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INTRODUCCION

La alimentacion, en tanto que una necesidad fisiolégica primaria, se establece
ademas, como una funcién crucial para la reproduccién social de las
sociedades humanas. Hace parte de las multiples actividades cotidianas de un
grupo cultural, hecho que le otorga un lugar central en la caracterizacion

biol6gica, psicoldgica y cultural de la especie humana (Fischler, 1995).

La comida se constituye en

“objeto de pactos y conflictos, el comportamiento alimentaria marca
tanto las semejanzas como las diferencias étnicas y sociales,
clasifica y jerarquiza a las personas y a los grupos, expresa formas
de concebir el mundo e incorpora un gran poder de evocacion
simbdlica hasta el punto de evidenciar que, en efecto, somos lo que
comemos. Y no so6lo somos lo que comemos porque los alimentos
que ingerimos proporcionan a nuestro cuerpo las sustancias
bioquimicas y la energia necesaria para subsistir, adquiriendo con
ello sus propiedades fisicas, sino porque la incorporacién de los
alimentos supone también la incorporacion de sus propiedades
morales y comportamentales, contribuyendo asi a conformar nuestra
identidad individual y cultural” (Gracia, 2002:15).

En suma, ‘la comida se presenta como una metéafora de la culturay de la
vida social” (América Indigena, 1988:474), de alli que sea posible, a partir
de ella, construir identidades y establecer fronteras entre las distintas
culturas.

La antropologia como disciplina busca dar sentido al comportamiento humano,
indaga acerca de las diferencias, y ahondando en ellas, permite observar
procesos del ser humano en un contexto y un ambiente determinada (Ramirez,
2000).

Ahora bien,

“La antropologia de la alimentacion: disciplina que se dedica al
estudio de la practicas y representaciones alimentarias de los grupos
humanos desde una perspectiva comparativa y holistica... Pone su
atencion sobre todo en los factores socioculturales, econémicos y
filoséficos que influyen en la eleccién de los alimentos, teniendo en
cuenta, que existen otros de caracter biolégico y psicoldégico que
interaccionan entre si” (Gracia, 2002:17-18).



Esta disciplina procura dar cuenta del modo en que estos tres ambitos
repercuten unos sobre otros para definir un estado nutricional que esta sujeto a
diversos aspectos, tales como: las fuentes alimenticias y los habitos

alimentarios de determinada poblacion humana (De Garine, en: Gracia, 2002).

Desde esta perspectiva, la importancia y pertinencia de la realizacion de
estudios referentes a la cultura culinaria radica en la necesidad de conocer mas
a fondo los habitos alimentarios de las diferentes sociedades, con la finalidad
de poder reconstruir la identidad colectiva, rescatar los conocimientos
tradicionales, y formular y disefiar nuevas disyuntivas que ayuden a garantizar

la seguridad alimentaria de la poblacion.

El proyecto de investigacion que se presenta a continuacién esta enmarcado
en uno mas amplio referente a la “etnoecologia de las plantas promisorias de
uso alimenticio en Guatapé”, llevado a cabo por la estudiante de maestria en
antropologia Lizeth Marelly Alvarez Salas. Esta investigacion pretende analizar,
a partir de la etnoecologia, especies de plantas producidas a nivel local, en las
huertas caseras 0 en el bosque, y que por sus caracteristicas nutricionales
podrian aportar potencialmente al mejoramiento de la seguridad alimentaria en
el municipio, si son incluidas en la dieta. El designio de dicho trabajo es, entre
otros, rescatar los saberes tradicionales sobre el ecosistema, la agriculturay la
alimentacion, asi mismo, proponer alternativas, a partir del analisis de plantas
promisorias, que permitan optimizar la seguridad alimentaria local, lo cual se

hara teniendo en cuenta su cultura alimentaria.

En este sentido, el presente estudio concierne especificamente a los aspectos
relacionados con la cultura alimentaria guatapense, entendiendo cultura

alimentaria como:

“Un conjunto de actividades establecidas por los grupos humanos
para obtener del entorno los alimentos que posibilitan su
subsistencia, abarcando desde el aprovisionamiento, la produccién,
la distribucién, el almacenamiento, la conservacién y la preparacion
de los alimentos hasta su consumo, e incluyendo todos los aspectos
simbdlicos y materiales que acompafan las diferentes fases de este
proceso” (Gracia, 2002: 17)..
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Guatapé se localiza a 79 Km. de Medellin, en la subregién oriental, zona de
embalses del Departamento de Antioquia. Alberga una poblacion de 5800
habitantes: 4.229 (73%) en la cabecera municipal y 1.571 (27%) en la zona
rural (DANE)®. El 50,6% corresponde a la poblacion femeninay el 49,4% a la

masculina.

Politicamente el municipio lo constituyen, después de la construccién del
embalse Pefnol-Guatapé; ocho veredas: Los Naranjos, El Roble, La Piedra, La
Sonadora, El Rosario, Quebrada Arriba, La Pefa y finalmente Santa Rita.

La construccion de la hidroeléctrica, llevada a cabo en la década de los 60 por
EEPPM (Empresas Publicas de Medellin), indujo mdltiples alteraciones en la
panoramica local, a nivel fisico-ambiental, econémico y sociocultural, hecho
gue se constituyd en un evento critico que fragment6 en dos la historia del
municipio, dado que hasta mediados del siglo XX la economia se basé en la
ganaderia y la agricultura fundamentalmente, y a partir de la inundacién, se
origind un proceso de desplazamiento de los cultivos desde el valle aluvial,
potencialmente agricola, a las laderas que rodean el embalse, los cuales son
terrenos no aptos para cultivar, por sus altos niveles de acidez y humedad

relativa enel suelo (Gaviria, 1992 y Palacio, 1998).

En las laderas se encuentran hoy en dia dos tipos de cultivo: en primera
instancia, estan las huertas caseras, donde se cultivan hortalizas, algunas
leguminosas, arboles frutales, y hierbas medicinales, destinadas al consumo
familiar. También es posible hallar monocultivos de frijol cargamanto y papa,
especialmente en aquellas veredas donde la influencia del embalse es menos

significativa, como La Sonadora, La Pefiay Quebrada Arriba.

En relacién a estos tipos de cultivos, se observd que entre los pobladores es
significativo el uso de agroinsumos para viabilizar la produccién agricola; esto
genera que las ganancias relativas sean insuficientes en relacién con la

inversion, razén por la cual, muchos de los campesinos han dejado de cultivar,

! Censo General 2005. Resultados municipio de Guatapé Antioquia.
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articulandose fundamentalmente a la venta de bienes y servicios turisticos en la

cabecera municipal.

Asi pues, dadas las condiciones anteriormente expuestas acerca del territorio
guatapense, el mercado municipal se ha visto en la obligacion de abastecerse
de productos provenientes de Marinillay Rionegro, municipios tradicionalmente
agricolas, lo cual genera sobrecostos en los alimentos, por los fletes y los

intermediarios.

Tanto la baja productividad de las tierras, que no garantizan el pan coger, como
el sobre costo de los productos en el mercado local, produjeron a mediados de
1990 hasta el afio 2002, una crisis alimentaria, de la cual, todavia quedan
secuelas, representadas en un 29,2% (U.P.B-MANA, 2007) de la poblacién con

algun grado de desnutricion.

El programa MANA, de la gobernaciéon de Antioquia, se articula con la
administracién municipal, para hacer frente a este problema, a través de las
escuelas rurales y con las madres cabezas de familia. Sin embargo, uno de los
errores del programa MANA es que estas estrategias de mejoramiento de la
seguridad alimentaria no tiene en cuenta la tradicién, los usos, los
conocimientos y practicas alimentarias de la zona. MANA incorpora productos
que la gente no consume, como el conejo y las habas, genera dependencia de
insumos externos como la bienestarina, y no propone recetas con base en el

patrén alimentario local.

La presente investigacion tiene como objetivo identificar las particularidades
socioculturales y ambientales de la cultura alimentaria en Guatapé, para
promover, mas adelante, nuevas opciones que faciliten el mejoramiento de la

calidad de vida de los pobladores en términos de seguridad alimentaria.

De este modo busca llenar el vacio en el conocimiento de los habitos
alimentarios tradicionales de los guatapenses, y registra como la memoria
culinaria se esta perdiendo, por fenébmenos como la introduccién de nuevos

productos alimenticios de origen comercial, la intervencién de programas
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gubernamentales como MANA y la influencia que tiene el turismo en la
cotidianidad campesina. Esperamos que este estudio sea conocido por los
funcionarios de MANA, por los padres de familia y maestros vinculados al
programa, con el fin de estimular una valoracién de las plantas alimenticias
promisorias que hay en el municipio, una transmisién de las recetas
tradicionales y una diversificacion de los cultivos con destino al consumo

doméstico.

Los hallazgos del estudio y las referencias teoricas y metodoldgicas que los
encuadran, se presentan en el cuerpo de este informe, estructurados en la
introduccidn y seis capitulos: I. Morfologia social de Guatapé, Il. Sistema de
produccion agricola de Guatapé, lll. Cultura alimentaria guatapense, IV.
Creencias y practicas alimentarias en la cultura guatapense, V. Conclusiones;y

VI. Anexos.

Este proceso de investigacion se desarroll6 en el afio 2008 y 2009, en tres
fases: La primera de ellas, recopilacién y andlisis del material bibliografico, la
cual se llevo a cabo entre los meses de febrero, marzo y abril. En este periodo
se indagd acerca de los diferentes aspectos relativos a la cultura y la
alimentacion, con el fin de definir la teoria y la metodologia que guiarian la

investigacion, ademas de datos importantes para el proceso de estudio.

La segunda fase, trabajo practico, se ejecutd durante los meses de mayo y
junio, directamente en el municipio de Guatapé, y costé de dos etapas: 1.
Presentacion del proyecto a profesores de las escuelas y lideres municipales,
con el propésito, a través de su divulgaciéon, de acceder a la comunidad mas
facilmente. Esta labor se desarrollé durante la primera semana, en compafiia
de Lizeth Alvarez, en ella se declararon los objetivos y alcances de la
investigacion y se hizo contacto con algunos miembros de las veredas con
quienes mas adelante se trabajaria. 2. Evaluaciéon de las peculiaridades
socioculturales y ecoldgicas de la cultura alimentaria local. El cumplimiento de
esta etapa se efectu6 entre el 12 de mayo y el 15 de junio, y se trabajoé bajo los

parametros del enfoque investigativo de tipo cualitativo.



13

En el proceso de esta fase de campo empleé varias herramientas y técnicas
metodoldgicas, a saber: las entrevistas abiertas y semiestructuradas, la historia
oral, la observacion participante, el diario de campo, los registros fotogréaficos y

videograficos.

En este estudio, la seleccionar de la muestra de los pobladores se realizd
fundamentalmente con base en la informacién proporcionada por los diferentes
lideres comunitarios y algunos funcionarios de la administracién municipal. Asi
pues, se llevaron a cabo 48 entrevistas, en las cuales se indagdé a varias
familias acerca de diversos aspectos inherentes a la alimentacién, tales como:
las formas de aprovisionamiento (compra, huerto casero, etc.), periodicidad,
ingresos y presupuesto alimentario; formas de almacenamiento, conservaciony
preparacion de los alimentos; contenido y estructuras de las comidas, formulas
culinarias; el consumo; el uso de los espacios y ritmo temporal; la ideologia

alimentaria y la alimentacion infantil, entre otros.

Las entrevistas como ya mencioné antes fueron de tipo informal y estuvieron
reforzadas por mis observaciones. Por medio de preguntas abiertas, sin dejar
que se perdiera el hilo de la conversacién, tratando de mantener entre palabras
los temas que interesaban, se desenvolvieron varios conversatorios con
hombres, mujeres, nifios y ancianos en los cuales se compartian puntos de
vista, experiencias personales y muchas otras cuestiones que, junto con las
otras estrategias metodoldgicas que manejé, me permitieron cometer con el
objetivo propuesto: recopilar conceptos propios y significativos de la cultura

alimentaria del municipio de Guatapé.

Posteriormente, con respecto al andlisis de los datos obtenidos en la préactica
de campo y la redaccion del informe final, se efectud, entre los meses de
agosto de 2008 y marzo de 2009, la ultima fase del proyecto, relacionada con
la investigacion bibliografica de temas pertinentes para el cumplimiento de los

objetivos.



CAPITULO I

MORFOLOGIA SOCIAL
DEL MUNICIPIO DE
GUATAPE
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Guatapé esta ubicado a una altura de 1.900 m sobre el nivel del mar, a 79 Km
de Medellin, en la subregién Oriente del Departamento de Antioquia, en el
noroccidente de Colombia, limita por el norte con el municipio de Alejandria,
con los municipios de Granada y el Pefiol por el sur, al oriente con el municipio
de San Rafael y al occidente con el municipio del Pefiol. Disfruta de una
temperatura aproximada de 19°C, que equivale a un clima variante entre
templado y frio. Pendientes y colinas suaves son el relieve caracteristico de la
zona, ademas sobresalen en el paisaje algunas formaciones rocosas, entre

ellas la mas importante es el Pefién de Guatapé.

Hidrograficamente el principal rio del municipio es el Rio Nare, represado para
aprovechar su potencial hidroeléctrico. Asi mismo, cuenta con una amplia red
de quebradas y riachuelos que alimentan el embalse Pefiol-Guatapé. (Urrea,
2006)

Segun las fuentes histéricas, para la época prehispanica se encontraban los
indigenas Tahamies y Guatapes en este territorio, agrupados en pequefias
tribus, con un lenguaje y unas costumbres diferentes a las que hoy se conocen.
(Idarraga, 2008)

Su economia se desarroll6:

“trabajando la alfareria de manera muy primaria y viviendo
directamente de la caceria y de la pesca, la agricultura muy
minima... En 1551 Aguado y Pedraza encontraron una especie de
poblaciéon menor radicada en las orillas del Rio Nare, Rio Guatapé,
Quebrada la Ceja, Quebrada Bonilla; que hacian parte de un grupo
que ellos no consideraron tribu propiamente sino una poblacién muy
pequefiay dispersa” (comunicacion personal de Alvaro Idarraga, jefe
del Museo Histérico de Guatapé. 14 de junio de 2008).

Las etnias prehispanicas fueron comandadas por un recordado cacique de
nombre Guatapé, en su honor el poblado fue bautizado “La Ceja de Guatapé”

(http://www.rumbosdelperu.com/rumboscolombia guatape.htm, consultado el
11 de diciembre de 2008).



http://www.rumbosdelperu.com/rumboscolombia_guatape.htm
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Este territorio fue adjudicado en un principio al sefior capitdn Juan de Toro y
Zapata el 3 de noviembre de 1707, como pago por los servicios prestados a la
corona espafola (Uribe, 1985). En 1726 estas tierras pasaron a ser posesion
de Don Manuel de Toro y Zapata y Francisco Martinez de Castro.
Posteriormente, en 1755 Don Ledn de Zuluaga se convierte en su duefio. Otros
propietarios fueron en su orden el Pbro. Esteban de Arango en 1756, Don
Sancho Londofio y Zapata en 1762, quien les vendi6 a los hermanos Francisco
y José Echeverri (Zapata, 1798). En 1811 el sefior Francisco Giraldo Jiménez,
ultimo duefio, lo fundé como municipio con el nombre: “La Ceja de Guatapé” y

se edificé una capilla en honor a la Virgen del Carmen (Grajales, 1992).
Asi se llamé por mas de un siglo y finalmente se redujo su nombre a “Guatapé”.

“Guatapé es una de las hijas de Marinilla... Marinilla fue madre del Carmen de
Vivoral, del Santuario, del Pefol, de San Carlos, de Granada, de Coécorna...
Todos esos pueblos estaban bajo la jurisdiccion civil y penal de Marinilla que
fue el cantdn, fue como la capital de esa regién...” (Comunicacion personal de
Julio Jiménez Duque, guatapense, 76 afios de edad, 22 de abril de 2008). El
municipio estuvo bajo esta jurisdiccion hasta el afio 1822, fue distrito
independiente hasta 1865 y fue erigido municipio por la Ley 104 del 20 de
septiembre de 1867 (Urrea, 2006). Con el tiempo se fragmenta el territorio,
dado que los corregimientos de Nudillales y La Cuchilla se convierten en los
hoy municipios vecinos de San Rafael y Alejandria respectivamente (Idarraga,
2008).

Las tierras guatapenses fueron colonizadas por las familias de apellido Giraldo,
Jiménez, Martinez, Henao, L6opez, Guarin, Aguirre, Serna, Parra, Fl6rez que
son apellidos espafioles y se mezclaron con algunos indigenas que habia en la

zona como Buritica, Chaverra, Pamplona, Villegas, entre otros (Idarraga, 2008).

La arrieria, a principios del siglo XX, desempefié un papel fundamental en la
colonizacion del municipios, entre ellos Guatapé, el cual se encontraba ubicado
en el centro del camino de Islitas, lo que lo convertia en un paso obligatorio

para viajar entre Medellin y Puerto Nare, estimulando, através de quienes
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transitaban por el lugar, no s6lo el intercambio comercial sino también cultural.
Aramburo (et al, 1990: 22) comenta al respecto: “Guatapé se convirtié en sitio
de paso de comerciantes y viajeros que hacian el recorrido Medellin-Rio
Magdalena y viceversa. Se hizo lugar obligatorio de descanso tanto para los

arrieros como para las bestias”.

Los beneficios que ostentd Guatapé, por estar ubicado en uno de los lugares
privilegiados sobre los caminos, se vieron reflejados en la economia local, la
cual presenta un importante despliegue de las actividades agricolas,
destacandose sobre todo el cultivo de productos tales como la cafia de azUcar,

café, frijol, maiz, yuca y platano (Urrea, 2006). Asimismo,

“la ganaderia porcina y vacuna también fue una actividad propia de

los guatapenses aunque sin grandes excedentes para el mercado.

Los derivados de la leche fueron utilizados principalmente para el

consumo de la unidad familiar campesina. Tuvo gran importancia el

ganado caballar y mular para el transporte de arrieria” (Aramburo, et

al 1990: 33).
La actividad minera se desarrollé a escala menor, al igual que la ganadera, la
cual crecia en la medida que se iba haciendo el desmonte de selva, lo que a su
vez, junto con la arrieria, permitié la formacion y fundacion de veredas y el

crecimiento de la agricultura.

Alvaro ldarraga hace referencia al tema: “Guatapé crecio a los pies de arrieros,
caminantes, peregrinos y extranjeros que pasaban por aqui y que pernotaban o
hacian su estacién en la fonda...” (Comunicacion personal. 14 de junio de
2008). Asi pues, la arrieria pasa de ser una simple actividad econémica a

convertirse en una “cultura”.

Fue tal la magnitud de la dindmica arriera y la importancia de Guatapé en el
desarrollo de esta, que el Gobierno Nacional y Departamental proyecté la
construccion del tranvia de Oriente con una estacion en Guatapé. Sin embargo,
por razones politicas esté se edificdé por Cisneros, mas o menos en 1915, lo

que produjo la muerte de la arrieria por Guatapé. De este modo la ruta arriera
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que iba de Rionegro a Medellin, dirigié los caminos hacia Cisneros por el

camino de Guacharacas (Aramburo, 1990).

A razdn de esto “algunos sefiores, previniendo la crisis econémica, marcharon
con sus hijos hacia el Cafién del Nus y hacia el Nordeste Antioquefio tras el oro
y las arrierias. A todos les sonaba “el camino de Guacharacas”, las rutas de

Cisneros, Cristales, San José y Santo Domingo” (Idarraga. 2008: 258).

La panordmica municipal se desvanece y se presenta una decadencia
econdmica, una época de pobreza que se extiende hasta la década de los 50.
Asi recuerda don Julio Jiménez, guatapense de 76 afos de edad, la situacion

del municipio para entonces:

‘la caracteristica de Guatapé fue la pobreza, la pobreza grande,

grande, grande... pero como eran hijos de Marinilla eran hijos

activos, unos hijos que madrugaban a trabajar, madrugaban a

golpear la tierra, a sacar la comida, si no le sacaban ellos la comida,

no habia de donde sacarla, pues no habian rentas” (comunicacion

personal. 22 de abril de 2008).
A partir del afio 1920 en adelante la declinacién del comercio y del transporte
afectd también a la ganaderia y la agricultura, actividades que giraban a su
alrededor. Gran parte de los pobladores emigraron a otros sitios en blusqueda
de mejores condiciones de vida, abandonado el campo y los sembrados,
reduciendo el espacio rural cultivado a pequefas huertas caseras de tomate,
frijol, hortalizas, maiz, gallinas y huevos; comercializados principalmente en el

Pefiol y Medellin.

