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RESUMEN

Este estudio surge a raiz de mi interés por conocer las dindmicas ligadas a la alimentacién en
el municipio de Santander de Quilichao y su relacion con la constitucion de una logica
alimentaria que persistiera desde iniciado el siglo XX hasta la mitad del mismo. A lo largo
de este recorrido se espera poder mostrar las interrelaciones que conforman la rutina
alimentaria, el tipo de productos agricolas y pecuarios que permitian la subsistencia
cotidiana, asi como la disposicion de los excedentes en los mercados bajo una logica

comercial.

Se aborda una metodologia cualitativa de caracter descriptivo-analitico con la revision de los
archivos locales seran fuente de gran importancia, archivos del concejo, notariales,
contrastados con documentos referenciados en el Archivo General de la Nacion y otros
fondos documentales de caracter nacional. De igual manera se incorporaran las entrevistas
realizadas a diferentes actores sociales que vivieron en los periodos abordados en este estudio

y quienes son transmisores de las memorias vivas del pueblo Quilichaguefio.

De la misma manera se indicara el desarrollo de la gastronomia local en base a los elementos
producidos localmente e introducidos, permitiendo asi dar cuenta del proceso de desarrollo
de los pobladores de todas las clases sociales, las distinciones existentes entre unos y otros
basadas en sus habitos de alimentacion y el significado que representan algunos platos dentro

de los imaginarios culturales y sociales de quienes conforman esta localidad.

Palabras claves: abastecimiento de alimentos, dieta, vida cotidiana, gastronomia,

intercambio comercial y cultural.



SUMMARY

This study stems from my interest in understanding the dynamics linked to food in the
municipality of Santander de Quilichao and its relation to the establishment of a food logic
that persisted since begun the twentieth century (XX) up to half of it. Along this route is
expected to show the interrelationships that make food routine, the type of agricultural
products and livestock that allowed the daily subsistence, and the disposal of surplus in the

markets under a commercial logic.

A qualitative methodology of descriptive-analytical nature with the review of local files
source addresses will be of great importance, council files, notary, contrasted with referenced
in the General Archive of the Nation documents and other documentary resources of national
character. Similarly interviews with different social actors who lived in the periods addressed
in this study and who are transmitters of the living memories of the people Quilichaguefio

incorporated.

In the same way the development of the local cuisine based on locally produced and
introduced elements indicated, allowing and realize the development process of the people
of all social classes, the distinctions between each other based on their eating habits and the
meaning they represent some dishes within cultural and social imaginary of those who make

up this town.

Keywords: food supply, diet, daily life, gastronomy, trade and cultural exchange.



INTRODUCCION

La alimentacion ha sido una preocupacion constante en el hombre desde sus origenes hasta
nuestros dias. La bldsqueda de alimentos se ha movido entre la necesidad de satisfacer el
hambre y la angustia de no lograrlo, maxime en momentos criticos y entornos donde no se
tenia garantizado un minimo sustento. Asi, gran parte de la vida de los individuos y de la
actividad colectiva ha girado en torno a la consecucién/produccién de alimentos. Sélo desde
hace algunas décadas “alimentarse” no es la preocupacion fundamental de la mayoria de los

humanos en el denominado mundo “desarrollado”.

Este estudio surge a raiz de mi interés por conocer las dindmicas ligadas a la alimentacién en
el municipio de Santander de Quilichao y su relacion con la constitucion de una logica
alimentaria que persistiera desde iniciado el siglo XX hasta la mitad del mismo. A lo largo
de este recorrido se espera poder mostrar las dindmicas que conforman la rutina alimentaria,
el tipo de productos agricolas y pecuarios que permitian la subsistencia cotidiana, asi como

la disposicidn de los excedentes en los mercados bajo una I6gica comercial.

De la misma manera se indicara el desarrollo de la gastronomia local con base en los
elementos producidos localmente e introducidos, permitiendo asi dar cuenta del proceso de
desarrollo de los pobladores de todas las clases sociales, las distinciones existentes entre unos
y otros basadas en sus habitos de alimentacion y el significado que representan algunos platos

dentro de los imaginarios culturales y sociales de quienes conforman esta localidad.

Para lograr esto, los archivos locales fueron fuente de gran importancia, archivos de concejo,
notariales, contrastados con documentos referenciados en el Archivo General de la Nacion y
otros fondos documentales de caracter nacional. De igual manera se incorporarén las
entrevistas realizadas a diferentes actores sociales que vivieron en los periodos abordados en
este estudio y quienes son transmisores de las memorias vivas del pueblo Quilichaguefio, de
esta manera se presentara un panorama de lo que sucedia en la region basado en el anélisis
de los aspectos alimentarios, de produccion y gastronémicos, que en general dicen mucho de

la vida, la organizacion y el desarrollo de los grupos humanos.



