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Concita la atencién de la comunidad nacional e internacional los
temas relacionados con la alimentacion. Periddicos, revistas, libros
especializados, paginas de Internet, etc., muestran a diario su interés
en los temas relacionados con la nutricion, los alimentos que se
deben comer para tener una vida saludable, las comidas tipicas, los
platos exoticos, etc. Muchas universidades ponen a disposicion del
publico sus programas en gastronomia. El tema de la cocina pasé a
ser, desde hace algunos afios, tema de interés general.

La Instituciéon Universitaria Colegio Mayor de Antioquia no ha
estado ajena a esta situacion. Entre los programas que ofrece al
publico esta la Tecnologia en Gastronomia que tiene como objetivo
formar tecndlogos con fundamentos metodologicos, investigativos,
cientificos y tecnolégicos que les permitan atender la demanda
del sector gastronémico, en el contexto turistico. Este trabajo
investigativo es el resultado del apoyo que brinda la Direccién de
Investigaciones —CICMA- y la Facultad de Administracion a la
busqueda y divulgacion de la ciencia y la cultura.

Este estudio tiene como objetivo analizar algunas caracteristicas
de la regiéon antiquefia, su cultura, su gastronomia, su historia. Los
diversos aspectos culturales que se han conjugado a través del paso
de los siglos, desde el periodo prehispanico hasta la actualidad, que
permiten hablar de una cocina tradicional de la region, de una marca
o imagen que diferencia su gastronomia de otras del pafs y que es

necesario preservar como un importante patrimonio cultural.
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Cuando, hace dos anos, el doctor Arturo Carvajal Arboleda; la doctora Claudia Giraldo,
directora del GIET (Grupo de Investigacion en Turismo) de la Facultad de Administracion
Turistica; y el decano Camilo Restrepo me propusieron adelantar una investigacion en
el campo de la gastronomia, crei pertinente, debido a mi formacién profesional como
historiador, llevar a cabo una recopilaciéon de informacién que permitiera la construccion de
un texto sobre el proceso de consolidacion de la cocina tipica antioquefia.

Fue una experiencia enriquecedora en el conocimiento de la cultura regional para quienes
estuvimos vinculados a esta investigacion. El contacto con documentacién patrimonial de los
siglos precedentes permiti6é dimensionar el desarrollo dela region antiquefia, la transformacion
en su industria, los cambios que se van presentando en la cultura de sus habitantes generacion
tras generacion, la influencia de la gastronomia en los comportamientos que diferencian a la
poblacién antioquefia de otras regiones del pafs.

Es muy grato poder presentar este trabajo, después de una ardua investigacion, de visitar
las salas patrimoniales de las bibliotecas de la ciudad, el Archivo Histérico de Antioquia, de
recorrer las subregiones del departamento, disfrutar de la calidez de sus gentes, de contemplar
sus paisajes y saborear los diferentes y exquisitos platos que ofrece la gastronomia de
Antioquia y el Viejo Caldas. Solo queda el placer de una experiencia enriquecedora en toda la
extension de la palabra y que hoy se pone a disposicion del publico lector.

Se puede afirmar, sin temor a equivocacion, que la riqueza gastronémica de Antioquia y el
Viejo Caldas y de las demas regiones de Colombia queda por seguir siendo explorada. Estos
trabajos, que tratan de ser rigurosos en sus investigaciones, no son mas que la invitacién a
expertos e investigadores en las lineas de cultura, alimentacién y en muchos otros campos
del conocimiento a seguir indagando por las ricas propuestas gastronémicas de nuestras
regiones.