Mas adelante, en la década de los 40 la crisis de la agricultura se profundizd,
producto de la decisién del Concejo Municipal de traspasar varias de las
veredas agricolas de la zona al vecino municipio de San Rafael (Aramburo, et
al 1990). Por otro lado, en este mismo periodo se cred la carretera que
comunica a Medellin con Guatapé, obra que permiti6 que se produjera una
mediana reactivacion del comercio basicamente con municipios aledafios, a

través del intercambio de productos.
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Figura 1. Panoramica de Guatapé antes de la construccion de larepresa. Ubicacion: Coleccién

fotogréfica del Periédico ElZ6calo.

Los afios 60 marcan el inicio de un proceso de transformacion fisica, social,
cultural y econémica de Guatapé con la construccion del Embalse Pefiol-
Guatapé por cuenta de EEPPM (Empresas Publicas de Medellin). La

panoramica de Guatapé para la fecha es descrita por Aramburo (1990: 34):

“en 1963, un poco antes de iniciarse las obras de la hidroeléctrica de
Guatapé en el sitio de Santa Rita, las zonas agricolas mas ricas eran
Las Vegas del Nare*, Pefolcito*, veredas Santa Marina* y Bonilla*;
en ellas se producia café, maiz, frutas y se extraia madera y paja.
Esta zona fue una de las més afectadas por el embalse, que condujo
a una declinacion aun mayor en la agricultura... Otras veredas
afectadas fueron San Juan’ y Santa Maria*, dedicadas a la
explotacion ganadera; en El Tronco y Miraflores*, Quebrada Arriba,
La Culebra*, El Guamo*, Los Naranjos y Aguacerito*, de donde se
extraia madera, habia produccién ganadera y sembrados de frutas,
café, maiz, fique y papa’.

Asi mismo, las veredas: Palestina*, La Piedra, El Rosario, Rosarito*,
Petroritos*, Las Lomas*, La Floresta* y La Pefia desarrollaron actividades

agricolas y/o ganaderas pero a escala menor.

" Veredas actualmente inundadas.
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Segun el informe de EEPPM publicado en 1966, el municipio albergd una
poblacién de 4.838 habitantes (DANE)?, distribuida un 54% en la cabecera
municipal y un 46% en el &rearural. La tasa educacional era para ese entonces
de un 62% de alfabetismo. El uso de la tierra, base de su economia, se
representd en la produccion de café, maiz y papa principalmente y en menores
proporciones la ganaderia, la madera, las frutas, los huevos y la cabuya. Con
respecto a los servicios publicos Guatapé contaba a la fecha con una pequefia
planta eléctrica de 108 kw que abastecia en promedio al 16.5% de las

viviendas existentes en la localidad.

El 27 de julio de 1969 se inicia la construccién de la represa del Rio Nare,
propiedad de EEPPM. La edificacion de esté mega proyecto donde se inundan
3.031 hectéreas, el 37% del territorio guatapense, significé la pérdida de 12 de
sus veredas y parte de su area urbana (Aramburo, et al 1990). Asi mismo,
origind sobre la poblacion un proceso de cambio constante, los efectos de la
edificacion de esta obra se vieron reflejados no sélo en los diferentes ambitos

socioculturales, sino también en la nueva imagen del territorio.

Guatapé quedo reducido sustancialmente, ahora se divide politicamente en dos
zonas: rural y urbana. La primera la conforman ocho veredas: La Sonadora, La
Pefia, La Piedra, Los Naranjos, Quebrada Arriba, El Roble, El Rosario y
finalmente Santa Rita; y el area urbana estad constituida por la cabecera

municipal y el sector de “El Malecén™.

2 Censo General Julio 15 de 1.964. Resultados municipio de Guatapé-Antioquia.

% Consultar ANEXO 1: Figura 1: Mapa Politico Municipio de Guatapé
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Figura2.Panoramicaactual deGuatapé. Ubicacion: Aloum personal deLinaMarcelaEstradaDiaz.

Por su impacto ambiental y sociocultural la obra del embalse se convierte en un
evento critico que divide en dos la historia del municipio, teniendo en cuenta

que:

“la destruccion de estas tierras, eminentemente aptas para la
agricultura, obligé a los campesinos, aproximadamente 2.000, a
emigrar a otros municipios reduciéndose la poblacion a 1.476
habitantes en el area rural y 3.554 en el area urbana. Obligé a
muchos a venderse como mano de obra barata a las compafias
constructoras del mas grande complejo hidrico del pais. Esto
suscitd, por un lado, la desarticulacién del nucleo familiar y, por el
otro, la desaparicién de la despensa agricola que abastecia al
municipio. Hoy, el mercado de Guatapé, que se reduce a unos
cuantos vendedores ubicados en uno de los costados de la plaza
principal, llega de Marinillay Rionegro.” (Aguirre y Cuervo. 1992: 7).

El comercio local y los productores agricolas, al quedar las veredas dispersas e
incomunicadas entre si y con la cabecera municipal, manejan mas relaciones

con otros municipios como El Pefiol, Granada y Alejandria, que con su propia

cabecera.

En lo urbanistico Guatapé también cambié de apariencia. Las casas que se
encontraban en la parte que fue inundada, debieron ser reducidas en nimeroy

reemplazadas por casas mas pequefias y modernas, se pasa de una casa
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tradicional, amplia con patio y jardin interior, hechas de bareque y bofiiga, etc.,
a unas completamente estrechas y de una sola planta. Se pavimentaron las
calles, sin embargo, se conservan aspectos tradicionales como por ejemplo los

z6calos de las casas y la “Calle del Recuerdo”.

Las multiples transformaciones del medio generan entre los guatapenses un
clima de caos, incertidumbre y miedo, a razén de los atropellos frente a la
comunidad, a sus tradiciones y al entorno, lo cual conduce a que durante la
década de los 70 se presenten protestas y paros civicos en contra de EEPPM.
El proceso de adaptacién a los cambios es lento y sélo hasta mediados de los
80 se comienza a ver el progreso. Aspectos tales como: educacion, vivienda,
infraestructura y organizacion comunitaria avanzan considerablemente en el

municipio.

Con la ampliacién y pavimentacion de la carretera Guatapé-Marinilla una
mirada nueva comienza a gestarse entre los pobladores y comerciantes
locales, departamentales e incluso nacionales respecto al embalse. Los
paisajes, la arquitectura colonial del lugar y fundamentalmente el gran “espejo
de agua” (la represa) y la piedra “El Pendn de Guatapé”, se convierten en
atractivos turisticos y recreativos, induciendo con ello la dltima gran época de
crecimiento econémico y social, dado que la construccion de la hidroeléctrica
indujo un importante cambio en la dinamica econdmica del municipio, pasando
de una economia agricola y ganadera a una economia turistica, y en menor

escala, agricola y piscicola (Urea, 2006).

Las opiniones son muchas frente a la obra del embalse, por lo general
positivas. Entre ellas, encontramos la de Julio Jiménez un guatapense de 76

afnos de edad:

“Fenomenal, extraordinario, eso ha cambiado mucho, es decir la
presentacion comercial, los almacenes que han puesto ya tienen
visos de Medellin... ahi estética, ahi belleza y todo lo que queda de
esos estaderos... todo eso ya es por lo alto, es decir, un pueblo
humilde, de los mas paupérrimos de Antioquia, se ha convertido hoy
en dia en una ciudadela atrayente, maravillosa, muy buena... y ese
aspecto del malecén que le comunica a esa agua es grandioso... esa
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avenida para mi es como dijera, es una entrada, es una cosa muy
impresionante” (Comunicacion personal. 22 de abril de 2008).
Asi mismo, Dolly Rojas comenta: “Guatapé vino a surgir cuando la represa...

eso fue lo mejor que pasé” (Comunicacion personal. 1 de junio de 2008).

Para la década de los 90 la actividad turistica se gesta en la localidad con mas
fuerza, se promueven mejoras en la infraestructura, se adecuan los espacios y

se trabaja en la prestacion de mejores servicios para los visitantes.

La urbanizacion, la tecnologia, los avances a nivel cultural y social se expanden
mas aceleradamente por el territorio local durante este periodo. Al mismo
tiempo, dada la nueva dindmica sociocultural que afronta el municipio y en el
marco de desarrollo departamental y nacional, la comunidad consolida nuevos
planes y programas para el mejoramiento interno, que suscitan el bienestar
social a partir del fomento de la educacion, la cultura y el deporte. A saber: el
Plan de Desarrollo Humano, Social, Integral y Sostenible: “Movimiento Nifio”
“que es en torno a lo que gira todo Guatapé, donde se benefician todos los
ninos desde el nivel 1 hasta el nivel 5” (comunicacion personal de Blanca
Usma, encargada de la seguridad alimentaria de Guatapé. 8 de mayo de 2008),
basados fundamentalmente en el trabajo interdisciplinario, intersectorial e
interinstitucional, apoyado por otras entidades gubernamentales y no
gubernamentales, desarrollan programas, proyectos y acciones de orden
social, econdmico, educativo, politico, religioso, entre otros, que involucran a
toda la poblacion guatapense. Por otro lado, adquiere relevancia por su aporte
a nivel comunitario, nutricional y pedagoégico el Plan de Mejoramiento

Alimentario y Nutricional de Antioquia (MANA).

No obstante, la oleada turistica y el progreso social, cultural y econémico que
atraviesa Guatapé a la fecha, entra en un periodo de recesion (1998-2003) por
la situacion de orden publico que afronta el pais y que afecta directamente a los
municipios del oriente antioquefio, entre ellos Guatapé. Este clima de
transformacién generado por las luchas por el poder entre el gobierno nacional

y los grupos armados se agudiza, provocando asi la arremetida de mdltiples
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hechos violentos en el municipio. Pese a esto, en el afio 2004, tras un periodo
de recuperacion del orden publico y la seguridad nacional, Guatapé se repone
de los avatares del conflicto y reactiva nuevamente la industria turistica,

vinculandola directamente con su base econdémica y sociocultural.

Hoy en dia, Guatapé aloja una poblacion de 5.800 habitantes: 4.229 en la zona
urbana y 1.571 en el area rural (DANE)*, distribuida el 73% en la cabecera
municipal y el 27% en el area rural. El 50,6% son mujeres y el 49,4% pertenece
a la poblacion masculina. Los niveles educacionales en el municipio alcanzan
una tasa de desarrollo general de aproximadamente un 88%. Por otro lado,
Guatapé goza, en relacion a las demas localidades que integran la regién del
Oriente antioquefio, de la mayor y mejor cobertura de servicios publicos:
alcantarillado 78%, acueducto 95%, energia 99%, teléfono 56% y aseo 81%.
Ademas de esto, la mayor parte de los pobladores se encuentran afiliados a un
sistema de seguridad social, asi pues: el 57% pertenece al régimen subsidiado
SISBEN, el 29% al régimen contributivo y el 86% son afiliados a la Nueva EPS

(S.S). (http://www.dane.gov.co/files/censo2005/regiones/antioquia/guatape.pdf,

consultada el 26 de noviembre de 2008).

En cuanto a lo que respecta a los aspectos socioculturales de la comunidad
guatapense, se percibe la conservacion de las manifestaciones propias de los
antioquenos, principalmente en lo relacionado con la religiosidad catdlica, las
practicas alimentarias, la conformacion de la familia y el interés por las

actividades culturales de caracter artistico.

En lo que atafie al territorio local, este goza de unas condiciones
biogeograficas, ecoldgicas y socioculturales especiales y relevantes. Cada una
de sus veredas posee unas caracteristicas y una dinamica particular de
acuerdo a sus recursos, ubicacion y poblacién. Para alcanzar una mejor
visualizacion de la panoramica actual del municipio, es pertinente realizar un

pequefio esbozo de lo que es cada una de sus zonas, asi:

* Censo General 2005. Resultados municipio de Guatapé Antioquia.


http://www.dane.gov.co/files/censo2005/regiones/antioquia/guatape.pdf
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L+ Vereda El Rosario: Con una extensién mas o menos de 8 Km?, ubicada en

el noreste de la cabecera municipal, limita al oriente con la vereda El
Boquerdn, al norte con Los Medios y El Carbén, al Occidente con Santa
Rita y al sur con las veredas de Cirpes y Samaria. Su clima es frio, entre
16°C y 20°C. Cuenta con una amplia red de quebradas que forman la gran
cuenca hidroeléctrica del Rosario, entre ellas: La Larga, El Rosario, La
Cristalina y La Mulata. El suelo es arido, con poca vegetacion, por tanto no
se practica casi la agricultura. Econémicamente se sustenta de la
explotacion de madera y la ganaderia a mediana escala. Existen pocas
viviendas, habitadas por 80 personas, repartidas en 23 familias. La vereda

cuenta con una escuela: “Centro Educativo Rural El Tronco”.

Vereda El Roble: Esta es la vereda mas préxima a la cabecera municipal y

la méas poblada de todas. Por su ubicacion geogréfica dentro del municipio,
posee unas caracteristicas que se aproximan mas a las de la zona urbana
aun cuando disfruta de un servicio de acueducto veredal. Existen algunas
fincas de recreo, pero en su mayoria los habitantes y propietarios de
viviendas y lotes son guatapenses. La actividad agricola y ganadera no es
muy desarrollada, so6lo se encuentran pequefios jardines y huertas
caseras, se crian animales domésticos como cerdos, gallinas, vacas y
caballos, al oriente de la vereda se encuentran pequefios cultivos de frijol,

maiz y tomate.

Vereda Quebrada Arriba: Localizada al oriente de la cabecera municipal,

linda por el oriente con el sector Calderita del municipio de San Carlos, por
el occidente con la vereda La Piedra y el Embalse, por el norte con El
Roble y el area urbana del municipio y al sur con la vereda La Sonadora.
Goza de una temperatura entre 18°C y 20°C. Tiene una topografia
ondulada, las partes planas en su mayoria estan cubiertas por el Embalse
y el resto de terrenos son pendientes y planos que sirven para el cultivo de
frijol, maiz, café, tomate y hortalizas; y para la ganaderia, utilizados
fundamentalmente con fines de autoconsumo y a muy baja escala de

comercializacion. En esta vereda se desarrolla una “Granja Experimental”
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perteneciente al municipio, donde se encuentran diversos cultivos
agricolas, porcicultura, cunicultura, y algo mas; es vigilada por la Secretaria
Agroambiental y de Desarrollo Rural, para que se cumpla con el debido
proceso de los residuos organicos para transformarlos en abono. En las
laderas de las montafias se encuentran generalmente las viviendas
campesinas, y distribuidas por toda la region se hallan varias cabafias de
veraneo; en las casas habitadas viven 238 personas, quienes se dedican a
trabajar en el jornaleo ocasional y en el cuidado de sus pequefas
parcelas. Disponen de un establecimiento educativo para los niveles de
preescolar y basica primaria, donde se trabaja bajo la metodologia de
Escuela Nueva, se le conoce con el nombre de “Centro Educativo Rural
Quebrada Arriba”. Ademas cuentan con algunas organizaciones
comunitarias: La Accion Comunal, la Asociacién de Padres de Familia, el
Concejo Directivo, la Junta de Restaurante, el Club de la Salud, las

Unidades Agrarias Productivas, entre otras.

Vereda La Pefia: Situada al suroeste de la cabecera municipal, limita al

oriente y sur con la vereda La Sonadora, al norte con la vereda La Piedray
al occidente con Palestina y Bonilla (Pefiol). Su clima es templado, tiene
temperatura de 18°C. Cuenta con 200 pobladores en su mayoria
campesinos, repartidos en 52 familias. En esta vereda es donde mas se
practica la agricultura, predomina el cultivo de frutas, maiz, café, platano,
cafa, tomate vy frijol. En muchos solares se crian animales domésticos,
entre ellos gallinas, vacas y perros. Cuenta con el “Centro Educativo Rural
La Pefia” adecuado para prestar el servicio de educacion en los niveles de
preescolar, basica primaria y secundaria. En dicha escuela trabajan con la
metodologia de Sistema Educativo para el Trabajo Asociado (SETA)
atendido por una tutora, bajo la direccién de La Corporacién Educativa

para el Desarrollo Integral (COREDI).

Vereda La Piedra: Se encuentra a un costado de la carretera que conduce

al municipio de Medellin, al occidente de la cabecera municipal, limita con

la vereda Quebrada Arriba por el oriente, por el occidente con la vereda
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Palestina (Pefiol), por el norte con Los Naranjos y por el sur con la vereda
La Pefia. La temperatura oscila entre 18°C y 20°C, que equivale a un clima
templado. Su economia radica principalmente en el turismo, representado
principalmente en “El Pefién de Guatapé”. A escala menor, se desarrolla el
trabajo agricola con el cultivo de tomate, frijol, papa, maiz, pimenton y
hortalizas; la pesca, la mayordomia y el empleo a jornal. Existe un buen
numero de fincas de recreo, pertenecientes basicamente a personas
foraneas. La vereda la conforman aproximadamente 320 habitantes,
repartidos en 80 familias y parte de su poblacion flotante, quienes disponen

del “Centro Educativo Rural LaPiedra”.

Vereda Los Naranjos: Linda por el oriente con el casco urbano, al norte con

Santa Maria, al occidente con Palestina y al sur con La Piedra. Esta
ubicada a 15 Km de la cabecera urbana, el clima es templado, tiene una
temperatura aproximada de 19°C. Con respecto al suelo, este pertenece
en su mayoria a EEPPM y Empresa Autbnoma. Es un terreno ondulante,
carece de agua, es arido y parcialmente no es propicio para el desarrollo
de la agricultura y la ganaderia; sin embargo, se cultiva pino patula y
existen unas cuantas parcelas de platano, cafia, tomate, entre otros. Las
especies de flora y fauna son escasas. Tiene aproximadamente 119
habitantes, distribuidos en 30 familias, quienes basan su economia
fundamentalmente en la pesca, la mayordomia, la agricultura y los oficios
varios. Goza de un Centro Educativo llamado “Los Naranjos”, con
modernas instalaciones, entre ellas una placa deportiva, galpones para

gallinas, unaporgueriza y corrales para cabras y conejos.

Vereda La Sonadora: Esta vereda linda al oriente con la vereda el Chuscal

(Granada), al occidente con la vereda Bonilla (Pefiol), al norte con La Pefia
y al sur con la vereda la Honda (Granada). Se ubica al sur de la cabecera
municipal. Tiene una temperatura que oscila entre 14°Cy 18°C, el clima es
frio. Es una vereda agricola por excelencia, sus tierras son pendientes en
las que se cultiva frijol, maiz, hortalizas y frutas (tomate de arbol, guayaba,

etc.) y papa. Esta habitada por 120 personas, repartidas en 28 grupos
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familiares, con una economia basada fundamentalmente en la agricultura.
También existen industria manual de panela, y sus productos son vendidos
en Granada, El Penol, Marinilla y Guatapé. Cuenta con el “Centro

Educativo Rural La Sonadora”, dotado de una placa deportiva al aire libre.

4+ Vereda Santa Rita: Se localiza una distancia de 14 Km, al noreste de la

cabecera municipal. Sus terrenos son montafiosos y son utilizados
esencialmente como reserva forestal y unos cuantos terrenos, para la
agricultura. Alli se ubica el vertedero, de donde sale el agua sobrante del
embalse al lograr la cota superior (MANA, 2006. Urrea, 2006). Esta vereda
es poco habitada, dos o tres familias, hecho que provocé que la escuela

fuera cerrada permanentemente en el afio 2000 por falta de escolaridad.

Actualmente Guatapé dispone de grandes potenciales para explotar el turismo
religioso, el agroturismo, el ecoturismo, la cultura y la aventura. Asi mismo, se
estan desarrollando proyectos de mercadeo territorial para la comunidad, con el
objetivo de acompafar un proceso de desarrollo sostenible y pertinente con la
comunidad guatapense. Entre los elementos culturales mas representativos del
municipio estan los zécalos®, los cuales, la gran mayoria, fueron hechos en los
primeros afios del siglo XX. También se pueden encontrar nuevos modelos de
estos zdécalos, que relatan diferentes tramos de la historia indigena y de la
colonizacion antioquefia. Un lugar representativo del pueblo es la reconocida

“Calle del Recuerdo".

® Parteinferior de un muro, tapia o muralla. “En el campo propiamente humano corresponde ala parte
inferior de una estructura humana. En unapalabra jPueblo!” (Idarraga, 2008: 85).
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La historia de Guatapé, al igual que la de todas las sociedades, no debe ser
pensada como algo estético, pertenece a unas dindmicas transformadoras, a
unos momentos que han sido crecientes continuas o declives (Contreras,
1993). La construccion del mega proyecto embalse Pefiol-Guatapé, expuesta
en el capitulo anterior, como un evento critico que fragment6 en dos la historia
del municipio, generé importantes alteraciones en las practicas sociales,
culturales y econdmicas, basicamente en el sistema agropecuario, en la
distribucion, tenencia y explotacion de la tierra, ademas de la comercializacion
de sus productos. No obstante, el campo de Guatapé presenta desde principio
del siglo XX todas las particularidades de una zona marginal agropecuaria,
debido al desgaste de sus recursos naturales y a la mala explotacion de la
tierra (U.de.A: CIE, 1969).