El interés por el estudio de la historia la alimentacion no es nada nuevo, a principios de los
afios 70 los historiadores se propusieron abordar este problema desde la perspectiva de la

vida material y los comportamientos biol6gicos como se indica a continuacion:

Para Flandrin! en los afios 60 y 70, cuando los etndlogos y socidlogos adoptaban una
perspectiva sociocultural, estudiando la seleccion de alimentos, su coccidn, su presentacion
y los modales en la mesa y lo que esto nos ensefia sobre creencias médicas y religiosas, sobre
la estética y de un modo méas general sobre la cultura y la estructura de las diferentes
sociedades, los historiadores solo se interesaron por la perspectiva nutricional, el
abastecimiento y las raciones alimenticias. Se cobra relevancia en este tipo de estudio porque
se da a conocer la forma como se han valorado los alimentos, su valor nutricional, y también
se puede evidenciar la calidad de atributos simbdlicos y culturales que permiten dar cuenta
de las representaciones que los sujetos tienen sobre otros factores asociados a sus usos.

Se puede lograr actualizar la vision de la misma a partir de las realidades histdricas obtenidas
a partir de diferentes documentos y relatos. A pesar que son muy pocos los documentos en
los que reposa informacion referente a la alimentacién de manera detallada, no estd demas
utilizar los datos existentes poniéndolos en funcion de construir explicaciones relevantes para
estudios que pretendan dar cuenta de una realidad contextual, aportando a la consolidacion

de un o conocimiento sobre este tema especifico.

Por otra parte, este trabajo tiene sus limites en la inconcrecion de las fuentes que impiden el
acceso a conceptos generales como calidad de nutricion o aportacion calorica por individuo,
son objetivos fundamentales en toda historia de la alimentacion. No obstante, otras

consideraciones impulsan el trabajo.

La posibilidad de observar listados de productos y las costumbres alimenticias de las capas
sociales representadas en los diversos platos que aun permanecen en la dieta tanto de

poblaciones privilegiadas como de los menos favorecidos. La venta, la observacion de la

! Flandrin, Jean-Louis. Historia de la alimentacién: por una ampliacidn de las perspectivas. Universidad
Autonoma de Barcelona, Espaiia, 2004. Disponible en:
https://ddd.uab.cat/pub/manuscrits/02132397n6/02132397n6p7.pdf
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alimentacion urbana frente a la alimentacion rural es un segundo reto de mas dificil solucion

por la insuficiencia actual de las fuentes.

Finalmente, y como consecuencia de lo anterior, las reflexiones sobre lo elemental superfluo
en estos comportamientos bioldgicos encierran la pretension de captar algunas de las
diferencias que separan a las distintas capas sociales en una época de precariedad o de

abundancia general determinando asi algunos de los aspectos vitales de su existencia

Ahora bien, desde la perspectiva de la antropologia, la alimentacion humana es un proceso
biocultural, es decir, resultado de la interaccion entre las necesidades y conductas verdaderas
de nuestra especie y las capacidades que tenemos para elaborar la cultura, capaz de modificar
profundamente nuestras respuestas bioldgicas.

En efecto, toda sociedad humana ha elaborado un cuerpo de creencias, valores, actitudes y
conocimientos que definen su pensamiento, conducta, y ademas elaboran herramientas,
utensilios, construye, de-construye y altera la naturaleza para asi aprovechar los recursos

materiales y naturales del contexto en que se encuentran.

En lo que corresponde a la alimentacion, este proceso sigue algunas etapas las cuales

mencionaremos de acuerdo a su relevancia para esta investigacion:

e El cultivo o la explotacion del recurso para garantizar la provision de elementos que
permitan garantizar una dieta constante a partir del esfuerzo de los seres humanos

frente a la transformacién del entorno natural.

e La aplicacién de procesos a los alimentos para facilitar su transporte o uso en la
cocina, su conservacion o su incorporacién a otros procesos para obtener alimentos
mas complejos o incluso platos que responden a un caracter estético. Los ejemplos
van desde, el salado y el ahumado de la carne, hasta la produccién casera o industrial

de embutidos o conservas.

e La preparacion de los alimentos para ser transformados en los platos y consumimos
por los humanos. Esta etapa del proceso se conoce también como cocina, aludiendo
tanto al lugar fisico donde se realiza y los elementos que permiten el procesamiento

de los alimentos, como a los resultados de la creatividad de los actores sociales
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propios de cada pueblo para combinar sus alimentos y asi elaborar los platillos
propios de sus culturas, echando mano de los recursos vegetales, animales y minerales

a su alcance y utilizando las nuevas e innovadoras técnicas y tecnologias culinarias.

e EIl consumo de los alimentos es sin duda uno de los actos mas importantes de la vida
cotidiana de los humanos y se lleva a cabo en el marco de un orden social y cultural
lleno de simbolismos y productos de sensaciones y emociones ligadas a los
significados de cada cultura material. Se puede evidenciar en la preparacion de los
platillos el uso de accesorios para su procesamiento, al mismo tiempo elementos
espirituales como el orden para servir los platillos, las leyes que los acompafian, la

secuencia que son servidos, la presencia de otros comensales entre otros.

Entre todos esos referentes, es interesante destacar tres que incluyen en mi opinion las
dimensiones fundamentales de la practica alimentaria: la historica, la cultural, y la social.
Unidas de modo concurrente en el proceso de la alimentacion, pueden sin embargo ser
examinadas, analizadas y valoradas separadamente con el fin de comprender mejor eso que
hacemos todos los dias: “cocinar y comer”. Cierto es que todos hacemos lo segundo, pero no
todos lo primero explicacion esta en manos de la historia. La practica alimentaria se ejecuta

en la reproduccion social o lo que es lo mismo, en la historia.

