser entre-
gues as fotografias originais, ilustragdes,
graficos ou diagramas. Quanto as foto-
grafias e ilustragdes, devem estar no for-
mato PNG, JPG ou TIFF em uma resolugao
minima de 300 dpi. Toda imagem, figu-
ra ou grafico, que ndo seja de autoria

do pesquisador deve contar com a au-
torizagdo por escrito do autor original
para sua publicagdo e com a respectiva
referéncia ou nota explicativa. Essa au-
torizagao é responsabilidade do(a) au-
tor(a) do artigo.

SISTEMA DE REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

A revista Maguaré submete-se as nor-
mas de referéncia bibliografica do siste-
ma Autor-data do Chicago Manual of Style,
16* edi¢do, disponivel em http://www.chi-
cagomanualofstyle.org. Esse sistema con-
ta com um modelo de citagio parentética
no caso de citagdo dentro do texto e outro
modelo para lista bibliografica. Nas cita-
¢oes dentro do texto, deve estar menciona-
do entre parénteses o primeiro sobrenome
do autor, 0 ano de publicagéo da obra e pa-
gina, por exemplo, (Benavidez 1998, 125).
Para mencionar uma obra de varios autores,
sdo utilizados os seguintes modelos: quan-
do sdo dois ou trés (Shepsle e Bonchek 2005,
45); e quando sdo quatro ou mais (Barnes
Et 4l. 2010, 25). No caso de fazer referéncia
a um autor citado, deve estar escrito assim:
(Marzal, citado em Pease 1982, 11-12). A lis-
ta de referéncia deve submeter-se ao modelo
do Chicago Manual of Style com as modifi-
cagdes que incluimos para as publicacdes
em espanhol.
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