Asi describe el panorama agricola municipal el sefior Joaquin Giraldo:

“el aspecto o apariencia del terreno es quebrado, tiene la cuarta
parte mas o0 menos en montes, sin cultivar, a excepcion de una y
otra parte que estan empezando a cultivar y de las tres partes que
quedan, la una se emplea para el cultivo y siembras como maiz y
frijol, no se continla en las mismas tierras y se hace por rozas
salteadas, dejando descansar la que siembra ocho o nueve afos,
para volverlo a verificar en la misma tierra, de la que se aplica por
ahora en hortalizas y cementeras, y las otras dos partes estan
destinadas para pastos, y media mas o menos, en sabanas abiertas
y la media en sabana por naturaleza” (A.H.A. Vol. 343. Doc. 6358,
folio 1-56: En: Grajales, 1992: 23)°.

Antes de edificarse el complejo hidroeléctrico, Guatapé contaba con 8.100
hectareas, de las cuales el 47% eran destinadas a la produccion agricola y

ganadera y el 58% representado en rastrojos y bosques que se explotaban

para la produccién de madera y carbén (EEPPM, 1966).

La estructura de propiedad de la tierra se basaba en el minifundio improductivo,
fendmeno causado por la mala calidad de los terrenos y la deficiencia de las

técnicas agricolas tradicionales utilizadas por los campesinos, quizas por la

Tomadodel A.H.A (Archivo histérico de Antioquia). Enlarelacién alaProvincia de Antioquia. 1807-
1808. Transcripcion de lvonne Suarez.
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falta de educacion y de recursos econémicos (U.de.A: CIE, 1969). Los espacios
de uso agricola se reducen a pequefias huertas caseras y su produccion se
destinaba para el autoabastecimiento familiar, salvo algunas ocasiones en las

que los excedentes eran comercializados (Aramburo, et al 1990).
El aprovechamiento del suelo:

“esta condicionado a la extension de la finca o parcela, topografia,
capital del propietario y en cierto modo el sentido tradicionalista... La
explotacion agropecuaria de Guatapé es mixta (agricultura y
ganaderia), pero con un nivel técnico muy bajo y dedicada en gran
parte a cultivos de cafa, café y maiz, los cuales no son los mas
indicados para la zona” (U.de.A.: CIE, 1969: 41-42).
Del mismo modo otros productos tales como la papa, las frutas, el ganado, la
madera y la cabuya se registran, en el informe presentado por EEPPM (1966),
entre las principales producciones agropecuarias hasta esa fecha en el
municipio, desecandose las vegas del Nare*, las vegas del Pefolcito*, la

vereda Santa Marina* y Bonilla*’ como las mas productivas.

La agricultura tradicional local se caracteriza por el alto uso de fertilizantes y
fungicidas, ademas del empleo de técnicas y herramientas como la azada y el
arado. La labranza o cultivo de la tierra, por su caracter rudimentario, su poca
comercializacion y su finalidad de autoconsumo, demanda mayor cantidad de
mano de obra, la cual es suministrada esencialmente por la misma familia, asi
pues, el esfuerzo hecho por el agricultor es importante y las utilidades

proporcionadas por la tierra son bajas.

Dadas las condiciones ya expuestas, es evidente que el sistema de produccién
agricola de Guatapé es pobre y no rentable, precisamente por la alta inversion
que requiere para su sostenibilidad, sin embargo, aunque no se especializa en
monocultivos, se desarrolla una mayor produccién y comercializacion en la
plaza local y en el municipio de El Pefiol, principalmente de tomate, platano y

yuca, los demas cultivos dan menores rendimientos (U.de.A: CIE, 1969).

" *\/eredas actualmente inundadas.
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Durante el siglo XX se presentaron en la localidad gran cantidad de fendmenos
transformadores, fundamentalmente enlo que se refiere al aprovechamiento de
los recursos naturales, es el caso particular de la construccion de la represa del
Nare en la década de los 70, la cual se manifesté analogamente en aspectos
positivos: progreso; y aspectos negativos: detrimento de los suelos, la pérdida
de 12 de las veredas mas productivas y parte de su area urbana (Grajales,
1992).

Con la mayor parte de los terrenos aptos para el cultivo inundados, la
agricultura pasa a un segundo plano, lo que acarrea como consecuencia, no
s6lo un cambio en la dinamica econdémica del municipio, sino también una
grave crisis alimentaria, pues al no haber tierra para cultivar, ni otra alternativa
de empleo diferente, la panoramica en la que se torné el municipio fue la de
una oscura pobreza. Alvaro ldarraga describe la situacion financiera por la que

atraviesa la localidad en el momento:

“Del boom de los sesentas, s6lo quedan los malos habitos de
consumo y comportamiento social cuya consecuencia inmediata fue
el crecimiento de la descomposicion familiar y la pobreza...Retornan
los tiempos duros. Economia incierta, poca gente, mucha emigracion
y poco retorno. A todo costo se busca la repatriacion de las familias,
coémo resurgir el pueblo” (Idarraga, 2008: 267,269).

Del mismo modo Julio Jiménez guatapense de 76 afos de edad comenta: “a

caracteristica de Guatapé fue la pobreza, la pobreza grande, grande

(Comunicacion personal. 22 de abril de 2008).

Con el paso del tiempo el proceso de adaptacion fue mejorando, y con una
nueva percepcion del municipio como sitio turistico, la economia local
comienza a reactivarse, permitiendo a los pobladores desarrollar varias
estrategias econémicas, entre ellas la venta de alimentos y de otros servicios.
Asi pues, Guatapé se ratifica como un municipio no agricola, el uso del suelo
cambia, se pasa de una comunidad campesina tradicional, abandonando casi
completamente la practica agricola, al turismo, convirtiéndose en la principal
actividad econémica, favorecida por la cercania con los centros urbanos como

Medellin y Rionegro.
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Con una dindmica local enfocada en el turismo, la mayoria de las tierras del
area rural han perdido su funcion agricola, adquiriendo otras funciones,

especialmente de recreo y venta de servicios.

s g

Los factores climatico, las caracteristicas de los suelos y el manejo de
tecnologias, junto con los conocimientos aplicados a ellos, condicionan
fuertemente los sistemas de produccion (Ramirez, 2000), por ello hay que
anotar que el area de estudio (Guatapé) se distribuye en dos pisos térmicos:
medio y frio; y dispone de un relieve montafioso como caracteristica general,
no obstante, cuenta con regiones planas y de topografia ondulada, utilizadas
en su mayoria para el embalse, el cual ocupa el 37% de la totalidad del
territorio local (Grajales, 1992; Urrea, 2006; U.de.A: CIE, 1969).

El patron de tenencia de la tierra continda siendo el minifundio con escasa
productividad, debido a las caracteristicas de deterioro de los suelos, por lo que
la produccion agricola rural es baja, esta se representa principalmente en
pequefas huertas caseras de pan coger, con cultivos de frijol cargamanto,
papa y otros en menor proporcion como: platano y yuca, ademas de unas

cuantas hortalizas, entre ellas: cebolla, tomate y zanahoria. También se
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producen, aunque de manera esporadica, cultivos de plantas aromaticas
generalmente limoncillo (Cymbopogon citratus) y manzanilla (Matricaria
recutita); y otras para el consumo animal como: ramio (Boehmeria nivea L.
Gaud), pasto imperial (Axonopus scaparius) y maralfalfa (Pennisetum
hibridum).

De los cultivos que se producian en las huertas han desaparecido algunos, es
el caso de la maravilla*® la cual segiin comenta Luis Pancracio Parra era “una
especie de papa que se le echa al sancocho” (comunicacion personal. 8 de
junio de 2008), el frijol jardinero, (Phoseolus vulgaris) mas conocido

popularmente como frijol de “pobre” o carrancho; y la mafafa (Xanthosoma sp).

Las huertas estan dispuestas alrededor de las viviendas y los cultivos son para
el autoconsumo familiar, salvo contadas ocasiones en las que se generan
excedentes para la comercializacién. Este espacio no esta definido para un
sexo en especial, sin embargo, se identifica una mayor presencia de la mujer

realizando las tareas de siembra de semillas y cosecha de las mismas.

Las labores agricolas son desarrolladas por los mismos miembros de la familia
y ocasionalmente se contrata a un jornalero, asi lo evidencia Maria Luz Garceés,
habitante de la vereda La Pefna: “Pitalo trabaja con la venta de ganado y muy
poquito en la huerta, pero tenemos un pedn que viene semanalmente a
arreglarla, sin embargo nosofras también trabajamos con las lequmbres”

(comunicacién personal. 6 de junio de 2008).

El sistema agricola de produccion tradicional, junto con las creencias y las

practicas que giran a su alrededor, son reemplazadas por otras tecnologias®

8 En proceso de clasificacion taxonémica en el herbario de la U.de.A.

® La agricultura moderna se caracteriza por el uso de la mas avanzada tecnologia, que reduce la
dependencia de los factores fisicos. Los abonos quimicos aumentan la fertilidad del suelo y hacen
innecesaria la convivencia entre los cultivos y el ganado. La introduccion de maquinaria exige menos
manode obrayfacilitaeltrabajodelos agricultores, que obtienenunalto rendimiento. Laproduccion
se destina a la venta (http://www.kal ipedia.com/geografia-general/tema/agriculturas -tradicional-
moderna.htm|?x=20070417klpgeogra_128.Kes&ap=1, consultada el 10 de diciembre de 2008).
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que provocan grandes transformaciones sociales y en los terrenos. Por tanto, el
conocimiento local es desplazado por el técnico, para mejorar la productividad,
pues dada la baja fertilidad y el deterioro del suelo la utilizacion de agro
insumos entre los agricultores de Guatapé se hace cada vez mas comun, ya
gue segun ellos, estos son necesarios porque “/a tierra es muy mala y no pega
nada” (comunicacion personal de Alfonsina Hernandez. 30 de mayo de 2008)
(este punto fue discutido en una de las asesorias con Lizeth Marelly Alvarez,
estudiante de maestria en Antropologia, quien se encuentra desarrollando un

“Estudio etnoecoldgico de plantas promisorias de uso alimenticio en Guatapé” y

es tutora de esta investigacion).

No obstante, es posible encontrar ciertas tradiciones agricolas que se
conservan, por ejemplo: la creencia en los ciclos de la luna como los
principales evaluadores para la siembra y recoleccion de los vegetales, se
guian de acuerdo a las fases, en particular la de luna nueva. Lizeth Marelly
Alvarez hace referencia a esta y otras de las creencias de los campesinos

guatapenses:

“todavia cultivan en menguante a pesar de que eso ya técnicamente
Nno sea necesario, pero la gente todavia cree en eso... Utilizan los
dias antes de la cruz o de la navidad para la cosecha...Cuando un
arbol no les da (frutos) lo fuetean, sobre todo en Semana Santa
porque supuestamente hay que hacerle a los arboles lo mismo que
le hicieron a Jesus, entonces lo fuetean y lo clavan y asi el palito
empieza ofra vez a producir’ (comunicacién personal. 12 de
noviembre de 2008).
Respecto a la agricultura, se observa una mayor productividad en las zonas
con menor influencia del embalse como las veredas La Sonadora, La Pefiay
Quebrada Arriba, lo que conlleva a pensar que la baja productividad de los
suelos esta asociada directamente con las alteraciones ocasionadas en el

ecosistema, debido a la construccion de la hidroeléctrica.

La vereda El Rosario constituye una particularidad, pues a pesar de ubicarse
lejos de la represa, registra una mala productividad en sus terrenos, pero en

este caso se relaciona con los factores climaticos que la aquejan. Diana Gil
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directora de la UMATA de Guatapé comenta al respecto: “aqui donde mas se
produce es en La Pefia y en Sonadora...El Rosario en cuanto a la parte
agricola no funciona, pues se sabe que el terrino es muy malo” (comunicacion
personal. 6 de marzo de 2008). En una de las entrevistas realizadas a Blanca
Usma funcionaria de la UMATA de Guatapé, secretaria de seguridad
alimentaria se explica mas claramente la situacion de esta ultima vereda: “El
Rosario es una vereda muy pobre en recursos naturales, alla es muy dificil
sembrar por la zona climéatica que se presenta, es la segunda zona mas
lluviosa de Colombia'®, entonces eso hace que sea muy dificil sembrar”

(comunicacion personal. 8 de mayo de 2008).

El informe publicado por MANA en el afio 2006, referente al contexto de la
seguridad alimentaria del municipio de Guatapé, registra el desarrollo de la

actividad agropecuaria y las principales veredas productivas a la fecha:

PRODUCTO | VEREDAS

Platano Los Naranjos, Quebrada Arriba, La Pefia.

Frijol La Piedra, Quebrada Arriba, La Pefia, La
Sonadora.

Café Quebrada Arriba, La Penia.

Maiz Quebrada Arriba, La Piedra, La Pefia, La
Sonadora.

Tomate y | Los Naranjos, La Piedra, Quebrada Arriba,

otras La Pefia. La Sonadora.

19 Este dato contrasta conlos presentados por el canal RCN en el informe meteoroldgico del afio 2007
donde aparece registrado que el sitio mas lluvioso delterritorio colombiano es el municipio de Lépez de
Micay, enel departamento del Cauca. Ademasla segunda zonatambiénse ubicaenelmismolugar pero
enLaCocha (estaciones meteorol6gicas del IDEAM), alli se reconocieron promedios de mas de 13mil
mm de lluvia al afio. En el tercer puesto esta Bahia Malaga en el municipio de Buenaventura,
departamentodelValle con 12.036 mm, seguido por Tutunendo, que habiasido considerado hastahace
poco como el sitio mas lluvioso del pais, con 11.632 mm. El quinto lugar lo ocupa Motilandia ubicado en
zona de Tibu en la localidad de Cucuta al norte del departamento de Santander
(http://www.canalrcn.com/servicios/clima/index.php?op=info&idC=63820&idS=1006 , consultada el 10
de enero de 2009).
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hortalizas

Papa La Piedra, Quebrada Arriba, La Sonadora.
Fruta Quebrada Arriba, La Pefia, La Sonadora.
Cana Los Naranjos, Quebrada Arriba, La Pefia.
Ganaderia Quebrada Arriba, La Pefia, El Rosario.

Por otro lado la comunidad de Guatapé también dispone de Unidades Agrarias
Productivas (U.A.P.), implementadas desde la década de los 90 en algunas de
las veredas, entre ellas: Los Naranjos, El Roble y Quebrada Arriba; financiadas
por la Administracion municipal, EEPPM y la gobernacién de Antioquia con el
plan MANA; proporcionando los insumos y materiales para las mismas,
ademas de brindar asesorias alas personas encargadas de su manejo (MANA,
2006). En cada una de estas unidades, participan varias familias, las cuales se
organizan en grupos conocidos como “Aso Granjas”, donde se promueve el
trabajo agricola comunitario para el cultivo de algunos productos,
fundamentalmente frijol y papa. La produccion es para la venta, con el fin de
reinvertir en la compra de semillas e insumos, y los excedentes se distribuyen

entre los miembros del grupo.

Asi mismo, a través del plan MANA, se desarrollan otros proyectos productivos
agropecuarios con el propdsito de mejorar la seguridad alimentaria de los
habitantes locales, entre estos se destacan, de la mano de los proyectos
pedagogicos, las Unidades de Aprendizaje Integrado (U.A.l.) o “Huertas
escolares” ubicadas en la zona rural, en la veredas Quebrada Arriba, La Pefia,
La Sonadora y Los Naranjos; bajo el cuidado de los estudiantes y la asociacion
de padres de familia “Aso padres” de cada institucion educativa. En estas
huertas se encuentran cultivos de frijol y de algunas hortalizas, los alimentos
producidos en ellas son utilizados para fortalecer el restaurante escolar y en
algunas ocasiones se reparten entre los padres de familia, o se comercializan

para autoabastecerse nuevamente (MANA, 2006).

Cabe resaltar que a partir del analisis del sistema agrario, y en general de la

dinamica de Guatapé, se refleja un marcado paternalismo por parte de la
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UMATA (Administraciéon municipal) y de EEPPM con los habitantes del
municipio. Este hecho, quizas se deba a la deuda social suscitada por los
grandes atropellos causados a la poblacion durante el proceso de construccion
del embalse Pefiol-Guatapé (este punto fue discutido en una de las asesorias
con Lizeth Marelly Alvarez, estudiante de maestria en Antropologia quien se
encuentra desarrollando un “Estudio ethoecoldgico de plantas promisorias de

uso alimenticio en Guatapé” y es tutora de esta investigacion).

El programa de MANA y la UMATA se ha propuesto implementar innovaciones
alimenticias, como el consumo de conejo y de habas a través de diversos
proyectos y capacitaciones, sin embargo, estos no se ajustan a la cultura
alimentaria local, lo que ha generado su consecuente fracaso, debido a la
resistencia impuesta por la comunidad y a la falta de conocimiento acerca de
estos productos. Asi lo evidencia la respuesta de Blanca Ceballos al
preguntarle para qué se utilizan las habas: “no sé, es que eso nos vino cuando
dieron las estufas, pero no sé para que se utilizan, de todos modos a lo que
florezcan se le pregunta a Blanca la de la UMATA” (comunicacion personal. 24
de mayo de 2008).

En sintesis, el sistema de produccion agrario de Guatapé no es sostenible a
razon de la degradacién del ecosistema, la escases de terrenos actos para la
agricultura y la alta inversién monetaria requerida para el abastecimiento de
agro insumos, lo que ha aumentado la marginalidad rural y ha enfrentado a los

productores con preocupaciones basicas de subsistencia y rentabilidad.



CAPITULO III:

CULTURA ALIMENTARIA
GUATAPENSE.
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La alimentacion responde a la satisfaccion de una necesidad biolégica
indispensable, es una actividad que estructura y ordena la vida social. Atafie a
los @mbitos de la cultura, la biologia y la psicologia (Contreras, 1995). Asi pues,
la alimentacion es, como lo expresa Fischler, (1995) una funcion biolégica vital
y al mismo tiempo una funcién social esencial. Es inseparable de todo ser vivo,
lo que la ubica en un plano funcional, biolégico y organico, sin embargo cuando
el alimento es transformado en su minima esencia, pasa de inmediato a otra

dimension, se hace del lado de la cultura® (Ramirez, 2000).

Por tanto, “el acto de comer es una accion relevante, no solo por la razén obvia
de que quien no come sencillamente deja de existir, por lo menos en el plano
material, sino por la variedad de las situaciones simbdlicas con las que la

comida esta relacionada” (Ramirez, 2000: 27). Ensuma,

“para que algo sea contemplado como alimento para un grupo
humano, no basta con que se halle disponible en el entorno natural o
en el mercado y que pueda ser digerido, absorbido y asimilado por
nuestro cuerpo -sin producir dafio-, aportando los nutrientes
necesarios para la vida, sino que ademas sea reconocido como
comestible en funcion de la ideologia de un grupo social” (Vargas,
1993: 58. En: Ortiz, et al 2005:19).

Las actividades socio-culturales en relacion con la alimentacion, denotan las
tradiciones, costumbres y creencias sobre lo que puede ser buenoy malo en su
consumo alimenticio para la salud (Gracia, 2002), en este sentido, “a
alimentacion como conducta revela al individuo y a su colectividad, su medio,
su historia y sus creencias en general” (Ramirez, 2000:27). Es asi como una
serie de actividades y conocimientos reflejados por conductas en el hombre,
describen cédmo las personas hemos adoptado nuestra cultura alimentaria, la
cual esta siempre expuesta a sufrir modificaciones en el tiempo, por influencias

externas (Contreras, 1993). No obstante, existe en las personas una marcada

1 a cultura, orientada a partir de una realidad cognoscitiva comin que es la expresion
implicita y no verbalizada de su comprension de las reglas de juego que impone su
universo social natural y sobrenatural, es la base que caracteriza alos miembros de la
sociedad (...)laculturaprovee aungrupo de unaserie de supuestas premisas basicas que
normalmente no se reconocen ni se cuestionan, pero que guian y estructuran el
comportamiento” (Foster, 1961:61).
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resistencia al cambio en lo que respecta a las costumbres alimentarias,
tratando de conservar lo que Ellen Messer (En: Contreras, 1995: 53) denomina
“cocina cultural”: conjunto de practicas (eleccidén, preparacion y consumo)

relacionadas con la alimentacion culturalmente elaboradas y trasmitidas”.