La condicion historica de la alimentacion hace que las reflexiones sobre los multiples y
diversos rasgos de su naturaleza sean de caracter multidisciplinario: una amplia gama de
ciencias, de las exactas y naturales hasta las sociales y humanisticas, tienen que ver en algin
grado o nivel con la distinta practica que hacen posible que los grupos humanos puedan
satisfacer necesidades alimenticias todos los dias. El estudio de un asunto como la seguridad
alimentaria, por ejemplo, exige poner en érbita diversas disciplinas, correspondientes, entre
otras areas, a las de la agronomia, el derecho o la ciencia de la nutricion. Por consiguiente,
afirmar que la préactica alimentaria es un proceso de la cotidianidad, no supone que sea un

proceso simple y el tramite, en apariencia sencilla y facil como cocinar o comer.

Dicho anteriormente, que todos los sujetos del colectivo, diariamente no supone que todos,

ni mucho menos, cocinen. Precisamente, la causa esas diferencias esta en las condiciones
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histdricas de los distintos colectivos. Gainza? sefiala que, en paises como Costa Rica la
programacion social de los géneros determina que cocinar es un quehacer femenino, como

sucede con muchas otras practicas.

Uno de los soportes fundamentales de la reproduccién social es la interaccion comunicativa.
Desde este punto de vista, colectivo constituye una semiosfera, término creado por el
destacado un culturélogo Yuri Lotman haciendo similitud con el de biosfera, introducido en
1906. La semiosfera es el espacio semiotico y cada reproduccion social o colectivo humano
historico. Es la red por la que circulan todos los discursos, textos y sistemas de signos que
permiten la interpretacion comunicativa, también cotidiana, de los diversos grupos y
subgrupos que constituyen ese colectivo. En tal sentido, hay que entender la dimension
cultural de la préactica alimentaria, cuya manifestacion corresponde a la configuracion con

que se manifiesta entre ubicadas dentro de cada semiosfera.

Para decirlo de un modo simple, aunque ello deberia comprobarse cada caso, un pais como
Costa Rica es una semiosfera especifica. En ella, la alimentacion estd condicionada
culturalmente. En algunos paises como el nuestro el aguacate no se come con azucar, al
contrario, a los brasilefios les sorprende que los colombianos lo coman con sal al igual que

se comen algunos mangos grises®.

La practica alimentaria esta condicionada por el marco cultural en que se produce: se ha dicho
en otro lugar que el lenguaje materno por excelencia es el culinario. Existe para cada
individuo una lengua materna, de la cultura alimentaria tiene mas intensidad atavica
considérese, a modo de ejemplo, la relacion entre grupos migrantes y la instalacién en la
sociedad de acogida, de restaurantes con su cocina de origen, en los dltimos 10 afios se han
multiplicado en la zona urbana de Santander de Quilichao restaurantes que ofrecen platos
diversos que escapan de la comprension cotidiana del individuo que ha apropiado una
tradicion culinaria, debido a eso y al rasgo marcado de una posible identidad culinaria

muchos de estos restaurantes terminan por desaparecer rapidamente.

2 Gainza Gaston. “La practica alimentaria y la historia”. En: Revista Electrénica Semestral de Estudios
Semiéticos de la Cultura, No. 2. Universidad de Granada, Espafia, 2003. Pags. 9-12.
3 |bid. Pag. 11.
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De alli que, se retomaran los listados de productos disponibles a la oferta los dias de mercado
que se pueden visualizarse en algunos de los periddicos locales impresos en la temporalidad,
junto con algunos de los productos mencionados por los actores sociales que han participado

como entrevistados, son los puntos de partida que nutren este estudio.

Sin embargo, no debe sobreestimarse la capacidad de respuesta a estas fuentes el principal
inconveniente para su uso proviene de la escasez de la documentacién conservada y sobre
todo de la falta de cuidado con que se redactaban tales informes o tales listados. Estas
circunstancias las convierten en unos fondos esporadicos en los que es dificil encontrar los

términos de comparacion que harian mas fecundo los esfuerzos de este analisis.

Es recurrente la anotacién del producto sin sefialar la cantidad comparada o disponible, el
volumen de ingreso a la localidad y la demanda del mismo producto. El caracter mismo de
la fuente atafie nuevos escollos. En este sentido las listas de productos y los testimonios orales
parecieran ser fuentes estaticas y escasas, dificiles de someter a un proceso de clasificacion,
pero se abre un espacio para la comprension a partir de la relacion de la informacién con el
contexto, a partir de las narraciones orales de los actores sociales que han servido como
elementos fundamentales para poder construir una base tangible de lo que era la produccién
y el consumo y las dinamicas de oferta y demanda de productos en un municipio como

Santander de Quilichao.