Son muy variadas las especias, semillas, tubérculos y demas productos alimenticios que
crecen en los valles y laderas de las montafias del pais, y con las que se pueden elaborar
exquisitos platos para llevar a la mesa. Nuevas propuestas gastronémicas estan en espera de
ser reconocidas a nivel regional, nacional y mundial para ser delicia de los paladares nacionales

y extranjeros y seguir marcando las diferencias culturales de las regiones y pueblos de




Colombia, en momentos en que la comida rapida intenta desaparecer las fronteras culturales
opacando la cocina tradicional.
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Este trabajo pretende hacer un aporte al conocimiento de la cocina
antioquefia. Una de las dificultades que encuentra el investigador
sobre temas de cocina regional o nacional en Colombia es la poca
informacién que sobre el tema aportan libros y revistas especializadas.
Al respecto, son muy valiosos los trabajos realizados por el experto
en historia y cultura culinaria antioquefa Julian Estrada Ochoa,
quien ha dedicado 30 afios de su vida a la investigacién sobre cocina
nacional y regional. El se considera investigador del universo de
la cocina y lo demuestra en todos los trabajos donde expone su
sapiencia en la materia.

Para los colombianos no hay cultura culinaria, como sf la hay para
los habitantes de paises como México, Espana, Peru, Italia, etc. La
poblacién colombiana, en su mayorfa, desconoce los productos
de su propia despensa y hasta de su huerta, a pesar de que en el
pais se tiene una de las cocinas mas ricas que existe en América
Latina. Colombia posee una diversidad de climas, pisos térmicos e
identidades culturales que cualquier otro pafs envidiarfa. La propuesta
que hace el mencionado Julian Estrada Ochoa es sobre la necesidad
de hacer una reflexién profunda sobre estos patrimonios culinarios
para reivindicar la cocina nacional.

En este trabajo se analiza la cocina tradicional de la regién

antioquefia, incluyendo el Viejo Caldas, tierras que fueron en su
tiempo colonizadas por antioquefios y que conservan hasta hoy sus




tradiciones culturales. La cocina de Antioquia, Caldas, Risaralda y Quindio tiene similares
caracteristicas, y en general en toda su cultura hay muchas similitudes.

ILa base de la dieta de los habitantes de estos departamentos a través de varias generaciones
ha estado determinada por el maiz, el frijol, el platano y la yuca, siguiendo unas férmulas
culinarias semejantes: la arepa, los frijoles con pezufia, el sancocho, el chicharroén, el chorizo,
la mazamorra, el claro, entre otros, son comunes en los cuatro departamentos, lo que deja
entrever una identidad cultural-gastronémica en Antioquia la Grande, como se le conoci6 a
esta region cuando el Eje Cafetero no se habfa desprendido de este departamento.

Analizar la cocina regional antioquefia permite conocer las caracteristicas de la vida social,
econémica y productiva de los grupos o comunidades que habitan en la regién. Estos analisis
dejan entender aquellos cambios que han ocurrido en su estilo de vida y como estos se
reflejan en la alimentacion y, en especial, en la desaparicion o adaptacion de saberes y practicas
culinarias. La integracion de la comunidad antioquefia a los procesos de urbanizacion,
globalizacién y nuevas condiciones de mercado transforman con gran rapidez sus practicas
culinarias. La cocina tradicional va desapareciendo o hibridandose con otras propuestas
culinarias del planeta.

La cocina tradicional constituye, pues, parte del patrimonio intangible de la comunidad
antioquefa y es a su vez un elemento de identidad y una pieza fundamental de las economias
regionales y locales unidas al desarrollo que presenta hoy el turismo. Centenares de personas
visitan diariamente la ciudad de Medellin, las capitales de los departamentos del Eje Cafetero
y todos los municipios que integran esta gran region. Los turistas vienen a degustar sus
patrimonios gastronémicos que cada vez se afianzan como sustento econémico de
innumerables familias dedicadas a las practicas culinarias tradicionales.

Aunque el tema central de este trabajo es la cocina regional, no se dejan de lado las
caracteristicas geograficas y de desarrollo que han posibilitado el importante lugar que hoy
presenta este departamento: una gran variedad de climas y condiciones topograficas diversas,
con una alta produccion agricola e industrial ubican a Antioquia en una posicion de privilegio
a nivel nacional. Obras de infraestructura de grandes dimensiones se han hecho o se viene

desarrollando en distintos lugares de la region: el tinel de Occidente, la hidroeléctrica de
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Porce, la represa de Pescadero, por mencionar algunas. Antioquia es un gran exportador
de oro, banano, maiz, café y muchos otros productos agricolas, lo que lo hace ser un
departamento lider.