Las conductas alimenticias adquieren relevancia y son contempladas social y
culturalmente dentro del marco de las sociedades que los producen (Gracia,
2002). La identidad colectiva se define, en gran medida, por la comida, lo que
la ratifica como una de las mas fuertes barreras simbolicas entre los diferentes
grupos culturales. Cada cultura posee unos parametros referenciales que rigen
las preferencias alimenticias, los cuales en su conjunto forman una base
estructural de criterios propios y al mismo tiempo le otorgan un estatus

distintivo (Kuper, 2001). De manera que

“los diferentes usos de los alimentos, el orden, la composicion, las
horas y el numero de comidas diarias, etc.... todo ello esta
codificado de un modo preciso. Un cierto nimero de “indicadores”
gustativos afirman una identidad alimentaria, delimitan muy
rigurosamente la pertenencia alimentaria a un territorio
determinado..., una autentica “frontera gastronémica” y, en esa
misma medida, cultural” (Contreras, 1993: 47).

Los favoritismos colectivos de algunos alimentos, generalmente considerados
como tradicionales, se constituyen en identificadores culturales y sociales, en

tanto que son “representativos”, “propios” de un grupo. Al respecto se

pronuncia DaMatta (1988:629):

“Las preferencias por los alimentos estan marcadas por la cultura,

que determina en las comunidades lo que se debe comer con

regularidad y lo que nunca debe ser comido. Aunque todos

comemos, cada uno lo hace de una manera determinada, el modo

de comer denuncia una identidad social y un estado existencial’.
Desde esta perspectiva, para conocer la cultura alimentaria de Guatapé, ella
debe ser entendida como “los usos, tradiciones, costumbres y elaboraciones
simbdlicas de los alimentos, y que ademas tienen relacion directa con la
consecucion, transformacién, consumo, manejo y distribucién de estos en un

contexto particular” (Rosique, et al., 2004:52).
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La alimentacion de la poblacion guatapense responde a las caracteristicas del
patrén alimentario antioquefio*?, en el cual coexisten los habitos modernizantes

con las tradicionales préacticas alimentarias.

En este contexto, se presentan como productos basicos: la panela, el maiz, el
frijol, el arroz, el platano, la papa y la yuca. Ademas de: la carne vacuna, los

huevos y la leche (Trujillo, 1995).

Encontramos en la cultura alimentaria de esta comunidad, en la gastronomia,
los dogmas, las técnicas de preparacion, conservacion y transformacion de los
alimentos, en las instalaciones de cocinay comedor, la utileria, la etiqueta y las
maneras un patente sabor propio, un agradable aroma antioquefio. En palabras
de Blanca Usma, encargada de la seguridad alimentaria en el municipio, esto
se resume de la siguiente manera: “la cultura alimentaria de Guatapé es una

cultura muy antioquena” (comunicacion personal. 8 de mayo de 20008).

Antes de comenzar a tratar los hébitos alimentarios de los pobladores del
municipio de Guatapé, es importante reconocer los productos alimenticios
utilizados por estos en la preparacion de las recetas, los cuales son obtenidos a
través de diferentes medios, fundamentalmente: la agricultura, el jornaleo®, la
mayordomia y la venta y comercializacion de productos y servicios turisticos
(Urrea, 2006).

Como diria Contreras (1995:14): “conocer los modos de obtencién de los
alimentos, quién y cdmo los prepara aporta una masa considerable de

informacioén sobre el funcionamiento de una sociedad”.

124 aalimentacién cobraimportancia pues, enlaconstruccion deidentidades regionalesy
subregionales, permitiendo la reagrupacion de rasgos culturales semejantes para
constituir los habitos alimentarios; a la vez que se recrea en un mundo de referentes
espacio-temporales en niveles como el contexto socioeconémico y geografico, las
representaciones corporales (involucrando las nociones sobre salud y enfermedad, en
ocasiones interconectadas con prescripciones y restricciones de origen religioso y/o
sexual), los calendarios agricolas y festivos, los ritos de paso, la naturaleza de los
productos (vegetal, animal o mineral), las areas donde se preparan los alimentos y las
tradiciones oralesy escritas” (Estrada, 1982: 13. En: Trujillo, 1995: 10).

3 Eljornaleo hace referencia a una actividad de trabajo en cualquier funcién, que se contratade mane ra
temporal y se paga el dia.
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Asi pues, encontramos en Guatapé que la mayor parte de los hogares
presentan un ingreso monetario bajo, dado que el jornaleo, actividad
econdémica mas recurrente después del turismo, no es estable y el pago por un
dia de trabajo oscila entre $3.000 y $10.000. El testimonio de Don Ricardo
Hernandez asi lo confirma: “yo tengo que jornalear y me gano $5.000... yo
trabajo cuando resulta... con eso pago impuestos, el agua la pago cada 2
meses y me viene casi $6.000, entonces tengo que ir ajustando; y de luz
apenas vienen $2.000” (comunicacion personal.15 de mayo de 2008).

No obstante, continia habiendo gente en el campo que tiene acceso a sus
propios productos, pero dado, entre otras razones, al abandono de las
practicas agricolas' y el deterioro de la tierra, son cada vez menos las
personas que cuentan con este beneficio; en este sentido, la administracion
adecuada del dinero se convierte para el campesino pobre en un problema, en
la medida que éste no alcanza para cubrir todas sus necesidades basicas. Por
tanto, termina sacrificando la cantidad o calidad de los productos que
constituyen su dieta alimenticia. Asi, “si hay tiempos buenos se trae buen
mercadito, de resto malo, por ahi papita” (comunicacion personal de Araceli. 28
de mayo de 2008).

Las fuentes alimenticias que se reconocen en la cultura alimentaria local son:

4 Los productos vegetales:

“Los alimentos agricolas son expresiones de la cultura popular, puesto que

responden a las distintas tradiciones productivas propias de la idiosincrasia del
pais, quedando asi en posicion de igualdad respecto de las otras
manifestaciones culturales” (Sanchez, 2002. En:

http://www.manizales.unal.edu.co/modules/ununesco/admin/archivos/jyp2003p

atrimoniogastronomico.pdf, consultado el 28 de diciembre de 2008.).

Los espacios productivos de los que dispone la localidad son relativamente

pocos y de tamafio variable, estan representados en pequefas huertas caseras

“Verespecificaciones del “sistemade produccién agricola de Guatapé” enel capitulo 2.


http://www.manizales.unal.edu.co/modules/ununesco/admin/archivos/jyp2003p

de pan coger, destacandose el cultivo de frijol cargamanto y papa, las cuales
se ubican generalmente, en los alrededores de las viviendas. La mayor parte
de los cultivos son destinados para el autoconsumo y pocos hogares dedican

una parte para la venta®.

Los productos de origen vegetal son de gran importancia en la dieta alimenticia
de los guatapenses, y de los que se utilizan en las preparaciones culinarias se
destacan: tubérculos, entre ellos: la papa y la yuca; cereales: maiz y arroz;
leguminosas 0 menestras: frijol cargamanto y lentejas; hortalizas como: cebolla,
tomate, zanahoria y repollo; y por ultimo el platano pineo, como el principal

fruto consumido.

e PAPA (Solanum tuberosum L.) Y YUCA (Manihot esculenta): las
cantidades sembradas de estos tubérculos son pequefias, y la
cosecha no se destina a la venta, sino al autoabastecimiento
familiar. Estos alimentos se consumen generalmente cocinados, y
las recetas culinarias que se hacen a partir de ellos son
particularmente sancochos y sudados, ya sea de carne de cerdo,
res, gallina o pollo. La papa y la yuca se cortan en pedazos
generalmente grandes o se pican con un cuchillo, posteriormente
son llevados a la olla para cumplir con el debido proceso de

coccion.

e EL MAIZ (Zea Mays L.): este cereal es uno de los alimentos base
de la alimentacién local, siempre esta presente en las comidas,
bien en el desayuno, el almuerzo, el algo, o en la comida. Pese a
la importancia que este grano tiene para el sustento diario de las
gentes de Guatapé, no es representativo entre los cultivos de la
localidad, los pocos hogares que lo producen lo utilizan para el
autoconsumo y para darle de comer a los animales. Se utiliza
fresco, como choclo (se obtiene aproximadamente a los tres

meses de haberse sembrado) y maduro o seco (se consigue alos

Y Verespecificaciones del “sistemade produccién agricola de Guatapé” enel capitulo 2.
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cuatro meses). Con base en este alimento se elaboran diferentes
férmulas culinarias, de las cuales sobresalen: las arepas
(redondas o telas), el tapado y las estacas de mote o de chdcolo;

y la mazamorra.

ARROZ (Oryza sativa L.): es otro de los alimentos consumidos
con mayor regularidad, particularmente en el desayuno y, en
algunas ocasiones, en la comida, en el almuerzo no es comun
encontrarlo. No es un producto que se cultive en la zona, pues las
condiciones climaticas y del suelo no lo permiten. Este grano se
consume siempre seco, sin ningun alifio ni colorante, salvo
contadas ocasiones (fechas especiales) en las que se le

adicionan otros elementos como por ejemplo: pollo.

FRIJOL CARGAMANTO (Phaseolus Flavescenes): Esta
leguminosa se constituye en el cultivo tradicional, aunque con
baja produccién, no sélo de la zona, sino de todo el territorio
departamental e incluso nacional. Truijillo (1995:41,44) describe la

importancia de este alimento asi:

“a los antioquerios se les ha asociado, desde el punto
de vista alimentario, casi exclusivamente con el
consumo de maizy de frijol... Estos dos productos han
sido importantes para el consumo de muchos
colombianos pues su cultivo se extiende a casi todo el
territorio nacional y las variedades se aclimatan a las
diversas zonas, las preparaciones varian, ... es el caso
del frijol no sélo con respecto a sus sabores y tamafios,
sino a las preparaciones saladas y dulces
acostumbradas en asociacion con el maiz”.

En Guatapé el principal plato que se construye a partir de este

producto son los frijoles calaos.

LENTEJA (Lens esculenta): este cultivo, no es producido en el
municipio, excepto por unos cuantos campesinos, Ssu Uuso
alimenticio se reduce fundamentalmente a sopas, no obstante,

este no es considerado el plato mas apetitivo, y por ende no se
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encuentran con frecuencia, en relacién a los frijoles y al
sancocho, dentro del menu familiar, a pesar de ser una proteina
con unas caracteristicas equiparables a las de la carne
(http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/quia-
alimentos/lequmbres-y-tuberculos/2002/07/02/48520.php,
consultado el 27 de diciembre de 2008).

e CEBOLLA (Alliumcepal.) Y TOMATE (Lycopersicum esculentum
L.): estas dos hortalizas, especialmente la cebolla, se encuentran
regularmente en las huertas caseras. Son utilizados como alifios
o condimentos basicos, con el propdsito de enriquecer el sabor de
las comidas, dandole a las preparaciones culinarias una sazén o
un aroma propio*®. Gran parte de las recetas tradicionales que se

consumen en el municipio llevan adjunto estos dos productos.

e ZANAHORIA (Daucus carota) Y REPOLLO (Brassica oleracea
var. Capitata): en Guatapé la produccion de estos alimentos se
realiza a baja escala y se presenta principalmente en las veredas
mas productivas. Son utilizadas basicamente en ensaladas,
aungue este tipo de preparaciones no es muy corriente en la
zona, sin embargo, en la mayoria de los casos, los informantes
mencionaron la ensalada de zanahoria y repollo como la tradicion

local.

e PLATANO (Musa balbisiana): El cultivo de este fruto es comun,
aungue no representativo dentro de la comunidad guatapense. El
platano cosechado no se comercializa, se destina exclusivamente

al consumo del hogar y para alimentar a los animales. La

16 4 a acci6n de sazonar es la operacion por la cual se agregan, a un alimento o auna
preparacion culinaria, ingredientes que contribuyen amodificar el gustoy/o el aroma.
Estos ingredientes se utilizan en al estado natural o preparados. A nivel del gusto, los
condimentos pueden ser salados, dulces, acidos, amargos... Los condimentos contribuyen a
ladeterminacion delasdiferenciasregionales. Estadiversidad puede ser consecuenciade
factores ambientales, de latradicion local o de preferencias individuales” (Hocquenghem,
1995:75)


http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guia-
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utilizacién culinaria de este producto estd representada
especialmente en el sancocho, los frijoles y en ocasiones en las

tajadas fritas.

% Productos animales:

En Guatapé los productos de este origen utilizados en las distintas
preparaciones culinarias, y particularmente la carne, provienen basicamente de
animales domésticos. Se crian especies menores de animales, dos de las que
mayor presencia tienen en los hogares son: los pollos y las gallinas. Ademas
existen, aunque en proporciones relativamente bajas, familias que crian vacas,
las cuales, al igual que las especies menores, estan destinadas para el
autoconsumo y los excedentes para la venta, actividad que se ha convertido en
una estrategia favorable para contribuir al sostenimiento econémico de las
familias. Dofia Rubiela comenta al respecto: “nosotros tenemos gallinas y
pollos de engorde pa’ vender y pal” gasto, y perros, palomos, patos y vacas”
(comunicacion personal. 3 de junio de 2008). Ademas de la carne se consumen

productos derivados, como la leche, el quesito y los huevos.

Otra manera en la que se ha dado la cria de especies menores, ha sido a
través de los proyectos productivos, liderados fundamentalmente por la
Administracion municipal y departamental, EEPPM y la UMATA. En la
actualidad se encuentran ejecutando proyectos tales como las U.A.PY
(Unidades Agrarias Productivas) y las U.A.l (Unidad de Aprendizaje Integrado o
“Huertas escolares”), los cuales se han convertido en una posible fuente de

alimentos para las familias involucradas en el proceso.

La crianza de cerdos es practicamente nula en esta comunidad, alli, aunque las
familias gustan de tener sus “animalitos”, encuentran dificil la alimentacion de

estos.

La actividad pesquera se desarrolla con muy poca regularidad en la zona, esta

es de tipo artesanal y se practica principalmente en las veredas que tienen una

7 Ver especificaciones de estos proyectos en el capitulo 2 “sistema de produccion agricola de Guatapé’.
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mayor cercania a la represa, como es el caso de Los Naranjos y El Roble,
entre otras. La respuesta de dofia Maria Luz Garcés Zuluaga ofrece un ejemplo

de esto:

“Nosotros cuando queremos pescado no es sino ir a la represa, que

gueda aqui mismo, vea es ahi abajito... claro que cuando el pescado

esté barato se compra. Pero nosotros casi siempre los sacamos de

la represa, lo sacan con un chinchorro de un vecino y parten lo que

saquen para los dos” (comunicaciéon personal. 6 de junio de 2008).
En el caso de la vereda El Rosario, mas especificamente en la escuela El
Tronco, se desarrolla hace varios afios un proyecto piscicola, auspiciado por
varias entidades, entre las que se destacan la Administracion y la UMATA. La
escuela cuenta con algunos estanques pesqueros, y sumanejo estarestringido
a los estudiantes, el profesor y algunos padres de familia, todos ellos se
benefician del proyecto. Las truchas (Unica especie criada) son destinadas: una
parte para la alimentacion de los estudiantes (“una vez a la semana se incluye
el pescado en el ment” (comunicacion personal de Araceli. 28 de mayo de

2008)) y el resto de la produccién se comercializa en Guatapé.

4 Productos comerciales: (Entendiendo estos como todos aquellos

alimentos que no son producidos por la unidad familiar, ya sean de

origen vegetal, animal o marcas especificas).

El aprovisionamiento alimenticio (abundancia/escasez) y calidad de estos
productos depende de las caracteristicas socioecondmicas de cada uno de los
hogares'®. Generalmente son adquiridos por las familias en el mercado, el cual
dadas las condiciones econémicas de la mayoria de las familias guatapenses,
en especial las del area rural, se ha visto disminuido en variedad, cantidad y
calidad. Asi pues, “anteriormente se mercaba pa” el mes y ahora ni pa’ la
semana, ya ni pa” los 15 dias. No hay plata pa” mejor decir” (comunicacién

personal de Alfonsina Hernandez. 30 de mayo de 2008), es que “ahora afios la

18 “Cambios de los modos de vida, transformaciones de las condiciones sociales y econémicas,
innovaciones tecnoldgicas de muy variado signo y alcance... Todo ha contribuido, con el transcurrir del
tiempo, y sigue contribuyendo todavia, a transformar la gama de alimentos y los modos de prepararlos”
(Contreras, 1993: 76).
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vida era mas facil, pero ahora, jay jueperra hombrel, la vida esta muy cara”

(comunicacion personal de Eva. 4 de junio de 2008).

El mercado basico de una familia contiene: arroz, sal, azicar y/o panela,
chocolate, aceite, papas y frijol (cuando no se dispone de ellos en la huerta); la
carne se compra dependiendo de los ingresos econdmicos y “depende del
precio, y de la carne que usted compre” (comunicaciéon personal de Guillermo
Vergara. 25 de mayo de 2008). También se compran otros productos, como:
papel higiénico, jabén de bafio y de loza (axién o en barra). En suma, segun el
criterio de Blanca Usma, encargada de la seguridad alimentaria local, los

productos que integran la canasta familiar de los guatapenses se resumen en:

“lo basico son arroz, aceite, frijoles, lentejas, la papa... en general (el
mercado) de todo el municipio es de mas o menos $20.000 a
$30.000 semanales en la zona urbana, porque si nos ponemos a
hablar de la zona rural, eso depende del ingreso que haya esta
semana, eso depende de lo que haya que comprar, eso varia
mucho, pero lo principal siempre es el arroz, el aceite y la papa y si
Nno compran papa pues entonces compran los frijoles dependiendo
del precio también, seco esti a $4.500; y la sal pues que no falte,
ah, y azlcar también, también compran mucha azucar”
(comunicacion personal. 8 de mayo de 2008).

Esta actividad es realizada por lo general los fines de semana, especialmente
los dias domingos, como tradicionalmente se ha hecho, algunos cada ocho
dias y otros cada 15, asi lo asegura dofia Carmen “aqui se merca cada ocho
dias, los domingo, es que esa es la costumbre” (comunicacion personal. 10 de
junio de 2008). Sin embargo, en el area urbana se encuentran familias que,
probablemente por la facilidad de desplazamiento, compran el diario, es decir,
los productos que se van necesitando en el dia. De este modo respondi6
Mobnica, una de las informantes que vive en el pueblo, cuando se le pregunté
con qué regularidad mercaba: “yo compro el diario, ... papas y lo que me haga
falta de verduras” (comunicacion personal. 29 de mayo de 2008).
Habitualmente son los hombres (padre de familia) los que se encargan de
mercar, y s6lo en contadas ocasiones son acompafiados por su esposa 0 por

algun hijo.
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Es comun encontrar que los campesinos, en especial los de las veredas
Sonadora, La Pefa y La Piedra; merquen en la plaza de mercado o en las
diferentes tiendas del municipio de El Pefiol, la razén es, segun ellos mismos,
porque “en Guatapé es muy caro, con lo que se compra una cosa alla, en el
Periol compra dos” (comunicacion personal de Griselda Agudelo. 23 de mayo
de 2008).

Las personas que realizan sus compras en Guatapé lo hacen en la plaza de
mercado, la cual tiene una estructura fisica muy pequefia y Unicamente venden

1% se hace

verduras, legumbres y algunas frutas. El abastecimiento del “grano
en los distintos supermercados o tiendas de que dispone el municipio, y la
carne se compra siempre en la cabecera local. Ahora bien, es frecuente que las
personas realicen sus compras en un mismo lugar, esto lo hacen con el
propdsito de contar con el crédito o “fiado” para las ocasiones en las que no
disponen del dinero inmediatamente. Don Guillermo Vergara comenta al
respecto: “lo que hace que vine de Guarne he mercado ahi. Porque se pone
uno a mercar de parte en parte y usted sabe que hay veces que tiene uno
necesidad, que de pronto no tiene uno la plata ese dia y se embala usted pa’
mercar, en cambio uno teniendo el crédito es muy bueno” (comunicacién

personal. 25 de mayo de 2008).

El transporte del mercado se hace en la zona urbana a pie, mientras que en las
veredas, generalmente se utiliza el sistema de transporte vehicular, “jeep” o
“moto taxi”, los cuales funcionan en unos horarios establecidos a los que los

campesinos deben acomodarse para poder salir a hacer sus diligencias.

4+ Agua:

Importante fuente de vida, aprovechada por el hombre para diferentes fines,
uno de ellos es la alimentacion. En el municipio de Guatapé este producto
proviene ya sea del acueducto de EEPPM, “de unos tanques de Quebrada
Arriba (acueducto veredal)” (comunicacion personal de Eva. 4 de junio de

2008) o de yacimientos propios.

19 viveres y otros productos de otra clase.
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Las personas que disponen del acueducto veredal gozan del beneficio del agua
completamente gratis, mientras que las familias a las cuales les es
suministrado el servicio de agua a través del acueducto de EEPPM deben
pagar por él, hecho que se ha convertido en un completo tormento para los
pobladores por sus altos costos.