Queda claro entonces, que referir un estudio sobre la alimentacién demanda una serie de retos
gue no muchos estan dispuestos a enfrentar. En primera instancia salta a la vista el problema
de las fuentes primarias ya que en los archivos existentes desde la colonia hasta ya entrado
el siglo XX no se ha registrado minuciosamente informacion referente a la alimentacion, se
encuentran fragmentos disipados que dan cuenta de algunas celebraciones, y narraciones
ocasionales en las que se puede extraer informacién que puede brindar luces a quienes

estamos interesados en este tipo de trabajos.

Durante las labores propias de indagacion, me interesé por los productos que se sembraban
en las tierras dispuestas para la el cultivo de alimentos, por esto se acudid a la busqueda de
fuentes igualmente confiables para poder proseguir con esta tarea, donde se consultd el

archivo de la Notaria Municipal con el fin de estudiar los folios de compra venta de terrenos
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en busqueda de descripciones de los productos que se pudieran encontrar sembrados al
momento de realizar las transacciones e inicie recabando la informacion pertinente para
poder crear un esquema de productos propios de la zona, esta tarea aunque ardua dio la
informacién suficiente para reconocer cuales serian los productos mas importantes

relacionados con la produccidn a escala artesanal.

Las alcabalas del siglo XVIII y XIX son los referentes mas apropiados para encontrar
productos y aprovisionamientos locales, flujos de comercio e intercambios, pero en lo que
refiere a este trabajo ubicado iniciando el siglo XX no son muchos los documentos que se

pueden encontrar que aporten al estudio de este tipo de temaéticas.

Al ser la alimentacion un factor determinante en la vida cotidiana de los habitantes de
cualquier sociedad y al no disponer de cuantiosos documentos escritos que den cuenta de la
estricta evolucion de la misma (al menos para el Norte del Cauca), se hace necesario utilizar
herramientas metodoldgicas novedosas para poder acceder a la informacion necesaria para
poder desarrollar este trabajo, en este caso se hara uso de la historia oral como herramienta
para la recoleccion de informacion que permita explicar apropiadamente y en contraste con
la informacidn recolectada de las fuentes escritas que escasamente han permitido ilustrar

sobre estos temas.

La alimentacion y ligado a esta la cocina, cumple una mision primordial en el
establecimiento del entramado de los factores cohesionantes que permiten la formacion de
unidades culturales que para muchos podrian ser evidentemente homogéneas pero que no
escapan de las particularidades en las que los individuos se reconocen a si mismos como
pertenecientes a una colectividad pero en cuanto que esta ha adaptado, acoplado o instituido
unas practicas hibridas que terminaran por originar las identidades regionales.

La domesticacion de la materia “salvaje”, la tarea de “pensar” la comida, la separacion o la
conversion de los alimentos de “malos para pensar” en “buenos para pensar”, segln feliz y
célebre méaxima de Levi-Strauss cimientan sin lugar a dudas el estadio méas primario de todas
las culturas que ha producido la humanidad. Ademas, los intercambios culinarios se hicieron
mas frecuentes a causa de las migraciones de comunidades que en busqueda de un mejor

futuro se desplazaron desde el centro y sur de Narifio; el centro del departamento del Cauca,
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los cuales en su travesia para llegar a Cali y Bogota fueron quedando esparcidas a lo largo de

la ruta, siendo Quilichao un lugar que acogi6 a diferentes migrantes.

La llegada de nuevas personas al territorio Quilichaguefio generé que los intercambios
comerciales se acrecentaron, nuevas personas empujan nuevas necesidades y el gusto por lo
conocido hace que se abra la posibilidad de un nuevo mercado en el que ingresan productos
a la vez que salen para poder satisfacer las necesidades alimentarias de esta particular

poblacion.

Tres fueron los productos pilares en la cultura alimenticia de esta poblacion: el maiz, el
platano y la yuca, y cada uno tuvo una responsabilidad diferente y un significado para cada
fragmento de la poblacién. EI maiz alimenté de grano las zonas en las que las gramineas
tradicionalmente no se adaptaban bien. La facilidad del platano para crecer en cualquier
terreno y clima hizo que se extendiera como alimento de las masas pobres ya que en cualquier
parcela abundaban este tipo de alimentos, el cual podria ser procesado de multiples maneras
haciendo facil su conservacion como alternativa para la reparacion de diferentes tipos de
alimentos. La yuca por su parte de gran adaptabilidad al terreno y por su pobre demanda de
agua para su produccion, sumado a la facilidad para preservar como harina fue complemento

de la dieta de estos sujetos.

Un caso especifico que se puede notar en Santander es en el siglo X1X se une a la explotacion
de cacao debido al gusto que este experiment6 en los comensales europeos y también en los
mismos asentados en Ameérica. Otro caso es el maiz que hasta el estado actual de nuestro
conocimiento es originario de la zona central de Ameérica, pero se difundié a las zonas del
sur del continente y el norte donde fue apreciado como alimento y materia prima para lograr
platillos y bebidas fermentadas como la chicha.