Para hablar de la cocina antioquefa actual, se debe empezar por su pasado. Antioquia la
Grande tuvo en tiempos remotos sus primeros pobladores en condiciones de vida propias
de la época. Para el analisis del perfodo prehispanico en la region, fue necesario revisar textos
de importantes antropologos y arquedlogos, en especial los trabajos de Gerardo Reichel
Dolmatoff, publicados por Colcultura en el Manual de Historia de Colombia.

Rechel Dolmatoff hace un detallado analisis del poblamiento colombiano ocurrido varios
milenios atras y del desarrollo cultural de estos pueblos incluyendo ademas sus costumbres
agricolas y culinarias. También se consultaron algunos textos de cronistas del siglo XVI,
fundamentalmente La cronica del Perii de Pedro Cieza de Ledn, por haber sido este cronista
compafiero de Jorge Robledo en el momento de la conquista de Antioquia y haber recorrido
estas tierras narrando sus experiencias en los contactos con los pueblos indigenas de entonces.

Se aborda en este trabajo la cocina en la época de la Colonia y la Republica. Aunque sobre
el tema gastronémico no son muchos los textos de culinaria de estas épocas, si hay algunos
escritores como Tomas Carrasquilla quien en sus cuentos La marquesa de Yolombi y A la diestra
de Dios Padre, entre otros, habla de la cocina en la regién antioquefia en los siglos XVIII, XIX
y principios del XX. También el escritor vallecaucano Eustaquio Palacio en su novela E/
Alférez Real hace referencia a las costumbres y cocina de la época colonial.

Otro escrito orientado a la culinaria, publicado en 1853 por el gobierno colombiano, o
mas bien granadino, fue el Manual de artes y oficios, cocina y reposteria. Este ultimo texto tenfa
el propdsito de industrializar el pafs: se traté con esta gufa que los lectores aprendieran las
competencias del hacer y montaran sus industrias panificadoras. Las recetas que aparecen en
este manual son muy complejas y en algunos caso incoherentes.

Para el desarrollo de los alimentos en Antioquia se tuvo en cuenta algunos textos sobre

la historia de la industria en Antioquia, pero de manera especial La Historia de Antioquia de
E7l Colombiano, en formato de fasciculos, publicado en 1987, fasciculo XIX, «Historia de




la Industria Antioquefia» por Manuel Restrepo Yusti. En este texto se hace un detallado
analisis de las industrias de bebidas y alimentos en el departamento, su origen, desarrollo y
actualidad. De la misma coleccion se analizo, de manera muy especial, el trabajo realizado
en el fasciculo XXII «La cocina en Antioquia» por Julian Estrada; también los trabajos de
Neila Castillo «lLas culturas indigenas prehispanicasy, Jorge Orlando Melo «lLa conquista de
Antioquia», Roberto Luis Jaramillo «lLa colonizaciéon antioquefia, entre otros.

Para el analisis de la literatura gastronémica del siglo XX, se consultaron libros de interés
cultural, antropoloégico, historico, literario, asi como recetarios culinarios destacados,
considerando la importancia que tiene este libro para los aficionados a la gastronomia, la
cocina, la buena mesa y la cultura en general, y su aporte al fortalecimiento de la identidad
regional a través de su patrimonio cultural gastronémico.

Las recetas de cocina que aparecen en los textos de Maraya Vélez Lalinde «Coleccion
de recetas de cocinaw; Elisa Hernandez S. «Manual practico de cocina para la ciudad y el
campo»; dona Soffa Ospina de Navarro «la cartilla del hogam y «lLa buena mesa»; dofia
Zaida Restrepo de Restrepo «Nuevo manual de cocina», y las publicaciones que hicieron
importantes periddicos de principio del siglo pasado en secciones dominicales dedicadas a
la mujer, con importantes consejos sobre gastronomia e interesantes recetas culinarias, se
toman de manera textual dada la importancia y originalidad de estos documentos.