Las familias guatapenses tienen el habito de hervir el agua, asi por ejemplo
dofa Eloisa: “yo mantengo el agua hervidita, cada dos dias hiervo el aguay la
embolso” (comunicacion personal. 30 de mayo de 2008), pese a esto, se
presentan algunas excepciones, principalmente por parte de las familias que
residen en la cabecera municipal, como la de Mdnica donde no hierven el agua
porque proviene del acueducto y “es potable” (comunicacion personal. 29 de
mayo de 2008). En términos generales, la calidad del agua es evaluada segun
su origen, es decir, si el agua es del acueducto se considera potable, por tanto
es consumible y no requiere de ningln tratamiento, mientras que la
proporcionada por el acueducto veredal o los yacimientos propios “hay que
mantenerla hervida, a veces hasta pa” bafarse porque el agua viene muy

turbia” (comunicacion personal de Omaira. 17 de mayo de 2008).

“L.a comida es cultura” (Cruz, 1991: 10) y la cocina se presenta como el centro

neurdlgico de la vida domestica.

“En ella se cocina y trabaja, se come y bebe, se habla y festeja. El
“corazén palpitante” de la casa es, al mismo tiempo, un centro
comunicativo de enorme calidad social y emocional. La cocina ha
dejado atras la funcionalidad de épocas pasadas para convertirse en
un espacio consagrado a un estilo de vida individual y exigente”
(http://www.derecoquinaria.com/fichagrande.asp?name=La%?20cocin
a.%20Historia,%20cultura,%20dise%C3%Blo&author=Rita%20Mielk
e&ID=5885, consultada el 19 de diciembre de 2008).

Es un lugar importante dentro de la casa, pues permite indagar por los
procesos de cambio y transformacion de un grupo humano (Ramirez, 2000).
Por consiguiente, es el espacio perfecto para analizar diferentes aspectos

socioecondmicos de las familias y del municipio en general.


http://www.derecoquinaria.com/fichagrande.asp?name=La%20cocin
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La cocina, como ha sido tradicional, continua revelandose dentro de la cultura
guatapense como un espacio propio de mujeres®, rara vez se observa en ella
un miembro del género masculino. La culinaria ha sido quizas uno de los
legados més grandes que pasan de madre a hija, de generacion en generacion
esencialmente a través de la oralidad®, mas las vias de acceso a este
conocimiento han cambiado, ya no se transmite sélo a través de la oralidad,
sino que intervienen los medios masivos de comunicacion y la educacion
(Gracia, 1997), situacién que ademas de modificar las formas tradicionales de
socializacion del conocimiento culinario, ha intervenido tanto en los gustos
como en los menuds alimenticios. Es el caso de Fracedis, una campesina de la
vereda la Pefia, quien ha reformado su menu cotidiano gracias a las
recomendaciones dadas en las capacitaciones sobre culinaria, brindadas por la
administracion: “mi mama me ensefid a cocinar y en las capacitaciones que

han hecho y que he podido ir”(comunicacién personal. 10 de junio de 2008).

La cocina es donde se transforman los alimentos para ser consumidos, pero
también es unos de los espacios favoritos donde acontecen multiples
manifestaciones socioculturales, como las tertulias entre los miembros del
grupo familiar. Locativamente se sitUa al interior de la vivienda y por lo general

es separada de los dormitorios, ya sea por un muro o por una puerta.

Las instalaciones de cocina que se reconocen en la localidad son de dos tipos:
tradicionales y contemporaneas. Las primeras, ubicadas generalmente en el
campo, cuentan con una estructura fisica amplia y oscura, casi todas con las
paredes tiznadas por el humo de los fogones de lefia. Este tipo de instalaciones
corresponden peculiarmente a casas con una arquitectura antigua. Por el

contrario las otras, vistas tanto en el area rural como en la urbana,

20 4 a transformacién o humanizacién de los alimentos define una espacialidad que es propia de la
mujer, elmundo dela cocina, escenariodonde se da el paso de ese estado de naturaleza, de simplicidad,
al estado de cultura gue finalmente exhiben los alimentos transformados en comida” (Franco, 1996:
104).

21 4 4 oralidad es el mecanismo més utilizado y efectivo para la transmisién del conocimiento que los
grupos humanos han acumulado en funcion de su entorno. Ella ha permitido recrear sentimientos,
espacios y acontecimientos de la vida cotidiana permitiendo su perpetuidad en el tiempo” (Franco,
1996: 115).
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corresponden frecuentemente a nuevas edificaciones, que se caracterizan

principalmente por tener espacios reducidos e iluminados.

INSTALACIONES DE COCINA

ura 1: cocina tradicional. Vereda Quebrada Arriba, Figura 2. Cocina contempordnea. Area urbana, casa de
?:sa de Eva. Album personal de Lina Marcela Estrada ?llyno;as. Album personal de Lina Marcela Estrada
Diaz. az.

Los utensilios tradicionales de cocina, al igual que las marcas de productos,
han ido cambiando paulatinamente, debido fundamentalmente a la penetracion
tanto en el area rural como urbana de las nuevas tecnologias proporcionadas
por el desarrollo de la industria alimentaria. Este es el caso de Nubia quien dej6
de lado la costumbre de preparar el arroz en “el perol” o la olla de aluminio y
ahora lo hace en olla arrocera eléctrica: “lo que es el arroz lo hago en una olla
arrocera que tengo ahi, porque es hasta bueno una olla arrocera porgue eso la
pone uno y ella misma se apaga y nho hay que estar pendiente del arroz”

(comunicacion personal. 22 de mayo de 2008).

Estas transformaciones son analizadas por Hocquenghem (1995: 51):

“Hoy en dia, para la preparacion culinaria'y el consumo de alimentos
se utilizan numerosos objetos fabricados industrialmente y se pierde,
rdpidamente, el empleo de los objetos artesanales tradicionales,
cuyo uso remonta, en muchos casos, al periodo prehispanico. A
menudo son los materiales que cambian pero las formas, cuando
corresponden a una funcion precisa, no se modifican”.
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En este sentido, son pocos los enseres tradicionales de cocina, entre ellos el
pilbn*, que se utilizan en la cabecera municipal, a diferencia del area rural
donde todavia perduran algunas familias que hacen constante uso de estos

instrumentos, como por ejemplo: la batea y las cucharas de madera.

Auln asi, no se perciben muchas variaciones en el menaje culinario destinado
paralaingestay preparacion de los alimentos entre las familias del campoy las
del pueblo. En general los cubiertos de aluminio, particularmente la cuchara y
el tenedor; la loza en ceramica o en plastico, los vasos de vidrio o plastico, las
tazas y los envases de diferentes “marcas” (usados especialmente para
empacar liquidos); incluyendo la mano?®, son las herramientas empleadas para
comer. También se usan otros utensilios en la elaboracién de las diferentes
recetas, algunos de los que mayor presencia tienen en los hogares
guatapenses son: cuchillos, cucharas de diversos tamafos y materiales, ollas

grandes y pequefias de aluminio y plastico colgadas de la pared o puestas
24

“®

debajo del “pollo™", unas, la gran mayoria, tiznadas y otras con un brillo
reluciente; el sartén también conocido popularmente como “perol”, maquina de
moler, parrilla para asar arepas, bateas de madera o de metal, rallador,
colador, bolinillo, chocolateray el locero donde se cuelgan los platos, cubiertos,
vasos Yy tazas, ubicado con regularidad contra la pared del fondo. Los
recipientes empleados para almacenar alimentos como los granos y la panela
son comunmente tarros vacios u ollas en desuso. Los trapos viejos sirven para
lavar la loza o como “trapos de cocina”. Respecto a los electrodomésticos se
constata una mayor disponibilidad entre las familias del pueblo, principalmente

de nevera, licuadora, olla arrocera y fogén eléctrico.

%2 Tradicionalmente ha sido usado para quebrar el maiz, en especial el destinado a la preparacién de la
mazamorra.

# pese a no ser uninstrumento material es utilizada regularmente como herramienta para transportar
los alimentos hacia la boca.

2 Mes6n de la cocina.
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MENAJE CULINARIO

Figura 3. Utensilios culinarios tradicionales. Ubicacién: Album personal de Lina Marcela Estrada Diaz.
Las cocinas de las viviendas locales estan definidas, entre otras cosas, por el
tipo de fogén que contengan, por consiguiente, se tiene ya sea una “cocina de
luz o0 gas” o una “cocina de lefia”. Y es que el fogdbn, como refiere Ramirez
(2000: 81):

*hace parte de la unidad espacial mas importante de la cocina. La
presencia de elementos como el fuego, los alimentos y los utensilios

para cocinar, hacen del fogon el espacio vital por excelencia de todo
proceso sobre el alimento... (Asi pues) el fogdn es la referencia de
instauracion de la unidad familiar, es la construccion de su universo

social a partir del alimento como base de sustento de la vida fisica y
espiritual de las sociedades” (Delgado, 1996: 169).

En el municipio de Guatapé se reconocen cuatro variedades de fogones: de

luz®, de gas, de lefia tradicional®® y la “estufa eficiente”?’. Habitualmente las

% Generalmente, al igual que el fogén de gas, son de una o dos parrillas.

% a estructura de estos fogones esta hechafundamentalmente de ladrillos y cemento, se levanta desde
el suelo aproximadamente unos 50 a 60 cms formando una figura similar a una mesa con los laterales
mas altos que la base. También, aunque no se incorpora a la estructura en si, esrepresentativo de este
tipo de fogones que se halle pendiendo encima de él, mas precisamente sujetado desde el techo, un
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alambre el cual tiene como funcion principal contener las ollas para que estas no esté nen contacto con
la brasa o para que no se vayan a voltear.

“Desde |ladécada de los sesentas se ha estado promocionando, por parte de instituciones
sociales, el abandono del uso de la lefia como combustible en las cocinas, mas auin si se
éstasestabanubicadasdentrodelascasas, argumentando surelacion conlaincidenciade
tuberculosis pulmonary otras enfermedades respiratorias cronicas entre la poblacionrural
eindigenade varios paises “envias de desarrollo” (Maldonado, 2005: 146)

*" Estufas ecoldgicas obsequiadas a 100 familias del arearural através del proyecto “Huellas”: Huertos y
estufas social y ambientalmente sostenibles, el cual

“es un convenio con la Administracion municipal, Cornare, EEPPM, Isagen, Gobernacién de
Antioquia, Viva, CooGranada que es una cooperativa del municipio de Granada, son como
8 cofinanciadoras... el proyecto consistia en una capacitacion de sensibilizacién y de
motivacion a cercadel proyecto, de sembrar cada uno de los beneficiarios 100 arboles
paratener el abastecimiento de laestufaen 2 afios, o sea siembro los &rbolesy en 2 afios
ya puedo empezar a cortar para no tener que robarle alos vecinos ni a los predios de
EEPPM, que es lo normal que uno hace aqui en Guatapé, sacar lefia del predio que no es
mio, entonces eso hace que existan demandas yroces ytodo ese tipo de cosas.. dentro del
proyecto “Huellas” también habia capacitacién tanto del manejo del huerto lefiero como
en el manejo de la huerta casera y en gastronomia, o sea en la parte de culinaria
ensefiarlesahacerlasrecetasy como utilizar la estufa... también tenia dentro de la huerta
caseralo de la huertica de plantas aroméaticas y el frijol y el maiz, pues laidea eratambién
sembrar comidita para que tuvierany construir una “Estufa Eficiente” donde el mun icipio
y Cornare les daba el oficial para que ellos no tuvieran que sacar plata para un oficial en la
construccidnde laestufa... esta estufatiene una garantia de 2 afios y depende del manejo
del usuario le da buenos resultados, pero la idea es mantenerla bonita. .. el “Proyecto
Huellas”como le decia, tiene que tener un huerto lefiero para poder que ellos no sigan
haciendo la saca de material vegetal de los predios que no pertenecen alas familiasy que
amedida queva creciendola contaminaciony el calentamiento global vamos reforestando
también: esos serianlos dos objetivos reforestary beneficiar... el proyecto solo fue parala
zona rural y son familias que desde hace muchos afios venian cocinando con lefia, (los
criterios de seleccién fueron:)nimero uno: cocinar con lefia, ya tenian una historia
marcada de la preparacion de los alimentos con lefia; también que fueran familias de los
niveles 1y 2 del sishen; familias que tuvieran predios para sembrar los arboles del huerto
lefiero; y familias que asistieron ala capacitacion y que pertenecieran alazonarural y que
vivandentrode estazona, porque nada ganacon que ustedtengaunpredio enlazona
rural, tenga el area, tenga la gana, va a las capacitaciones pero usted vive aca (pueblo),
paraque selevaahacer allda (campo)... pero vaa haber una segunda etapa donde se
benefician las familias que todavia faltan” (comunicacion personal de Blanca Usma,
encargada de la seguridad alimentaria de Guatapé. 8 de mayo de 2008).

Ensuma, este tipo de fogén el cual trabaja con lefia tiene una estructura relativamente amplia, con
espacio para cuatro o cinco ollas aproximadamente. Su disefio particular difiere bastante delde los
tradicionales fogones de lefia, en especial en lo referente al sistema de expulsién del humo. Esta
fabricado de cemento, ladrillos y las parrillas de los fogones son de hierro. Este fogon permite alivianar
un poco la economia familiar, ademas su estructura especial, disefiada, entre otras cosas, para
disminuir la presencia de humo dentro de las cocinas y los efectos tanto fisico (personas/instalaciones)
como ambientales ocasionados por estas. La estufa al parecer ha tenido buena aceptacion entre los
campesinos, es el caso de Aidé Restrepo quien manifiesta su satisfaccién diciendo: “hace por ahi tres
meses en un proyecto del municipioy Cornare nos dieron unas estufas eficientes la cual utilizo mucho, le
he sacado mucho jugo y estoy muy feliz con ella... yo todo lo preparo en este fogén porque aqui ahorro,
ademas las cosas estan mas rapido y saben mas bueno... también porque yo estoy acostumbrada”
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familias disponen de dos y en ocasiones hasta tres de estos, ya sea de luzy/o
gas y de leia tradicional o la estufa eficiente. En palabras de Blanca Usma,
encargada de la seguridad alimentaria del municipio: “hay cocinas de lefia o
hay familias que tienen 2 cocinas: una de lefia y la otra de luz, son pinchados...
y hay familias que tienen las dos en una sola: tienen la de lefia y la de luz por si

algo, por si cae agua y no tengo lefla o por si se va la luz hay tengo lefia’

(comunicacion personal. 8 de mayo de 2008).

La regularidad con que se utilizan los distintos fogones para las preparaciones
culinarias depende no sélo de la receta® y las costumbres tradicionales de
cada familia sino particularmente de sus ingresos econémicos. Asi pues, no es
extrafio encontrar que los pobladores prefieran preparar las comidas en lefia o
en gas porque ‘la luz esta muy cara”. Nubia lo expresa de este modo:
“dltimamente cocino en la estufa de lefia, porque es que la luz esta viniendo
muy cara, entonces digame uno pagando de $20.000 a $30.000 mensual.
Ademas en lefia es mas rapido... y siempre y cuando haya /lefia” (comunicacion
personal. 22 de mayo de 2008). En la cabecera municipal las personas cocinan
exclusivamente con fogén de gas o eléctrico, siendo menos frecuente el uso de

este Ultimo, dado las razones anteriormente expuestas, ademas porque en el

(comunicacion personal. 22 de mayo de 2008); y de Blanca Ceballos: “estas estufas es unamaravilla, no
ve que no le entra ni humo a las cocinas” (comunicacion personal. 24 de mayo de 2008). Pese a estas
opiniones se percibe, a partir delanalisis y laobservacion de campo, queenlamayoriade lascasas
donde disponen de ella su uso no es muy frecuente, se hace particularmente a determinadas horas del
dia: “yo cocino enlefia (estufa eficiente) pero por lamafiana, cocinolo que voy a cocinary ya, luego
caliento enel fogénde gas... cocino enlefia por ahi hastala 1 de latarde y de resto en gas, cuando tengo
porque como ese gas es tan caro, aqui esta valiendo $38.000, entonces no aguanta” (comunicacion
personal de Rubiela. 3 de junio de 2008); o cuando se va a realizar una preparacion culinaria especial o
muy grande: “cuando yo voy a hacer comidas la hago en esta (estufa eficiente), perotengofogon de gas
ydeluz...perolaestufaespa’ cuando voy a hacer unacosaasibuena, grande” (comunicacién personal
de Filiberto Campo. 4 de junio de 2008). También es comUn encontrar en algunas de las viviendas que
es usada comomeson.

%8 | a férmula culinaria que se pretenda reali zar es uno de los factores que establece el tipo de fogén que
se utiliza para su elaboracion. Se escucha confrecuencia entre las amas de casa comentarios como por
ejemplo: “en el fogon de lefiacocino lo que es mas pesadoy no se demoratanto, pues porque desde que
la estufa este prendida y estemos asi solos siempre es allatodo, pero en el fogén de energia el arroz, lo
que no pese, lo que no demore tanto para hervir’ (comunicacién personal de Aidé Restrepo. 24 de mayo
de 2008).
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pueblo es méas costoso el servicio de energia (comunicacion personal de
Ramén Giraldo. 10 de mayo de 2008)%°.

Los sabores y olores proporcionados a las comidas por el fogén en el que son
elaboradas, ademas de las facilidades, respecto al ahorro de tiempo, que
genera, parecen representar dentro de la culinaria guatapense aspectos de
valor determinantes al momento de decidir por un tipo especifico de coccién,
segun la opinién de la mayoria de las mujeres es posible pensar que cada
prototipo de fogon le da una sazén y aroma diferente a los alimentos, asi pues,
‘la comida en lefia sabe mas bueno, hace uno mas ligero, eso pone uno la olla
y mete candelay eso es ya, pero en luz eso se demora mucho” (comunicacion

personal de Blanca Ceballos. 24 de mayo de 2008).

TIPOS DE FOGON

ESTUFA EFICIENTE FOGON DE LENA FOGON DE GAS  FOGON DE LUZ

e

% Esta apreciacién de don Ramén se contrapone a la de Blanca Usma encargada de la seguridad
alimentaria del municipio, quien afirma que: “hay familias que no tienen la posibilidad de tener la estufa,
pues entonces ellos tienen su fogén de luz, entonces hay que pensar que si yo consigo recursos
econdémicos entonces hay que pagar laluz, lo que esquivale por ahi a $50.000, laluz enlazonarural aqui
en Guatapé es muy cara, es carifiosita... (mientras que en la zona urbana) es barata” (comunicacién
personal. 8 de mayo de 2008).
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En el proceso de la alimentacion humana “la comida se presenta como una

metafora de la vida” (América indigena, 1988. En: Ramirez, 2000: 30). Asi,

“cuando descubrimos dénde, cuando y con quién son consumidos
los alimentos, estamos en condiciones de deducir, al menos
parcialmente, el conjunto de las relaciones sociales que prevalecen
dentro de esa sociedad; porque en definitiva, los comportamientos
alimentarios son una parte integrada de la totalidad cultural”
(Contreras, 1995: 14).

Es por esto que el estudio del patrén alimentario o los modos de alimentarse
deben incluir dentro del analisis, no soélo los aspectos anteriormente abordados
sino ademas otros de vital importancia, tales como los hébitos alimenticios los
cuales segun el criterio de Mead y Guthe (1945) (citado en: Garcia, et al 2008:
11): “son la manera en gque los individuos o grupo de individuos, respondiendo
a presiones sociales y culturales, seleccionan, consumen y utilizan los
alimentos disponibles”. Estos en relacidén con la alimentacion abarcan todo lo
concerniente a menus, horarios y niumero de comidas diarias, las preferencias
y tabus alimentarios, técnicas y preparaciones culinarias, comidas especiales,
cantidad y calidad del alimento que se sirve a cada miembro del grupo familiar,
orden en que se sirve, lugar donde se consumen los alimentos, entre otros

(Bourges, 1990). En breves palabras,

‘el término de habitos alimentarios implica un conjunto de
costumbres que determinan el comportamiento del hombre en
relacion con los alimentos. Incluye desde la manera que el hombre
acostumbra a seleccionar los alimentos, hasta la forma en que los
consume o los sirve a otras personas. También estan asociados a
las formas en que las personas acostumbran seleccionar, comprar,
preparar, distribuir y consumir los alimentos”
http://www.aldeaeducativa.com/aldea/Articulo.asp?Which1=94,
consultado el 10 de enero de 2009).