En cuanto a este trabajo de campo se organiz6 en torno a una serie de bloques tematicos que
fueron ampliados en el curso de la investigacion éstos eran a grandes rasgos los siguientes:
la dieta en cantidades, composicién de la dieta y evolucion dentro del hogar, las actitudes
ante distintas fases del proceso alimenticio, preparacién y conservacién de los alimentos, el
mercado agroalimentario y la produccion; llegando hasta el gusto, conocimientos

nutricionales, dedicacion a la cocina, invitaciones, fiestas y politicas alimentarias.
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La cocina representa el lugar de las técnicas, las herramientas, la tradicion, el ritual, el
conocimiento, las costumbres, las practicas, los habitos es, innegablemente, el epicentro de
la diversidad y de la identidad o las identidades que representan una nacién. Los utensilios,
las recetas, la transformacion de los ingredientes y las maneras de relacion que se establecen
a la hora de comer hacen parte del patrimonio invaluable de un pueblo, son registro y reflejo
de su historia, de sus particularidades, y constituyen elementos fundamentales de la cultura,

recursos para el progreso sociopolitico y el crecimiento econémico®.

La cocina es un elemento cultural que permite el desarrollo; es, al mismo tiempo, un espacio
creador de dinamicas de encuentro y de diferenciacion y un dispositivo que permite la
transformacion y generacion de recursos; es propiciadora, asi mismo, de grandes sistemas
econdémicos y de microeconomias que proveen el sustento a familias y pequefas poblaciones.
Es por eso que en el acto de comer se tejen complejas redes que enmarcan la satisfaccion de
necesidades bioldgicas, econémicas y culturales, que ponen el mundo en movimiento, lo
modifican y plantean cambios que motivan el desarrollo, el crecimiento y el reconocimiento

de lo propio en relacion con las cocinas y productos que constituyen el afuera.

En ese sentido la cocina es también escenario en el que se establece, desde lo cercano y
conocido, una especie de personalidad, de patron de identidad, que al mismo tiempo genera
diferencias y facilita la creacion de vinculos a partir de asuntos comunes ligados al comer,

que pueden causar extrarieza.

En Colombia, la cocina, aunque reconocida como patrimonio cultural nacional, carece de una
politica publica que se encargue de salvaguardarla, y en ese sentido es necesario reflexionar
sobre lo que se considera como “lo culinario colombiano”, para entenderlo en su complejidad
e insertarlo en el contradictorio contexto de la globalizacién, en un panorama que pone de
presente la necesidad de repensar la cocina nacional, para asegurar su preservacion vy, al

mismo tiempo, su difusion, proyeccion y comercializacion.

Entender la alimentacion desde esta postura nos obliga comprender al hombre suscrito a una

cultura alimentaria; establecida ésta en términos de lo que entiende Jesis Contreras en su

4Yudice, George. El recurso de la cultura. Usos de la cultura en la era global. Gedisa, Barcelona, 2002.
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texto sobre el consumo de carne y donde se refiere sobre alimentacion a partir de la definicion

de cultura que es propia de Clifford Geertz.

En esta misma direccion, Contreras® sefiala que en la alimentacion se encuentra el conjunto
de representaciones, creencias, conocimientos, y de practicas heredadas y/o aprendidas que
estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas por los individuos de una cultura

dada o un grupo social determinado dentro de una cultura.

La ejecucion cotidiana, frecuente, consciente o inconsciente de los elementos que componen
dicha cultura, definen los habitos alimentarios que caracterizan, y representan la pertenencia
y el lugar que ocupan los individuos en ella. En este sentido, la cocina se entiende como un
elemento cultural que dota de identidad a un individuo, a un grupo social dentro de una

cultura y a su vez particulariza una cultura en si misma.

Ahora bien, lo gastronémico, una concepcion marcada evidentemente por el pensamiento
occidental, refind la cocina, al hacer de ella una representacién de la que se toma distancia
para dotarla de elementos que la elevan y la particularizan. La difusion del término
gastronomia se le atribuye a Brillat-Savari®, quien en su texto La fisiologia del gusto, de
principios del siglo XIX, lo usé para referirse al refinamiento del gusto, y con ello, de los

placeres; por tanto:

La gastronomia como concepto esta ligada a la exigencia de un conocimiento razonado de
cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta a la alimentacion. En este sentido, la
cocina pasa a ser un ejercicio consciente realizado por una clase docta que ha cultivado el
gusto y cuyo resultado culinario [reune] la elegancia ateniense, el lujo romano y la delicadeza
francesa, que prepara con sagacidad, hace ejecutar sabiamente, saborear de un modo enérgico

y juzgar en mil maneras profundas’.

En otras palabras, la gastronomia reelabora lo culinario mediante el razonamiento

permanente sobre los elementos que la componen, aboga por un conocimiento profundo de

5> Contreras, Jesus. “Los aspectos culturales del consumo de carne”. En: Somos lo que comemos: Estudios de
alimentacidn y cultura, Arnaiz, M Coord. Ariel, Barcelona, 2002.

6 Brillat, Savarin J. A. Fisiologia del gusto. Editorial Optima, Espafia, 2001.

7 idem.
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lo propio y de lo foraneo, guidndose por parametros estéticos y del gusto diferenciado, para
procurar el deleite. En este punto es normal pensar en una distincion en las categorias de
cocina, desde una perspectiva de cocina de primera y cocina popular o de segunda, que bien
podria entenderse como del ambito de lo culinario o de caracter popular, una cocina que

puede tener un sustrato urbano o campesino y se diferencia por estratos socioeconémicos.