En el caso del texto de Vélez Lalinde publicado en 1915, inexistente en las colecciones
patrimoniales de las bibliotecas de la ciudad, y de los otros libros, recetarios y peridédicos de
las primeras décadas del siglo pasado, en algunos casos, solo un ejemplar disponible para su
consulta en dichas salas, se quiere en este trabajo divulgar sus contenidos como un aporte a
la recuperacion de la memoria histérica, cultural y gastronémica de los valores regionales y
nacionales.

En la actualidad de la gastronomia, que se aborda en la dltima parte de este libro,
son innumerables las recetas gastronémicas publicadas en manuales de cocina, libros
especializados en el tema, revistas y periddicos en sus secciones de cocina, disponibles en
tiendas, supermercados, librerfas y bibliotecas de las ciudades de Colombia y sobre todo en las

tecnologfas de la informacion y las comunicaciones que ya se posesioné en el mundo entero
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como lo es la Web y que ha internacionalizado todas las culturas, en especial la gastronémica,
en donde se puede encontrar a la mano y en muy pocos segundos, informaciéon de todos los
géneros y recetas de cocina de todos los rincones del planeta.

Por otro lado, sobre todo en lo relacionado con el tema cultural, la cocina de hoy no esta
por fuera de la globalizaciéon. Este fendmeno avasallador de las ultimas décadas pone en
riesgo las cocinas tradicionales locales, regionales y nacionales. Los patrimonios culturales
inmateriales como los mitos, las tradiciones, las leyendas, los saberes vernaculos, entre ellos
la culinaria tradicional, estin en peligro de desaparecer.

Es la tarea de los investigadores, pero también de la comunidad en general, mantener vivo
el interés por la cultura regional y local, como una manera de enfrentar los riesgos de esta
globalizacién que amenaza con hacer desaparecer las identidades de comunidades enteras.
Este libro entrega al lector una copiosa coleccion de recetas de cocina y cultura antioquefia
esperando fortalecer los patrimonios culturales culinarios a través de su divulgacion, para
que los conserven las generaciones venideras y permanezca la identidad regional y nacional.
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ablap de comida es abordar temas de historia y de arte, es comprender
al iumano en su dimensién cultural. Hace mas de cien mil anos nuestra
especie dominé el fuego, pasaron de comer crudo a cocinar, hicieron
recipientes de arcilla para conservar la comida, los diferentes pisos
térmicos de valles y montafas les ofrecian vegetales, semillas y animales
de gran variedad, comenzd de esta manera una cultura en el arte de cocinar
Yy comer.

La regign antioguefa también tiene wuwn pasado vrico en cultura
gastronomica. Los primeros pobladores conocieron ¥ cultivaron el

maiz, el frijol, la yuca, la auyama y muchas otras plantas que han
hecho parte de su dieta alimenticia. Por los rios y guebradas
abundaban los peces, y en los valles ¥ montafas, los
animales de caza eran presa facil de nuestro antepasado
prehispanico.

Hace cinco siglos se recibié la influencia culinaria §
europea y africana. En las décadas pasadas la comida §
paisa- pasd a la literatura, se escribid de ella en
novelas costumbristas, se llevd a los recetarios de
cocina. Hoy es materia de estudio en universidades y
se hacen debates gastrondmicos acalorades en la
academia.

Talking about food is addressing issues of history and art; it is understanding the human being
in thelr cultural dimension. Over a hundred thousand years'ago our species'controlled fire, moved
from eating raw food to cooking, made clay pots to preserve food, and different temperature
zones of valleys and mountains provided vegetables, seeds and animal variety, and thus a culture
in'the art of cooking and eating began

Antioguia reqion also hasa rich past in food culture. The first settlers discovered-and cultivated
carn, beans, cassava, pumpkin and many other plants that became part of their diet. The Fivers
and streams were rich in fish, and in the valleys and mountains, the animals were easy prey for
pur pre-Hispanic ancestors.

Five centuries ago, European and African culinary hablits were introduced here. In past decades,
Antioguia food started to appear in literature, people wrote about it in Costumbrismo novels and
cookbooks were written. Today it s studied in universities and heated debates about it are held
in the academy.
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