De ahi que

“las experiencias vividas, las creencias y los tables de los
antecesores, la disponibilidad de alimentos, los medios econémicos
y el conocimiento que se tenga del valor nutritivo de los alimentos
condicionan los habitos alimentarios. Estos, a su vez, son los que
permiten transmitir de generaciéon en generacion, los conocimientos
y practicas sobre alimentacion” (Bourges, 1988. En: Rodriguez, et al
2004: 302).


http://www.aldeaeducativa.com/aldea/Articulo.asp?Which1=94
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En este sentido, se observa que la alimentacion de Guatapé no ostenta
variaciones significativas en el patron alimentario entre los pobladores del
campo y los de la cabecera municipal. Dicho patrén se fundamenta
principalmente en: frijol, papa, yuca, platano, arroz, maiz, carne®, huevo,
panelay chocolate. También se incluyen los condimentos: “siempre se utiliza el
caldo de gallina (Maggi), el color (Trigisar) pa" el almuerzo, es que ese
almuerzo asi blanco si no, casi no lo comemos, es muy escaza la vez... alifios
pues si: cebolla, cilantro y tomate” (comunicacién personal de Blanca Ceballos.
24 de mayo de 2008). Ademas de estos, también se consumen en menor

proporcion: el pollo, el quesito y la leche.

Estos productos constituyen la base de las recetas® culinarias elaboradas en la
zona, entre las que sobresalen: el sancocho, los frijoles, la mazamorra y la
arepa en sus diferentes formas y preparaciones®. La disponibilidad de muchos
de estos alimentos depende, como se plantedé anteriormente, en primera
instancia de si hay o no dinero para adquirirlos o de si se hallan cultivados en la

huerta familiar.

% Estealimento en especial, marcalapauta parasentirse “alimentados”. Asi se percibe en el comentario
de Elvia Marin

“como mucha carneroja... es que ami me encantalacarne, es que el dia que no hay carne
pa’ comer me da un desconsuelo, es como si no hubiera nada pa” comer... sipor mifuera
comia carne en el desayuno, almuerzo y comida, pero tiene que ser solomito o punta de
anca, porque pa’ que traer esos gordos, eso pa” los perros... ami esposo todos los dias hay
gue darle carne aldesayunoy alalmuerzo... yo avecesle digo que no voy afritar carne
que porque esfrijoles ylosfrijoles son de mucha vitamina, entoncesque pa” que y él se
enojay me dice que le frite un pedacito, aunque sea chiquito” (comunicacién personal. 14
de mayo de2008).

Los alimentos se revisten de significado dentro de cada cultura, por en de “/a respuesta que el hombre da
enlaconductaalimentariano es un simple actoreflejo, sino que tiene una significacion, es una co nducta
simbodlica, llenaademas de numerosas variables de indole fisiolégica, psicolégicay sociocultural” (Cruz,
1994: 120).

%1 En el anexo: “Patrimonio culinario guatapense” se describe la preparacién de las diferentes férmulas
culinarias que se mencionan en el capitulo, ademas de otras que fueron recopiladas en el proceso de
trabajo de campo.

%2 | aarepaanchay delgada se reconoce popularmente como “tela” y la pequefia y circular como “arepa
redonda”. Laspreparaciones mascomunesson: laarepade mote, dechécoloyde sancochado.
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En numero de comidas ingeridas durante el dia son cuatro: desayuno,
almuerzo, algo y cena. Ahora bien, también se registran algunas familias que
mantienen el habito de tomar los “tragos” . No es costumbre de los pobladores
locales ingerir alimentos entre comidas. Respecto al menu diario se encuentra
que es particularmente el mismo en la mayoria de los hogares, sin embargo los
platos preparados varian de acuerdo con el dia en que se merca. Es asi como
por ejemplo “el sancocho se hace casi siempre el dia lunes porque la carne
esta mas fresquita” (comunicacion personal de Maria Luz Garcés. 6 de junio de
2008), o “cuando la carne esta mas poquita me gusta hacer los frijoles”
(comunicacion personal de Carmen Chaverra, promotora social de la vereda La
Pefia. 9 de junio de 2008) o simplemente “el dia domingo hay que esperar que
él venga con el mercado pa” hacer el almuerzo” (comunicaciéon personal de
Rosa Angélica Vargas. 6 de junio de 2008). Los “tragos” para los guatapenses
son: agua panelay unatela. El desayuno consiste basicamente en: una taza de
chocolate o agua panela, una tela, carne, quesito o huevo; arroz o
“calentado”®*. Al almuerzo generalmente se consume: “unos dias, por ahi dos
dias a la semana hacemos sancocho, otro dia hago sopa de pastas, otro dia
sopa de lentejas, y cualquier dia hago frijoles®® (calados) esa es la costumbre”
(comunicacion personal de Carmen Chaverra, promotora social de lavereda La

Pefa. 9 de junio de 2008), de acompafiamiento: carne de cerdo, pollo, gallina o

¥ Término popular que define el primer alimento ingerido durante el dia, inmediatamente después d e
levantarse de la cama. ComUnmente es una bebida.

* Término popular que se utiliza parareferirse ala comida guardada del dia antes que se calienta par a
ser consumida.

% Este plato haconstituido unadelas preparacionesrepresentativas, junto conlas elaboradasabase de
maiz, de la cultura alimentaria antioquefia (Trujillo, 1995).

Los “paisas” han sido asociado desde siempre, desde el punto de vista alimenticio, casiexclusivamente
al consumode frijoles ymaiz. En estas palabras manifiesta Restrepo (1942: 10. Citado en: Truijillo, 1995:
41) la supremacia de estos dos productos respecto a los demas que integran su dieta alimenticia:

“(...)un pufiado de frijoles, unas puchas de maiz y unas libras de panela, al lado de un
paquete que conteniaunescaso relevoindumentario, masla herramientaconquistadoray
emblematica, constituian el equipaje de los antepasados humildes y gloriosos, que
dilataron por todos los ambientes de la republicala energia colosal del esfuerzo generoso
por el bien patrio”.
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pescado este Ultimo con menor regularidad, arroz®® y arepa redonda; y de
sobremesa agua panela con limoén o mazamorra. Las ensaladas y los jugos
naturales se consumen esporadicamente. El algo consta de una tela, en
ocasiones quesito y una taza de chocolate o agua panela. Y por ultimo, la cena:
en esta se tiende a repetir los alimentos del almuerzo aunque predominan los

frijoles y el sancocho, ademas no siempre estan presentes el arroz y la carne.

Los ciclos alimentarios®’ son regulares: inmediatamente después de levantarse
se toman los tragos, el desayuno se consume entre las 8:30 de la mafianay 9
am, el almuerzo de 12 pm a 1 pm, entre las 3y 4 de la tarde se toma el algo y
finalmente la cena de 6 a 7 de la noche. La rutina horaria con que se relaciona
cada alimento, so6lo se altera en contadas ocasiones, ocurre frecuentemente a
raiz de un acontecimiento atipico durante el dia y, particularmente en el area
urbana, esta rutina esta determinada por las ocupaciones de cada miembro de

la familia, como es el caso de Omaira quien comenta:

‘los horarios de comida también se cifien mucho es al horario
escolar o a mi horario de trabajo... a veces no desayunamos juntos
porque ellas desayunan a las 6:30 de la mafiana (y yo) desayuno
sola porque Ramon tampoco tiene horario fijo de comida... igual
pasa en el almuerzo, todos almorzamos solos, igual la comida...
pero cuando estamos todos comemos juntos... la rutina de horarios
varia es por los horarios de todos” (comunicacion personal. 17 de
mayo de 2008).

Respecto a los espacios donde son consumidos los alimentos no se observa
una inclinacion por algun lugar especifico de la casa, “se come donde caiga,

donde sea” (comunicacion personal de Rosalba Hernandez. 14 de mayo de

2008), “en cualquier parte se sienta uno a comer, a veces en lacama a ver

% Este alimento al igual que la carne sonincluidos Ginicamente en una o dos comidas al dia. Por ende, si
se consumen en el desayunoy la cena en el almuerzo no. Dicha situacién se presenta probablemente
por los altos precios de estos producto en el mercado, asi se percibe en el comentario hecho por Rosa
AngélicaVargas: “la comida es un poquito de arroz, tajaditas y un huevo frito...en el almuerzono se
come arroz, pues a mi me gustaba mucho el arroz pero tuve que dejar el vicio por lo caro” (comunicacién
personal. 6 de junio de 2008).

¥ Conreferencia al cuando y dénde se come Vargas (1993: 59. Citado en: Ortiz, et al 2005: 20) comenta
para el caso de México que alli, “aligual que en la mayoria de las sociedades, se institucionalizan
tiempos formales para comer de acuerdo a los horarios establecidos, estaciones del afio, lugares, asi
como en funcién de las fiestas y conmemoraciones”.
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television” (comunicacion personal de Ester. 20 de mayo de 2008). Pese a
esto, existen algunas familias que aun conservan la tradicion de comer en el
comedor, como es la familia de Eva donde comen “en la mesa siempre”
(comunicacion personal de Eva. 4 de junio de 2008). Ademas de esto, se ha
perdido casi por completo la costumbre de comer juntos, situacién que se
presenta por diversas razones, en particular los horarios laborales®® los cuales
han obligado alos pobladores a comer a deshoras o a transportar los alimentos
a los lugares de trabajo para ser consumidos alli. Referente al tema comentan
dofia Trinidad Sanchez: “somos muy desordenados para comer, n0O comemaos
juntos, porque ellos cuando se van a trabajar entonces llevan la comida”
(comunicacion personal. 16 de mayo de 2008) y dofia Maria Luz Garcés: “casi
siempre comemos a la misma hora, solo que Pitalo como se mantiene por
fuera que se va a poner uno a esperarlo hasta las tres o cuatro de la tarde que
venga, pero de resto todos comemos juntos” (comunicacién personal. 6 de
junio de 2008). Se presentan pocas excepciones con relacion a este hecho, asi

por ejemplo el caso de dofia Aidé Restrepo quien sefala:

“la principal tradicion mia es que todos coman a la misma hora... sia

mi me quieren ver brava, es que lleguen bien tarde, uno y después

el otro... todos junticos, a mi me parece mas rico, pero eso ya se ha

perdido mucho, como le decia yo a una amiga mia: a mi si me

fascina comer todos juntos, y ella me decia: a mi si me da igual

comer sola 0 acompanada” (comunicacion personal. 22 de mayo de

2008).
Las labores de preparacion y distribucion de los alimentos, al igual que su
transporte al sitio donde van a ser consumidos, contindia siendo una funciéon de
la mujer, aun cuando deba ser trasladado a los lugares de trabajo ya sea del
esposo, los hijos u otros familiares. Asi, dofia Eloisa: “yo siempre madrugo a
despacharlo a mi esposo, cuando él esta trabajando y esta lejitos le echo la
comida y cuando esta cerquita yo de todas maneras le llevo” (comunicacion

personal. 30 de mayo de 2008).

% 4 g gran distancia entre los hogares y los centros de trabajo es también un factor que introduce
cambios socioculturales, dado que se desestructurala dietafamiliar almodificarse los sitios y horarios de
consumoy el nimero de integrantes que pueden comer juntos” (Garcia, etal 2008: 13).
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ESPACIOS DE LA CASA DONDE SE
COME

COMEDOR CORREDOR COCINA
] P R

Figura 5. Espacios donde se come. Ubicacién: Album personal de Lina Marcela Estrada Diaz.

Por otro lado, los procedimientos mecéanicos utilizados, a través de los cuales
se altera la forma u otras caracteristicas fisicas de los alimentos, estan
relacionados directamente con la receta culinaria que se elabore. Asi pues, silo
que se desea es extraer la parte comestible del alimento se recurre a técnicas
como por ejemplo: pelar, despellejar o desplumar?®; pero si lo que se busca es
fraccionarlo, las operaciones de corte (utilizando casi siempre la mano o el
cuchillo como medios para realizar la acciéon) y molienda son a las que se
acude con mayor frecuencia. Ademas de estos procedimientos, también se
distinguen otras operaciones como las utilizadas para mezclar e incorporar

ingredientes y las destinadas a dar forma y presentacién a los alimentos.

El acceso por parte de muchas de las familias guatapenses a los
electrodomésticos ha conducido a que la labor de conservacion de los
alimentos se delegue casi exclusivamente a estos, lo que ha representado la
pérdida de un importante legado cultural recibido de los antecesores,

relacionado con los métodos y técnicas de preservacion de los alimentos. Asi

% Estos dos ultimos procedimientos son habitualmente empleados cuando se va a realizar una
preparacion donde el alimento a modificar es pollo o gallina.
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pues, la nevera por ejemplo permite a través de la refrigeracion mantener en
buen estado las comidas. Pese a esto, se encontré el caso particular de dofia
Rosa Angélica Vargas quien ain acostumbra salar*® la carne: “é/ me trae por
ejemplo dos libras de carne, entonces yo llego, yo tengo una coquita de
plastico, y la salo y a mi no se me dafia” (comunicacion personal. 6 de junio de
2008). La razon por la cual se mantiene viva dicha tradicion en esta familia se

debe tal vez a que es una de las pocas de la zona que no dispone de nevera.

Las preferencias*' y los rechazos por ciertos alimentos constituyen aspectos
relevantes del patrén alimentario de cada sociedad y particularmente de cada
familia pues es a partir de estos que se determina en gran medida la formacién
de los habitos alimentarios y se expresa una parte de la dinamica familiar
(Lowenberg, et al 1970). Al respecto se refiere Mabel Gracia (2002:16):

“elegimos o0 rechazamos alimentos a partir de nuestras experiencias
diarias y de nuestras ideas dietéticas, religiosas o fisiolégicas... Asi
pues, la comida expresa de un modo particular quiénes somos.
Podemos identificar y clasificar a las personas segun lo que comen,
de la misma forma en que ellas mismas se identifican y se
construyen a través de la comida”.

En principio, sabemos que la inclinacién por ciertos alimentos y las primeras
costumbres alimentarias se adquieren en el hogar (De Garine, 1972. En:
Contreras, 1995:131). No obstante, en un momento dado del ciclo de vida de la
familia, los habitos alimentarios se revelan como una construccion social y

cultural, es asi como cada grupo, acomodandose basicamente a su realidad

“0 El salado es una técnica de conservacion de los alimentos en sal o en agua salada.

*!| as preferencias estan directamente relacionadas con el gusto el cual se manifiesta como un producto
0 una creacion sociocultural. Montanari (2006:55) lo define de esta manera:

‘la comida no es buena o mala en términos absolutos: alguien no ha enseriado a
reconocerla como tal. El 6rgano del gusto no es la lengua sino el cerebro, un érgano
culturalmente (y por tanto his téricamente) determinado, a través del cual se aprendeny se
transmiten los criterios de valoracion. Por ello, estos criterios pueden variar en el espacio y
en el tiempo: lo que en una determinada época ha sido juzgado positivamente en otra
puede cambiar de signo; lo que enun lugar esta considerado un manjar en otro puede ser
considerado desagradable. La definicién del gusto forma parte del patrimonio cultural de
las sociedades humanas. Asi como existen gustos y predilecciones diferentes en diversos
pueblos y regiones del mundo, asi los gustos y predilecciones cambian en el curso de los
siglos”.
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econdmica, busca satisfacer sus necesidades biologicas, preferencias y gustos,
combinando al tiempo calidad, cantidad y sabor entre los alimentos
seleccionados (Garcia, et al 2008). Por tanto, el establecimiento o en su
defecto eliminacién de las preferencias alimentarias, no se deben a caprichos 'y
aficiones, sino que con frecuencia estos ajustes se originan en cambios
sociales y econémicos que se llevan a cabo al interior del nacleo familiar o en
toda la comunidad. Siendo asi que, como plantea De Garine,(1972. Citado en:
Garcia, et al 2008: 12)

‘la hora de la comida constituye un sociodrama que actualiza
diariamente el rol social de cada miembro de la familia. Los
alimentos consumidos son comunes, familiares e inofensivos en un
sentido magico; sin embargo cuando se toman en convivencia con la
familia, contribuyen a delimitar la estructura de ésta. Por ejemplo, el
sustento diario de los miembros de la familia es proporcionado en
general por una racion comun, pero las diferentes porciones que
corresponden a cada integrante raras veces seran idénticas y se
estableceran diferencias de acuerdo al sexo, a la edad y a la
situacion transitoria, entre otros”.

Ahora bien, por lo que respecta a la cultura alimentaria de Guatapé se percibe
que los alimentos consumidos se prefieren cocinados*?, algunos, en especial
las preparaciones de maiz como las arepas, son asados*?, los fritos** son poco
recurrentes dentro de la dieta alimenticia, entre otras cosas porgque “a toda hora
no puede ser carne ni fritos porque no hay forma, si usted tiene pa” unas
cositas no tiene pa’ las otras” (comunicacion personal de RosalbaHernandez.
14 de mayo de 2008); y finalmente las preparaciones en frio se restringen
practicamente a las verduras en ensaladas. De las recetas culinarias las que
gozan de mayor favoritismo entre los pobladores son: el sancocho y los frijoles.
Acerca de este Ultimo plato se pronuncia Blanca Ceballos: “uno diario es

frijoles, que tal que no, los frijolitos hacen mucha falta” (comunicacién personal.

“*2Técnica de coccién por la cual se cocina un alimento en un medio liquido (en particular agua) en
ebullicién, utilizando como base un recipiente generalmente cubierto.

*3Técnicade coccion que se utiliza paracocer unalimento sometiéndolo alaacciéndirectadel fuego.

* Técnica de coccién que se emplea para cocer un alimento atemperatura constante por inmersion en
abundante materia grasa (aceite), bien caliente.
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24 de mayo de 2008), estos gustan “calaos con zanahoria, que queden bien
cocinaditos y que queden en poquita tinta” (comunicacion personal de Griselda
Agudelo. 23 de mayo de 2008). Las frutas*® no son muy consumidas, pero
cuando lo hacen las prefieren crudas. El dulce también les es de agrado, en el

»46

caso particular de los nifios y jévenes el “mecato” es muy apetecido.

Como se comentaba lineas arriba, son muchas las razones por las que pueden
rechazarse algunos alimentos en una familia, y éstas a la vez pueden variar de
una familia a otra. Asi pues, unas de las razones por las que se puede rechazar
un alimento en Guatapé son: el rechazo al repollo “porque a casi todos nos
hace daro... es que el repollo es malisimo pa” el colon” (comunicacion
personal de Maria Luz Garcés. 6 de junio de 2008); o a las arepas de mote
“porque en la emisora dicen que se mueren de cancer” (comunicaciéon personal
de Griselda Agudelo. 23 de mayo de 2008); la monotonia de la dieta a veces
provoca la inapetencia por algunos platos, como es el caso de los frijoles que
“son lo normal siempre” (comunicacion personal de Luis Pancracio Parra,
secretario de cultura de Guatapé. 8 de junio de 2008). También la religion
marca algunas de las pautas para rechazar determinados alimentos. Es el
ejemplo de Maria Elvia Marin, quien afirma que el cristianismo, religion que
profesa, le prohibe tomar “Coca cola” dado que el consumo de esta bebida se
considera malo y pecaminoso (Diario de campo personal. 14 de mayo de
2008).

Enlo que ala distribucion de los alimentos atafie, fue posible apreciar, como ya
se habia planteado, que es la madre, la hija u otra mujer que habite dentro de
la unidad familiar la encargada de estay las demas labores relacionadas con el
proceso alimentario. Existe por otra parte una mayor atencion respecto a las
preferencias o “caprichos” alimentarios de las personas que contribuyen al
sostenimiento econdmico del hogar, asi esposos e hijos casi siempre, son

quienes reciben las mejores raciones de comida y determinan el menu diario o

** Deforma particular sonlos nifios quienes mas consumen estos alimentos, entrelos que se destacan:
la mandarina y la naranja.

“6 Puede ser parva, bombones, gaseosas u otro producto generalmente de elaboracién industrial.
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los ingredientes que constituyen una receta en particular*’. De esta manera en
las familias “se llevan caprichos... entonces si al papé no le gusta la cebolla no
se le echa cebollay si al nifio de 9 afios no le gusta el tomate entonces no se le
echa el tomate... entonces se empiezan a eliminar ciertas cosas dentro de las
dietas por llevarle el capricho” (comunicacion personal de Blanca Usma,

encargada de la seguridad alimentaria de Guatapé. 8 de mayo de 2008).

Es el caso de Carmen Chaverra, promotora social de la vereda La Pefia, quien

casi no utiliza los alifios “porque a Carlos y a Alonso no les gustan”

*" Estamentalidad, propia de latradicional mujer paisa, hatratado de serrenovada porlosdiferentes
entes de la Administracién municipal y departamental quienes por intermedio de proyectos y
capacitaciones fundamentalmente han procurado concientizar a la mujer guatapense de que es
necesario renovar no sélo los criterios de distribucion de los alimentos sino en general muchos de | os
habitos alimenticios y enfocar la mirada y por ende las preferencias hacia los nifios para asi poder
garantizar su perfecto desarrollo y seguridad alim entaria. Blanca Usma, encargada de la seguridad
alimentaria en el municipio enmarca esta situacion de la siguiente manera :

"pues cuando hay la posibilidad de tener carne dentro de la dieta, qué es lo que se ve:
pues, que el papa dentro de sumachismo es el que primero come... pero dentro de todas
las capacitaciones, de todoslos procesos que hemos vivido conMANA, conEEPPM, conla
Administracion laidea es siempre quitarle esaidea a esamamay a ese papay beneficiar
mas al nifio” (comunicacién personal. 8 de mayo de 2008).