En el caso del primero se refiere a aquellas elaboraciones que adquiere formas muy
confeccionadas, en la que se privilegia el placer sobre la abundancia o el saciar los &nimos
de alimentarse en grandes cantidades; en este ambito se constituiria la idea de gastronomia,
reposando sobre la sofisticacion de la produccion de alimentos para lograr satisfacer

necesidades mas mundanas.

La cocina se podria comparar con el lenguaje, porque también tiene vocablos “(los productos,
los ingredientes), que se organizan segun reglas gramaticales (las recetas, que dan sentido a
los ingredientes transformandolos en platos), sintacticas (los mends, o sea el orden de los
platos), y retoricas (los comportamientos sociales™), que expresan, entre otras cosas, las

identidades y es fiel representacion de las dinamicas culturales de quien la préactica®.

Un estudio de la historia de la alimentacion, debe estar encasillado dentro de un contexto
amplio que mezcle todo tipo de variantes econdmicas, politicas, sociales y religiosas, para
no caer en una pequefa historia. Precisamente de la forma como se plantea en el texto,
“Alimentacion y Cultura: Necesidades, gustos y costumbres”; la cuestion de la alimentacion
puede manejar desde un fendmeno complejo como es el de los comportamientos alimentarios

de una sociedad en un espacio y tiempo determinado®.

Se puede, entonces, construir un panorama en el cual se pueda visualizar cuales han sido los
fendmenos que han llevado a una comunidad a definirse dentro de una nacién y como se
construyen relaciones a partir de elementos de la vida cotidiana como la alimentacion y las

dinamicas asociadas a esta.

8 Montanari, Massimo. La comida como cultura. Editorial Trea, Espafia, 2004.
% Montanari, Massimo. “Historia, alimentacidn, historia de la alimentacién”. En: Problemas actuales de la
historia. Universidad de Salamanca, Espafia, 1994.
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En esta forma se espera que a partir de la metodologia planteada se pueda definir las formas
del abastecimiento, las clases de alimentos, su demanda para el consumo, y los intercambios
comerciales y culturales asociados a estas dindmicas en Santander de Quilichao entre los
afios 1910 a 1950.
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1. LAPRODUCCION ALIMENTARIA PARA SANTANDER DE QUILICHAO

Retomando nuestra discusion dentro de las fronteras del contexto, iniciado el siglo XX el
panorama geografico de Santander de Quilichao estaba en plena reacomodacién. Hasta 1908
el municipio estaba integrado al departamento del Cauca. Luego de la promulgacion del
Decreto 340 de abril 16 de 1910, firmado por el Presidente General Ramén Gonzéalez
Valencia, se inici6 el proceso de reorganizacion del papa geopolitico que dividié a los dos

departamentos (Cauca y Valle del Cauca).

Luego de la division territorial de 1910, Santander de Quilichao iniciaria a tomar su forma
como municipio de frontera, propiamente perteneciente al Cauca, pero con gran relacién
historica y geografica con el recién nacido Valle del Cauca, el municipio de Santander de
Quilichao se desenvolvié dentro de la dindmica del intercambio comercial a partir de las
caracteristicas productivas que dependian en primer lugar de las haciendas cafiicultoras y por
otro lado de las pequefias fincas productoras de café, platano, cacao, yuca, entre los productos

mas representativos.

Mas adelante iniciado 1911 se retoma en el Concejo Municipal un importante debate en torno
a la division del territorio que conformara el distrito de Santander de Quilichao. Esta
discusion surge a partir de la propuesta que muestra el distrito dividido en diez grandes

secciones de la siguiente manera:

Primera seccion: desde el nacimiento del Rio Quilichao en el Cerro de Monchique, rio abajo
hasta el paso del mismo en la calle real de Santander, de aqui siguiendo por el callejon
Ilamado del Cerrito hasta su terminacion en el paso de la Quebrada de Aguacaliente; de este
paso, siguiendo por el camino nacional de Cali, hasta el Zanjon de Japio , en el puente del
mismo; de aqui, siguiendo el zanjén, aguas arriba, hasta su nacimiento de aqui; linea recta, al
cerro del Faladro; de aqui, linea recta, al cerro mas debajo de Monchique donde hay un
derrumbo o perfil de la cordillera, y luego, por la cima de esta, hasta el nacimiento del Rio
Quilichao en el cerro de Monchique.

Segunda seccion: Desde el nacimiento del rio Paez o Quinamayé en Monchique aguas abajo,
hasta el mojon donde empieza, sobre el mismo rio, el lindero oriental de los terrenos de
Cerrogordo de propiedad de los herederos del sefior Pedro A Cifuentes; siguiendo después
este lindero hasta su terminacion, en otro mojon, sobre la quebrada de Aguablanca; esta
quebrada, aguas abajo, hasta el puente de cal y canto que hay sobre ella & la salida de
Santander para Popayéan; de este puente, por la calle real, hasta la esquina de la casa de los
herederos de Hilario Escobar; de esta esquina hacia el oriente , por la calle de la Casa
Consistorial, calle arriba pasando por frente & la herreria de Julian Chara hasta llegar a la

19



plazuela del Rosario; de aqui, tomado la diagonal de dicha plazuela, a salir & Rio Quilichao,
al paso del mismo que queda mas varas arriba de la toma del acueducto de la Ciudad; de aqui,
aguas arriba del rio Quilichao hasta su nacimiento en Monchique; de este punto por el filo de
la cordillera hasta encontrar el nacimiento del Rio Péez 6 Quinamayo.

Tercera seccion: Desde la esquina de la casa de los herederos de José Hilario Escobar
siguiendo por la calle real hacia el norte, hasta el paso del rio Quilichao, en el Cerrito, de
aqui, rio arriba; hasta el paso del mismo que queda unas varas arriba de la toma del acueducto
de la ciudad; de esta paso por la calle que va a la plazuela del Rosario, hasta llegar a esta, de
aqui tomando la diagonal de dicha plazuela, o encontrar la calle de la esquina, sud-oeste de
la misma; siguiendo esta calle en direccidn occidental, pasando frente a la herreria de Julian
Chara, calle abajo, hasta la esquina de la casa de los herederos de Hilario Escobar.

Cuarta seccion: Desde el paso del Rio Quilichao en el Cerrito, a la salida para Cali, & rio abajo
hasta encontrar el lindero oriental de la antigua hacienda de San José que fue del sefior Juan
I del Campo; se sigue este lindero hasta la quebrada de Aguablanca; ésta aguas arriba hasta
el puente de cal y canto que hay sobre ella, a la salida para Popayan; de este puente, siguiendo
la calle real, hasta el Rio Quilichao en el paso del Cerrito.

Quinta seccion: Desde el paso del Rio Quilichao, a la salida de la ciudad, en el camino
nacional para Cali, siguiendo este camino por el camell6n del Cerrito hasta el puente del
zanjon de Japio; este zanjon, aguas abajo, hasta el Rio Quilichao, este, aguas abajo hasta su
desembocadura en el Rio Quinamayo; este rio aguas arriba hasta donde le entra la Quebrada
de Aguablanca, esta, aguas arriba hasta encontrar el lindero oriental de la antigua hacienda
de San José que fue del sefior Juan Ignacio del Campo; este lindero hasta su terminacion en
el Rio Quilichao, y este rio, aguas arriba, hasta el paso del mismo, en el Cerrito, & la salida
de esta ciudad para la de Cali .

Sexta Seccion: Tomando desde el mojon donde empieza sobre el Rio Paez o Quinamayé el
lindero oriental de los terrenos de Cerrogordo de propiedad de Pedro Antonio Cifuentes, se
sigue ese lindero hasta su terminacién en el otro mojon sobre la quebrada de Aguablanca;
ésta, aguas abajo, hasta su desembocadura en el Rio Quinamayd y este rio, aguas arriba, hasta
encontrar el mojon de los terrenos de Cerrogordo, de donde se comenzé a delimitar esta
seccion.

Séptima Seccién: Desde el paso del Rio Quinamayo, en el camino nacional para Popayan,
siguiendo dicho camino hasta el rio Mandiv4; este rio, aguas arriba, hasta donde le entra la
guebrada que desciende de la loma de la Capilla de la Betica, hacia el sur, ésta quebrada hasta
su nacimiento y de aqui, por el filo de la loma, deslindado los terrenos de Avelino Alvares y
de La familia Sandoval hasta el perfil mas alto de la cordillera y, siguiendo esta, a buscar el
nacimiento del rio Quinamayo, y luego, éste rio, aguas abajo hasta el paso del mismo en el
camino nacional que va a Popayan.

Octava Seccion: Desde el nacimiento del rio Mondomo, en el camino que conduce a Jambald,
éste rio, aguas abajo, hasta el paso del mismo en el camino nacional que conduce & Popayan;
éste camino en direccion a Santander hasta el rio Mandiva, en le paso del mismo camino; de
aqui, rio Mandiva arriba, hasta donde le entra la quebrada que desciende de la loma de la
Capilla de la Betica, hacia el Sur; ésta quebrada hasta su nacimiento; y de aqui, por la cima
de la loma, el lindero que separa las tierras de Avelino Alvarez de la familia Sandoval, hasta
la cima de la cordillera Monchique, y de aqui, siguiendo ésta por su cima, hasta el nacimiento
del rio Mondomo.
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Novena Seccion: Desde el paso del rio Mondomo en el paso del camino nacional para ir a
Popayan rio abajo hasta la loma de la buitrera, de aqui, linea recta, por la cima de la montafia
de la Chapa hasta encontrar le nacimiento del Rio Francisco este rio, aguas abajo, hasta su
entrada en el Quinamayo; éste rio, aguas arriba hasta su paso en el rio nacional para Popayan
y de este paso, por el citado camino, hasta el paso del rio Mondomo en el mismo.

Decima Seccidon: Desde el nacimiento del rio San Francisco en el nacimiento de la Chapa,
dicho rio, aguas abajo hasta la desembocadura en el Quinamayo; éste aguas abajo, hasta su
entrada al Cauca; éste rio, aguas arriba, hasta donde le desemboca el rio de La Feta; éste,
aguas arriba, hasta su unién con el rio Mazamorrero; éste rio, aguas arriba, hasta su
nacimiento en la montafia de la Chapa, y de éste punto, por la cima de la citada montafia,
hasta encontrar el nacimiento del rio San Francisco.