Es importante anotar aqui que

“las condiciones sociales y de salud son el resultado pues, de lainteraccion de las fuerzas
ecoldgicas, bioldgicas, econémicas, socialesy culturales; por lo tanto los problemas
asociados a la alimentacion estan arraigados en estos aspectos... (Asi) la nutricion
enfocadabajo esta Opticadebe tener en cuentaladiversidad étnicay cultural en el analisis
yaplicacién de estrategias institucionalesy comunitarias” (Trujillo, 1995: 18).

Para el caso concreto de Guatapé cabe mencionar que muchas de las estrategias desarrolladas con
miras amejorar la seguridad alimentaria de los pobladores no han tenido en cuenta, desde mi puntod e
vista, la cultura alimentaria local, lo que ha contribuido al poco rendimiento, si no al fracaso, de muchas
deellas. (Este punto fue discutido en unade las asesorias conLizeth Marelly Alvarez, estudiante de
maestria en Antropologia quien se encuentra desarrollando un“Estudio etnoecolégico de plantas
promisorias de uso alimenticio en Guatapé” y tutora de esta investigacion).

*Como datoimportante se tiene que en Guatapé parael afio 2007 segunlos resultados arrojados pore |
estudio estadistico realizado por MANA sobre el estado nutricional de 144 nifios que pertenecenal
programa de complementacién alimentaria: el 29.2% de la poblacion presenta riesgo de desnutricion
global o bajo peso para su edad, el 39.6% presenta riesgo de desnutricion crénica, es decir una estatura
por debajo de laesperada parasu edad, y el 13.2% presenta riesgo de desnutricion aguada o bajo peso
para suestatura. (U.P.B-MANA, 2007).
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(comunicacion personal. 9 de junio de 2008); y Maria Luz Garcés que ‘“las
cabezas de pescado las cocino y las hago en caldito para la nifia, Pitalo y
Sarita y pa’ nosotros lo frito...(0) cuando hago aguasal de huevo se la hago a
él solo y pa” nosotros lentejas, como a él no le gustan que porque saben a
afrecho” (comunicacion personal. 6 de junio de 2008). Los tratos diferenciales
con las personas se reflejan en el orden, alimento o tamafio de la porcion,
especialmente los de mayor valoracion dentro del patron alimenticio local, en
este caso podria tratarse de la carne; proporcionado a cada miembro de la
familia. Asi, con relacion a las preferencias en el reparto por producto se
presenta la situacién de dofia Rubiela la cual asienta: “lo importante es que
resulte pa” darle a aquel por ahi alguito, yo no..., en cambio él tiene que ser
con carne, huevo, sardina o pescado frito, a él no se le puede dar pelado”

(comunicacion personal. 3 de junio de 2008).

No sélo los fenbmenos econémicos pueden introducir alteraciones en los
habitos alimenticios, también ideologias, practicas y creencias (tablues) propias
de cada cultura relacionadas con los estados fisiol6gicos del ciclo vital humano
como la gestacion, la infancia, el embarazo, el postparto (dieta) y la ancianidad
entre otros, lo logran. Las vivencias durante los periodos de gestacion, nifiez y
lactancia se han constituido en algunos de los procesos alrededor de los cuales
las diferentes culturas demandan cuidados especificos, a saber: rezos,

practicas de cuidado corporal y una alimentacioén diferente a la habitual.

Al margen de lo dicho, se observa en relacién a la comunidad de Guatapé, que
la dieta suministrada tanto a las madres gestantes o lactantes, como la del nifio
recién nacido y durante los primeros afios de infancia es especial, diferente y
esta provista de prescripciones y prohibiciones alimentarias tradicionalmente
instituidas. Pese a esto, es cada vez mas marcado el abandono de dichas
practicas, debido, entre otras cosas, a la escasez de recursos econémicos y a

la influencia de los medios de comunicacién y de los diferentes entes
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gubernamentales, estos Ultimos basicamente a través de proyectos® vy
capacitaciones, quienes procuran modificar los habitos alimenticios de las
familias, alegando que muchas de estas practicas y costumbres son

inadecuados desde el punto de vista nutricional.

Las experiencias personales de algunas de las madres locales permiten
hacerse a una imagen global de las caracteristicas y particularidades de la
alimentacion durante cada uno de los estados fisiol6gicos. Asi por ejemplo se
encuentran los casos de Aidé Restrepo, Nubia y Rosalba Hernandez quienes a
través de sus comentarios dejan ver como, durante los periodos de embarazoy
lactancia, muchos alimentos adquieren relevancia, una de ellos y quizas el
principal es la gallina, dado que estos le otorgan a las madres o al bebe recién
nacido unos beneficios que le permiten entre otras cosas recuperar la debilidad
ocasionada por el parto y proveerle una “alimentacién nutritiva” al bebé por
medio de la leche materna, ademas de esto, también se mencionan algunas de

las prohibiciones y tabues relacionados con los diferentes ciclos vitales:

“el caldo de gallina es solo cuando uno esta de dieta, los frijoles casi
no porque son mas pesados y a uno siempre lo cuidan de muchas
cosas asi... también me daban cosas calientes... Aidé me cuido
cuando Leidy, ella me daba caldo de gallina y lechita y cositas
calientes, eso que con caldo todos los 40 dias eso cansa, claro que
era diferente, con carne y cositas asi, pero ella trataba de variar un
poquito las cosas, es que ese caldo de gallina a todas horas es muy
cansoén” (comunicacion personal de Nubia. 22 de mayo de 2008),

“las dietas, la primera me la cuidé mi mama, ella nos hacia tomar
mucho apio que para que la sangre quedara bien limpia, ella nos
hacia bebidas de apio y perejil... y los trastos, no se puede nada
mojado sino sequito que porque esa agua gue uno se toma disque le
infla el estbmago, entonces toda la loza tiene que ser sequita, nada
de comida en platos mojados ni mojar la olla antes de servirle a la
que esta en la dieta, también, no serenar las comidas tampoco, Si
hay que pasarla por fuera hay que taparla con una tapa; tampoco
una persona puede entrar serenada donde esta el bebe porque el
nifio se serena y se enferma, empieza a ensuciar como verde y
llorando... ellas lo cuidan a uno muy bien, le hacen tomar el caldito

“8 Lamayoriade los proyectosque se desarrollanen Guatapé encaminadosamejorar elestado
nutricional de lacomunidad son orientados por MANA (Plan de Mejoramiento Alimentari oy Nutricional
de Antioquia).
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de la gallina criolla los primeros 20 dias, que no falte el caldito y
mucho liquido para que baje buena leche para darle alimento a los
hijos. La canela no puede faltar en el chocolate, mas que todo es
apio y canela que para que le seque el ombligo al nifio méas rapido
porque todo eso sale en el alimento, en la leche materna y eso le
ayudaba a que el ombliguito le sanara mas rapido” (comunicacion
personal de Aidé Restrepo. 24 de mayo de 2008),

‘mi mama me daba gallina, cuando yo empezaba embarazo,
empezaba a echar gallinas y las cuidaba con platano nifio, porque es
gue las gallinas criollas tienen muy buena sustancia con el platano
nifiito o con papita, es que a mi nunca me ha gustado el caldo con la
mera carne” (comunicaciéon personal de Rosalba Hernandez. 14 de
mayo de 2008).

En los anteriores comentarios citados, se logra percibir ademas que con
regularidad la madre u otra pariente o0 amiga cercana al grupo familiar es la
encargada del cuidado de la parturienta 'y del recién nacido durante el periodo

de dieta, 40 dias después de que la madre de a luz.

En cuanto al patrén evolutivo de la dieta alimentaria del nifio, este se resume
de la siguiente manera: en la etapa inicial como es natural la leche materna es
el alimento basico, es suministrado por la madre los primeros tres o seis meses
0 hasta que puedan hacerlo; luego mas o menos desde los tres meses pasan a
darles “probaditas” de comida de sal entre ellos sopas y otros alimentos
livianos; después de los cinco o seis meses incluyen en la alimentacion el
huevo y la tinta de frijoles, en ocasiones hay madres que también les dan de
comer el grano de frijol; y finalmente a partir de los nueve meses
aproximadamente la alimentacion es completa, es decir: el bebe consume de
todo lo que se prepara en la casa, obviamente en cantidades pequefas,
acordes a su edad. Lo anterior se resume en las palabras de Aidé Restrepo y

Maria Luz Garcés:

“mis hijos fueron alimentados con leche materna hasta los 6 meses,
ya después de los seis meses les empecé a dar medio juguitos y
sopitas a medio probar, sopitas mas que todo de guineo que es lo
que mas les alimenta... de los seis meses en adelante les di un
poquitico de huevito tibio” (comunicacién personal. 24 de mayo de
2008);
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“a los tres meses le empecé a dar de todo a la nifia pa” que probara
y no le hiciera dafio... el huevito se lo daba tibio, blandito y le sacaba
una cucharadita de clarita para que se fuera acostumbrando... yo no
espero sino tres mesecitos y les voy dando de a tres cucharaditas
cafeteras, pa’ que ellos vayan aprendiendo a comer de todo”
(comunicacion personal. 6 de junio de 2008).
Otro punto de analisis importante, dentro del estudio de la cultura alimentaria,
es el referente a la limpieza de la cocina, pues a través de ella se revelan
diversos aspectos de la dinamica interna del grupo familiar, como por ejemplo

los relacionados con la divisiéon del trabajo.

En el caso de Guatapé las actividades asociadas al limpiar, estan directamente
vinculadas a la mujer, llAmese mama4, hija u otra, ella es la encargada de todas
las labores domesticas, asi ha sido tradicionalmente. El lugar comun para lavar
los utensilios es el lavaplatos. La cocina generalmente es limpiada después de
cada comida, de haber preparado e ingerido los alimentos. Las herramientas
empleadas para esta labor son por lo regular un trapo viejo en desuso o en su
defecto una esponijilla de loza de diferentes marcas comerciales, también
utilizan jabén en barra de marca Rey o LAVA o en crema de marca Axion casi
siempre, no obstante, es mas frecuente el uso del jabén en barra, esto
probablemente se deba a que el otro jabdn tiene un precio mas alto en el
mercado y su duracién es menor, asi lo expresa Rubiela: “es que a mi me hace
mucha falta el jabdn en barra porque ese Axion se me llena mucho de agua, se

ablanda mucho y no me rinde nada, en la semana ya estoy sin nada

(comunicacion personal. 3 de junio de 2008).

Habitualmente los guatapenses hacen un manejo adecuado de los residuos “lo
que es plastico y todo eso, eso lo quema uno y lo otro como cascaras cuando
hay vacas por ahi se le tiran o si no lo utiliza uno para abonar lo poco que tiene
uno en la huerta” (comunicacién personal de Nubia. 22 de mayo de 2008). En
la comunidad se tiene una cultura del reciclaje “los sobraos los echo en una
caneca verde y cada ocho dias los recogen, pero si se separan los papeles,
también se sacan cuando pasa la basura, es que nosotros reciclamos”

(comunicacién personal de Dolly Rojas. 1 de junio de 2008). Gracias a las
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labores de la administracion municipal, que por medio de capacitaciones ha
motivado y ensefiado a los pobladores a que hagan un manejo adecuado de
los residuos (comunicacion personal de Blanca Usma, encargada de la
seguridad alimentaria de Guatapé. 8 de mayo de 2008). Al respecto de las
capacitaciones realizadas por la administracion local se pronuncia Blanca

Ceballos:

“oiga pero estuve en unas capacitaciones de reciclaje y aprendi

mucho de eso... entonces ya recoge ya uno esas latas, todas esas

cosas asi y las recicla uno, los papeles los amontona y después los

quema...también lo que se vende como lata, a veces se vende... no

pero en reciclaje por ahi siempre esta pasando la volqueta el lunes y

el viernes, entonces es tenerlos amarrados y que llegue la volqueta y

fun y ya” (comunicacion personal. 24 de mayo de2008).
Para finalizar, es pertinente decir que la alimentacion en el municipio de
Guatapé no ha sufrido variaciones drasticas en lo que respecta a la dieta del
pasado a esta parte; “por aqui no cambia la comida” (comunicacion personal de
Blanca Lucia Ceballos. 24 de mayo de 2008), “no se pierde la tradicion de la
comida porque todavia se come sancocho y frijoles, en muchas partes”
(comunicacién personal de Dolly Rojas. 1 de junio de 2008). Sin embargo, y a
pesar de que los guatapenses no manifiestan ninguna intencion de cambiar sus
habitos alimenticios, afioran las comidas de sus antepasados y es que
“anteriormente las comidas sabian mas bueno y no tenian tanta cosa”
(comunicacién personal de Rubiela. 3 de junio de 2008). Los viejos en especial
hablan orgullosamente de las diferentes preparaciones culinarias como por
ejemplo el bizcocho de arriero, las arepas enterradas en las cenizas, el tapado

de maiz, las estacas de mote y la hojaldra49, entreotras.

* Eltapado de maiz, las estacas demotey la hojaldra sonrecetas culinarias que aunque no se prepare n
con frecuencia aun contintan dentro del repertorio culinario de la comunidad, pero se consumen muy
esporadicamente, casi siempre enocasiones especiales comolavisitade unfamiliaruotraeventualidad
similar. Por el contrario el bizcocho de arriero y las arepas enterradas enlas cenizas desaparecier on
completamentedelaalimentaciéndelosguatapenses, quizasestose debaalacomplicadaelaboracion
yaltiempo que requiere la preparaciénde estos alimentos. Asilo asegura dofia Rosa Parra:

“elbizcochode arriero... claro que yo yanolo preparo porque ya no hay del maiz fino para
hacerel bizcocho...esmuybueno perolahechaesmuymalucaporque elmaizesmuyduro
yunolotiene que echararemojar el diaantes pa” que ablande, al otro dialo muele,
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despuésuno calientaunapiedraque seaalgoplanchaentoncesyaesemaizyamolidoen
harinaunoloechaallayloaplanaylopisaconlasmanosounacuchara, bienpisaditoy
ahi se asan” (comunicacion personal. 8 de junio de 2008).



CAPITULO IV:

CREENCIAS Y PRACTICAS
ALIMENTARIASENLA
CULTURA GUATAPENSE.
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La cultura hace referencia a un sistema de signos y de simbolos por medio de
los cuales el ser humano interpreta y dirige sus acciones en el mundo. Ella

“denota un esquema historicamente transmitido de significaciones

representadas en simbolos, un sistema de concepciones heredadas

y expresadas en forma simbodlica por medio de las cuales los

hombres comunican, desarrollan y perpetuan sus conocimientos y

sus actitudes frente a la vida” (Geertz,1997:88).
Por tanto, todo el universo simbdlico que se presenta a partir de cada suceso
cultural encierra todo tipo de actividad humana, incluida la alimentacion. Asi
pues, mas que una experiencia material de consumir, el alimentarnos es una
representacion abstracta de la cultura a la que se pertenece donde se ven
inmersos parametros de orden social y cultural (Fischler, 1995) que, como bien
lo asegura Bourdieu (en: Sloan, 2005), entran a definir y controlar los gustos y
las preferencias alimentarias. De igual modo los hébitos alimentarios estan
siempre influenciados por factores socioculturales tales como: la clase social, la
ideologia, la educacion y el ambiente social, entre otros (Nunes dos Santos,

2007).

En efecto, la alimentacion permite reflejar el vinculo existente entre la analogia

naturaleza (ser biolégico)/cultura (ser social), dado que por medio de ella

“no solo establecemos relaciones con la naturaleza sino entre
nosotros mismos. Ciertamente, nuestra naturaleza biolégica
determina la necesidad de comer, pero no prescribe cémo, cuando,
dénde y con quién tenemos que comer. Es por tanto la cultura la que
estructura el acto de comer, al que reviste de muy diversas formas,
contenidos y significados”
(http://Iwww.museosdetenerife.org/file_item.php?ftable=arc_archivos
Cc+&fname=arc_archivo&fid=113&fpk=arc pk&ftype=arc archivo e
xt, consultada el 20 de febrero de 2009).

Por consiguiente, la alimentacion se presenta como un complejo entramado de
creencias, conocimientos y practicas que condicionan y estructuran social y
culturalmente el comportamiento alimentario humano (Gracia, 2000. En:

Ikaskuntza, 2000). En este sentido, el acto de comer en tanto que una


http://www.museosdetenerife.org/file_item.php?ftable=arc_archivos
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necesidad fisiologica vital incluye ademas una dimensién imaginaria, simbdlica

y social®.

La cultura alimentaria integra codigos ya adquiridos que han sido transmitidos
de generacién en generacion por instituciones como: la familia®, la escuelay la
iglesia; originando un sistema de simbolos a través del cual, se devela la
particular manera en que determinada cultura interpreta y percibe el mundo y la
existencia®®. Dicho conjunto de cAdigos se convierte en el mecanismo que
regula y equilibra la vida colectiva de una sociedad utilizando como medio de
control el cuerpo humano, definiendo asi la identidad individual desde el

colectivo. En relacion a lo anterior se pronuncia Restrepo (2003:16):

“la cultura alimentaria es una estructura normativa que implica una
codificacion del deseo y una operatividad social de valores
estandarizados que proporcionan seguridad. Esta actua sobre el
cuerpo, lo marca, lo regula, lo construye a su imagen y semejanza.
La cultura alimentaria se constituye en una herramienta de la cultura
para intervenir y controlar el cuerpo”.
Asi pues, segun lo plantea Fischler (1995), comer es un acto simbdlico; a los
alimentos se le asignan valores y significados que incluyen, entre otros, lo
religioso, lo social, lo magico y formas de ejercer y expresar poder y
hospitalidad. Por lo tanto, la alimentacidon crea un acceso directo a través del
cual se reflejan las manifestaciones del pensamiento simbdlico a la vez que se

establece en una forma de simbolizar la realidad. De ahi que cada sociedad

*os alimentos constituyen para el hombre al mismo tiempo fuente de energiay nutrientes para su
biologia, mercancia enla esfera econémica y simbolo enlos ambitos social y religioso (Busdiecker, et al
2000).

*LElentornofamiliares quizasla principal institucién por mediode lacual se difundeny perpetuan de
una generacién a otra los rasgos culturales (costumbres, creencias, habitos, etc.) a través del tiempo,
hecho que se denomina enculturacion.

%2 Todos los grupos socialesincluyen ensus creenciasimbolosy rituales sagrados, algunosde ellosson:
los tablies y el animismo; utilizados como medios a través de los cuales expresan simbolicamente las
ideas en el campo sobrenatural (Acosta, et al 1997).
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apoyada béasicamente en el sistema de creencias y valores® determina
aquellos alimentos que son objeto de tabis® o no y fabrica categorias® para
los mismos, por ejemplo: buenos y malos, comestibles no comestibles,
saludables y no saludables, calientes y frios, puros e impuros, ordinarios y
festivos®®; a partir de las cuales realizan la eleccion alimentaria® y erigen las
normas que rigen las experiencias personales con la comida y las relaciones

con el resto de personas (Contreras, 2007).

Ahora bien, en lo que respecta a las alteraciones en los habitos alimentarios,
estas no son provocadas exclusivamente por fenbmenos econémicos, politicos,
sociales, etc., sino que ademas estan fuertemente impregnados por el marco

ideoldgico en el que se desarrollan, en otros términos por el sistema de

*3Engeneral, estetipodevaloresserefrierealoque seconsideraqueesbuenoomaloparaelcuer po,
para la salud o para el alma.

* Los alimentos tabis son aquellos alimentos que por razone s culturales, sociales o religiosas no son
permitidos para el consumo, no son entendidos o son absolutamente desaprobados, y son por lo tanto
tabus para la sociedad en general o para un grupo dentro de ella.

% “| os seres humanos procesamos y ordenamos la informacién percibida a través de los
sentidos; y esto implica definir categorias de objetos o de seres, formar conjuntos,
establecer jerarquias, relaciones de exclusién, de inclusion y de compatibilidad o
incompatibilidad. El sistema de clasificacion que resulta finalmente, sirve asu vez, de
orientacion en el mundo y constituye una especie de tamiz a través del cual se percibe lo
real. Estos sistemas sonenocasiones el resultadodeltrabajode especialistas ocientificos,
como es el caso de las taxonomias botanicas y zooldgicas accidentales. Sin embargo
existen sistemas popularesy étnicos de clasificacion que funcionan conlégicas distintas a
las nuestras. En algunos de estos sistemas se agrupan en un mismo conjunto plantas,
animales, seres inertes y fenédmenos meteorolégicos, por razones que escapan al
observador extranjero, pero que son estrictas de acuerdo a la cosmologia del grupo
humano que la ha desarrollado. Puede operar asociaciones por semejanza, por
contigtiidad, por propiedades magicas, por uso, etc., Incluso, es frecuente que se utilice
mas de un criterio para definir cuales objetos pueden ser agrupados enunacategoria”
(Turbay, 2002: 89).

%8 “Asi como se llega a clasificar ciertos alimentos como buenos o malos, frios o calientes,
aptosonoparalos nifios (as) y puérperas, apropiados para ciertos tiempos de comida, con
mayor o menor estatus o valor nutritivo, etc. A la vez, la disponibilidad de recursos
financieros, gustos y preferencias afectan la aceptabilidad de los alimentos. Todo esto
determina el patrén alimentario de la poblacién”
(http://bvssan.incap.paho.org/local/SAN%20local/casos%20de%20%C3%Axito/SAN%20V
illa%20Centenario%200PS.pdf, consultada el 20 de febrero de 2009).

°"« . aveces el hombre puede preferir alimentos con valor simbélico. Estos pueden ser aceptables desde

el puntode vistaorganoléptico, perodesprovistos de valor nutricional” (De Garine, 1995:131).


http://bvssan.incap.paho.org/local/SAN%20local/casos%20de%20%C3%A9xito/SAN%20V
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simbolos, tabues, practicas y creencias propias de cada cultura (Duhart, 2002)
asociadas particularmente a las diferentes etapas fisioldgicas del ciclo vital del
hombre y para las que se desarrollan mecanismos especificos de cuidado,
como: variaciones en la dieta alimentaria habitual, rezos y practicas de cuidado

corporal.

En suma, todas las creencias se desarrollan, transmiten y adquieren significado
en el marco del grupo social que las reconoce y practica. Por consiguiente, las
elecciones y los comportamientos dietéticos obedecen al conjunto de creencias
y valores o estatus moral® atribuidos a los alimentos y estos se hacen
manifiestos en las multiples prescripciones y prohibiciones implantadas en
materia de alimentacion. Asi pues, los condicionantes ideoldgicos existentes en
cualquier cultura son determinantes fundamentales de las practicas
alimentarias y por ende de la salud. De esta forma lo expresa Castillo (2001:
346): “Los mitos sobre alimentacion condicionan los hébitos nutricionales de
muchas personas y pueden influir de forma decisiva en su salud”. No obstante,
algunas de las costumbres y creencias populares se consideran erréneas®
desde el punto de vista del saber cientifico, ain cuando sean lbgicas y

efectivas en la vida de las personas que las sustentan.

De acuerdo a lo planteado, se observa en relacion al sistema ideoldgico de la
comunidad de Guatapé, que gozan de mayor atencidon y estan mas arraigadas
en el entorno cultural, aquellas creencias que tienen una relacién directa con

los ambitos de la salud y la enfermedad. Asi mismo, los dogmas y las practicas

%8 4 aalimentacién comporta casi siempre una posturamoral. La eleccién delos alimentos
y el comportamiento del comensal estan inevitablemente sometidos a normas religiosas,
medicas, sociales, y, por tanto, sancionados por juicios. En el curso del cambio social y
civilizatorio, los criterios que presiden aestosjuicios evolucionan, aveces masivamente. El
estatus moral de ciertos alimentos, sus significaciones y sus connotaciones sufren de
manera directa el efecto de estas evoluciones. Ciertos alimentos, en funcién de
particularidades que les son propias, estan mas “cargados” simbdlicamente que otros”
(Fischler, 1995: 265).

%% “E/ mito alimentario se presenta muchas veces como resto de un pasado de ignorancia, perotambién
esdebidoacreencias erréneas fomentadas porintereses comerciales, econémicos y por una publicidad
tendenciosa” (Castillo, et al 2001: 346).
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tradicionales que atafien a la alimentacion estan ligados principalmente a los
estados fisioldgicos de la gestacion, el puerperio® y la lactancia; e intervienen
fundamentalmente en aspectos tales como: el cuidado del cuerpo y los hébitos
alimentarios. Ademas, se reconocen también algunos tabules alimentarios

asociados directamente con diversas enfermedades.

Asi pues, en la informacion aportada por las madres de familia a cerca de las
particularidades de la dieta provista durante los diferentes periodos fisiolégicos
femeninos, a saber: embarazo, posparto y amamantamiento; adquieren
relevancia las clasificaciones populares, en especial la categoria de
caliente/frio® relativa tanto a los alimentos como a los estados térmicos

corporales y a las enfermedades.

El sistema caliente/ frio es usado como medida para clasificar los alimentos,
diagnosticar enfermedades y mantener o recobrar la salud (Contreras, 1995).
En lo que atafie a la alimentacion, estos conceptos se relacionan con la
armonia y equilibrio que deben guardar las personas con la naturaleza y
categorizaciones de los alimentos, es decir con las caracteristicas intrinsecas
frias y calientes de los elementos que se consumen (Acosta, 1997). No
obstante, varias investigaciones recientes muestran que la clasificacion popular
de frio/caliente esth empezando a tener menos presencia en las comunidades
que tienen acceso a los sistemas de salud. Asi lo plantea Miriam Bertran Vila

(2005: 71) para el caso de los indigenas mexicanos:

“la clasificacion frio/caliente se presenta como un sistema complejo
que regula el comportamiento alimentario que esta ligado con la
cosmovision indigena. La importancia simbdlica de esta clasificacion
se muestra en su presencia a hivel cognitivo en algunas

% 0O dieta: término popular utilizado para designar el periodo comprendido entre el nacimiento del nifio
y el retorno de la madre a la vida cotidiana. Cientificamente son 40 dias tiempo que se demora el Gtero
para regresar a su tamafio normal.

®1Segun plantea De Garine (1995: 141) “resulta muy atractiva laidea de considerar la dicotomia de
caliente y frio como una categorizacion humana universal y fundamental de la que ha surgido lamayoria
de la teorias culinarias y dietéticas, (ademas hay que tener en cuenta que) el juicio sobre estas
cualidadesestainfluenciado por el sexo, laedady elgrupo social alque lapersonapertenece”.
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comunidades, aunque probablemente en muchos casos ya no se

usen tan rigidamente en términos practicos en la medida que van

teniendo accesos a los sistemas de salud”.
Ahora bien, retomando el tema de las variaciones de la dieta proporcionada a
la mujer en los estados vitales especificos, se percibe en la cultura alimentaria
local la inclusién masiva de algunos alimentos como la gallina®® y el chocolate
caliente, los cuales alcanzan un mayor estatus moral y preeminencia durante
este tiempo a razon de los beneficios que estos le otorgan tanto a la madre
como al recién nacido, unos de los cuales son: la recuperacion de la mama de
la “debilidad” ocasionada por el parto®® y la produccién de abundante y nutritiva
leche materna para el bebé. Los relatos de unas de las mujeres entrevistadas
dan fe de lo dicho anteriormente: “a mi me daban mucho chocolate, eso era
cada medio segundo unas tasas de chocolate, y caldo de gallina... es que el
chocolate es muy caliente y lo que es la matriz queda muy débil y entonces con
eso lo recuperan a uno” (comunicacion personal de Maria Alfonsina
Hernandez. 28 de mayo de 2008); ademas “eso es lo que hay que tomar para
que la leche salga bien buena” (comunicacion personal de Maria del Rosario
Castafo. 28 de mayo de 2008).

Algunas plantas® han sido también un recurso importante utilizado en la

alimentacion, tanto de la madre como del recién nacido, basicamente como

%2 Sepiensaque*las gallinas criollas sonmas sanas porque son cuidadas consancochoymaiz”
(comunicacion personal de Aidé Restrepo. 22 de mayo de 2008).

%3El parto es pensado como un fenémeno frio, por tanto lo mas recomendado es evitar consumir
durante el puerperio (préoximos 40 dias después de haber dado a luz) alimentos que ostenten esta
misma condicion (gaseosas, agua u otro alimento serenado) pues estos le podrian ocasionar tanto a la
madre como al recién nacido (a través de la leche materna) algunas enfermedades, entre ellas los
colicos, porexceso defrio. Porel contrario la mujer en este estado debe incluiren sudieta alime ntos
calientes como el chocolate y la agua panela ya que estos le permiten sudar y sacar el friorecogido enel
momento del alumbramiento, conservando asi el equilibrio frio/caliente que regula los estados del
cuerpo (Sesia,1992).

% “Desde etapas remotas en la historia de la humanidad, he existido unarelacién estrecha
y armonica con la naturaleza. La explicacion del uso terapéutico de las plantas en la
medicina popular, se basa en los principios del pensamiento magico. Tanto en lamedicina
popular como en latradicional se han utilizado a la par por diferentes comunidades y por
diversos motivos; uno es el econdémico, porque es mas facil adquirir una planta, que



86

medio para la prevencion y curacion de enfermedades. De esta manera,
también se emplean en bafios y para sacar los frios®®. Asi pues, las bebidas o
aromaticas de apio, por ejemplo, “se consumen para que le seque el ombligo al
nifio mas rapido, porque todo eso sale en el alimento, en la leche materna y
eso le ayuda a que el ombliguito le sane mas rapido” (comunicacion personal
de Aidé Restrepo. 24 de mayo de 2008); igualmente sirven “pa’ cuando uno
tiene cdlico o dolor de estomago o como anticoagulante cuando esta en dieta
pa’ votar la sangre mala” (comunicacion personal de Carmen Chaverra,
promotora social de la vereda La Pefia. 9 de junio de 2008). El perejil es otra de
las plantas importantes en el marco del sistema ideoldgico de los guatapenses,
dado que se le atribuyen propiedades magicas como la de poder “limpiar la
sangre” (comunicacion personal de Aidé Restrepo. 24 de mayo de 2008),

especialmente después del parto.

Asi mismo, existen otros alimentos y plantas, no vinculados a los ciclos
fisiologicos femeninos, aprovechados en la dieta alimentaria, alrededor de los
cuales se establece un conjunto de creencias y tabues relacionados con la
salud, en especial con lo concerniente a las enfermedades digestivas y

epidérmicas®®. Es el caso del anis que se considera “bueno para el dolor de

someterse atratamientos largosy costosos; también se utilizan por tradiciones que vienen
desde los antepasados” (Acosta, et al 1997).

% Analogamente, las plantas también desempefian un papel fundamental dentro del pensamiento
ideolégico delas puérperas de CalicomolodemuestraAcosta(etal 1997) enel estudiorealizadoenlas
instituciones de salud de nivel uno de la zona:

“Enelandlisis delainformacién se encontraron también los diferentes usos de las plantas:
para purificar el cuerpo, sacar el frio, sacar los "malos humores." Para ello se hace el bafio
del cuerpo con hierbas en agua tibia o caliente; de ninguna manera se debe utilizar agua
fria, porque se puede producir "una enfermedad que no se quita con nada." El bafio es muy
especial; algunas lo practicaban dia de por medio, mientras que casi todaslorealizaban a
diario con diversas hierbas como rosa, romero, albahaca, citronela, yerbabuena, salvia,
etc. Las hierbas también se utilizan para calmar los dolores producidos por los entuer tos o
colicos; para ello emplean tomas preparadas en forma de bebidas con canela, suelda con
suelda, yerbabuenamezclada con poleo y apio, cebollalargay muchas otras plantas alas
gue se les atribuyen beneficios”.

% “as creencias de tiempos pasados sobre las relaciones entre la alimentacién y la salud
se pueden contrastar con los medios cientificos actuales y es curioso comparar la gran
diferencia que se aprecia entre los mitos creados en nuestros dias por la publicidad
tendenciosa, que ha calado hondo sobre laignorancia, y aquellas creencias antiguas con
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estomago” (comunicacion personal de Aidé Restrepo. 22 de mayo de 2008) al
igual que la manzanilla (comunicacion personal de Nubia. 22 de mayo de 2008)
que a su vez es utilizada “pa’ curar la diarrea y los nervios” (comunicacion
personal de Aidé Restrepo. 22 de mayo de 2008). El repollo y la col “que de por
si son frios, son muy malos para el colon” (comunicacién personal de Guillermo
Vergara. 22 de mayo de 2008), sin embargo las hojas de ésta ultima “son muy
buenas pal” azucar” junto con la cidra la cual ‘licuada en agua sirve para
adelgazar” (comunicacion personal de Rubiela. 3 de junio de 2008). Otros de
los alimentos estimados como malos para el colon son “la sopa de lentejas, el
café, el queso y la leche porque tienen mucha grasa” (comunicacion personal
de Maria Luz Garcés Zuluaga. 6 de junio de 2008). Cuando el nifio se enferma
de gripe “hay que darle agua panela con limén” (comunicacién personal de
Blanca Ceballos. 24 de mayo de 2008) o zanahoria “que es muy buena porque
tiene mucha vitamina c... Las cabezas de pescado son muy buenas para el
cerebro y pa’ la piel las ensaladas” (comunicacién personal de Maria Luz
Garcés Zuluaga. 6 de junio de 2008). El estado humoral puede ser afectado por
algunos alimentos como por ejemplo “el aji (que) pone méas de mal genio alas
personas... por eso alguien que sea malgeniado o le den muchas rabias no
pueden comer aji pique porgue se pone mas malgeniado” (comunicacion

personal de Dolly Rojas. 1 de junio de 2008).

Por otro lado, se cree que los desequilibrios térmicos®’ emanados por una

corriente particularmente de aire frio®® o por sustancias catalogadas

una base empirica, transmitidas durante generaciones por latradicion oral. En todo caso,
lo que necesita hoy la ciencia es una mayor difusién que desmienta esas relaciones
erréneas que se atribuyerony ain se hacenalacomidayasuinfluencia sobre lasaludy el
comportamiento humano”
(http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_ a ¢ omer_bien/curiosidades/2
008/10/22/180930.php , consultada el 21 de febrero de 2008).

%7 Sise llega aromper el equilibrio enla naturaleza por la alteracién de los elementos opuestos como::
luz/oscuridad, frio/caliente, humedad/sequedad, etc.; se pierde la armoniay se produce por ende una
enfermedad como consecuencia de un desequilibrio (Carvalho, 1992).

% Esta puede penetrar por el contacto directo de la muijer o por intermedio de objetos expuestos a los
efectos de lanaturaleza.


http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/curiosidades/2
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popularmente como tal, hacen vulnerable a la madre y al recién nacido a
contraer ciertos padecimientos. De acuerdo con esto, Aidé Restrepo, una de

las entrevistadas, refirio que:

‘los trastos no se pueden mojados sino sequitos, porque esa agua
que uno se toma disque le infla el estomago... nada de comidas en
platos mojados, ni mojar la olla antes de servirle a la que esta en la
dieta... no se deben serenar las comidas y si hay que pasarlas por
afuera hay que taparlas con una tapa... tampoco una persona puede
entrar serenada donde est& el bebé porque el nifio se serena y se
enferma, empieza a ensuciar como verde y llorando” (comunicacion
personal. 24 de mayo de 2008).
Recopilando la informacién expuesta lineas arriba, es preciso decir que, dentro
de la cultura guatapense la alimentacién suministrada a las personas durante
los diversos fendmenos fisiol6gicos mencionados es especial, diferente y esta
provista de reglas e interdicciones alimentarias que buscan garantizar el
bienestar (salud) de la madre y el hijo, y que han sido tradicionalmente
instituidas. Sin embargo, a causa de la escasez de recursos econémicos y de
la intervencion de las entidades gubernamentales y de los medios de
comunicacion®® en el sistema ideoldgico cultural, argumentando que algunas de
estas practicas y costumbres son inadecuadas desde el punto de vista
nutricional, muchas de las creencias alimentarias han sido abandonadas y los

habitos alimenticios de las familias modificados.

% Un ejemplo delainfluencia delos medios de comunicacién enel sistemaideolégico de la comunidad
de Guatapéloproporcionaeltestimoniode GriseldaAgudelo: “esquealosnifiosnolesgustanlas
arepasde mote... el grande dice que no come que porque en laemisoradicen que se muere de cancer”
(comunicacion personal. 23 de mayo de 2008).
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4+ La construccion del embalse Pefol-Guatapé, en el década de los 60,

significo en la historia del municipio, un evento critico, dado las multiples
transformaciones que indujo, ademas del profundo impacto, reflejado no
so6lo en los diferentes dmbitos socioculturales sino ademas en la nueva
panoramica del territorio; y el importante cambio en la dinamica
econdmica local, pasando de una economia agricola y ganadera a una

economia turistica y, en menor escala, agricola y piscicola

Con la inundacion el territorio guatapense se redujo sustancialmente, de
20 veredas a ocho, y las tierras agricolas mas productivas
desaparecieron, reduciendo los espacios agricolas a pequefias huertas
familiares, donde se cultiva basicamente: frijol cargamanto y papa, y, a
menor escala, algunas hortalizas y plantas medicinales, todos ellos
destinados al autoconsumo familiar, excepto algunas ocasiones en que

los excedentes son comercializados.

El sistema de produccion agrario de Guatapé, se caracteriza por su
pobreza e insostenibilidad, debido al deterioro de los recursos naturales,
la escases de terrenos propicios para la agricultura y la alta inversion
monetaria requerida para el abastecimiento de agro insumaos, situacion
que ha suscitado el aumento de la marginalidad rural, el abandono de
las préacticas agricolas por parte de los campesinos y la inclusion de los
mismos a otras actividades econdmicas, entre ellas, el turismo y la

ventas de bienes y servicios.

La cultura alimentaria guatapense responde a las caracteristicas del
patrén alimentario antioquefo, y no ha sufrido variaciones drasticas en lo
concerniente a la dieta del pasado. Se fundamenta principalmente en el
consumo de frijoles (cargamanto) calados y sancocho, como
preparaciones basicas. Asi mismo, el maiz sirve de ingrediente de varias
recetas, como: la mazamorra y las arepas, que usualmente acompafian
las comidas principales. ElI consumo de frutas y ensalada es muy bajo.

La coccién ocupa el primer lugar en el procesamiento de los alimentos.
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Técnicas de conservacion como el ahumado y el salado desaparecieron

para dar paso al uso de los electrodomésticos.

El ciclo de comidas es de cinco al dia: tragos de 5:30 a 6:30 am,
desayuno de 8:30 a 9 am, almuerzo de 12 a 1 pm, algo de 3 a 4 de la
tarde, y, finalmente, la comida de 6 a 7 de la noche. Los espacios de
consumo de los alimentos no estan definidos, sin embargo, los mas

comunes son: la cocina, la habitacion y el corredor.

Se distinguen dos tipos de instalaciones de cocina: tradicional y
modernas, en ellas disponen generalmente de uno o dos fogones. La
cocina ha sido un espacio tradicionalmente adscripto a la mujer, quien
se encarga de la preparacion de los alimentos, el reparto de los mismos

y la limpieza de la cocina.

En cuanto a las ideologias y practicas relativas a la alimentacion, se
observo, dentro de la cultura local, una mayor aceptacion de aquellos
dogmas que vinculan aspectos tales como: la salud y la enfermedad; los
cuales, a su vez, se relacionan especialmente con los ciclos vitales
femeninos, a saber: gestacion, puerperio y lactancia; y a algunas

patologias.

Debemos reconocer la necesidad de mejorar la calidad de la dieta de la
poblaciéon rural, sin embargo, los programas de atencidon a la
desnutricion deberian tener en cuenta el fortalecimiento de las parcelas
agricolas y la capacitacion de las mujeres que preparan los alimentos de
la familia, de modo que puedan recrear las preparaciones tradicionales,
rescatar aquellas que son valiosas desde el punto de vista nutricional e

ingeniar otras a partir de la diversificacién de los huertos.

Si bien es cierto que los programas del gobierno estan orientados al
mejoramiento de la seguridad alimentaria en Guatapé, estos no se
articulan a la cultura alimentaria local, dificultando la apropiacion y la

aceptacion por parte de los habitantes beneficiados con los programas.
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+ Se debe rescatar la memoria culinaria no solamente para el consumo
doméstico sino para ofrecer a los turistas platos tipicos. Ademas, la
poblacion méas pobre tiene derecho a una alimentacion variada y de
calidad, que permita disfrutar de los placeres de la vida y no Gnicamente
nutrirse adecuadamente. No basta con las galletas de bienestarina y el
vaso de leche saborizada que se ofrece a los nifios mas pequefos. Sus
familias deberian estar en condiciones de darles una buena
alimentacion, satisfactoria desde el punto de vista de la cultura y de la

salud, sin tener que recurrir a las donaciones foraneas.
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Figura 1: Mapa Politico del Municipio de Guatapé.

Fuente: www.guatape-antioquia.gov.co

"0 El anexorelacionado conel PATRIMONIO CULINARIO GUATAPENSE.doc se presenta en un folleto
adicional a este informe.
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