Imagen 1 Situacion de la localidad de Santander de Quilichao 1911

Fuente: Archivo Concejo Municipal de Santander (1911)

10 Archivo Concejo Municipal de Santander. Libro de actas, Proyecto de resolucidn divisién del territorio del
distrito para constitucion del catastro municipal. Autor, Popayan, 1911.
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Seria entonces a partir de estas caracteristicas que se podrian entender una historia que dé
cuenta de las précticas alimentarias de los habitantes de este municipio las cuales intentare

desarrollar a lo largo de este trabajo.

La vida cotidiana del Quilichaoguefio de inicios del siglo XX era muy particular pero no muy
alejada de la realidad de cualquier campesino en el territorio nacional, los jornales de trabajo
representaban el gasto de la mayor parte del tiempo de los hombres en edad laboral mientras
las mujeres, esposas 0 hijas mayores se encargaban de las labores del hogar. La jornada de
trabajo de los hombres iniciaba entrado el amanecer, ya fueran empleados de alguna gran
hacienda cafiicultora o tan solo para atender sus parcelas, iniciaban con un ritual que iba
desde la preparacién de los primeros alimentos del dia y el almuerzo que en algunos casos
llevaban a los lugares de trabajo, hasta los entremeses que comian en los momentos de

descanso.

La identificacion de los productos que se generaban en el campo de Santander de Quilichao

se recuerda de la siguiente forma:

Pues aqui en Quilichao, o en las vereditas de cerca, se ha tenido siempre lo que es el
platano, la yuca, la naranja, la mandarina, el cacao, el nispero que se tenia en muchos
patios, esas casas de antes tenian unos patios que eran como fincas, con pollos, pavos
y hasta cerdos sabian meter. Ademés se encontraba banano, limén del grande, ese
arrugado, y en algunas casas unos palos de tamarindo. Pero en si lo que mas se veia
era el platano y los citricos®?.

Con el objeto de adquirir un conocimiento mas detallado de estas préacticas cotidianas acudi
a determinados archivos y bibliotecas de importancia nacional que me permitirian recabar
los datos necesarios para comprender de manera mas amplia y concreta estas dinamicas, con

el resultado un tanto desalentador a razon de la escaza informacion relacionada con este tema.

Podemos observar gque, entre los afios 1910 a 1950 en el municipio de Santander de Quilichao
se realizaron 134 transacciones de compra venta de terrenos de labranza o fincas en las cuales
se mencionaban los productos asociados a la actividad agricola local, entre los cuales se

encontraban por orden de aparicion: en primer lugar, los sembrados de platano, que ocupaban

11 Mera, Entrevista, 5 de marzo de 2015
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un lugar predominante en las fincas y terrenos de labranza ocupando casi un 80% del total

de productos asociados a estos terrenos.

Este producto, el platano, frecuentemente asociado a la manutencion de las comunidades
rurales hacia parte de los cultivos no solo de los terrenos de gran extension, estaba también
presente en las descripciones de objetos y enseres que ocupaban los patios o solares de las
propiedades urbanas como queda de manifiesto en este caso extraido de la notaria Unica de
Santander de Quilichao en el cual Sergio Prieto, y sus hijos José Neftali, Aristides y francisco
Prieto, Venden a Eloy Guerrero una finca rural, tramite realizado ante el sefior notario el 24
de Marzo de 1913 y en cuya descripcion en el literal tercero refiere:

Que se da en venta y enajenacion perpetua al sefior Eloy Guerrero una finca rural denominada

la Santa Rita, compuesta de un globo de terreno, una casa y cocina pajizas, y una cementera
de café y platano®,

Otro caso particular en el que se evidencia el aprovisionamiento de los terrenos destinados a
la pequeiia agricultura y a la vivienda, sean estos denominados como fincas o como lugares
de habitacion con solares o patios extensos como es el caso de Martin Ledezma quien vende
a José tomas Pasquin, tramite realizado el 12 de Marzo de 1911%:

Una finca rural compuesta por un lote de terreno que tiene la capacidad 5 cuadras de extension

de oriente a occidente y media cuadra de sur a norte, una labranza plantada en el mismo
terreno la cual se corresponde de una platanera, cafia de azlcar, yucal y maizal**.

El segundo producto en importancia por su aparicion en las descripciones de cultivos
pertenecientes a los terrenos sujetos a transacciones comerciales era el café, este producto
tenia una gran importancia ya que de él dependian los ingresos de la mayoria de pequefios
agricultores que vendian el producto y mediante este comercio podian proveerse de otros
productos necesarios para su subsistencia y los cuales no podian producir, ya fuera por las

caracteristicas del territorio, clima, suelo , etc.

12 Notaria de Santander de Quilichao. Protocolo 1913 tomo 1, del 38 al 88 # libro: 87. Proceso 40.

13 En estos casos llama la atencién que para los archivos notariales solo se encuentran referidos los cultivos
que representaban ganancias econdmicas a los duefios, el café, el cacao, la cafia, por ejemplo, fueron y son
aun cultivos que permiten la generacién de ingresos a los campesinos, por otro lado, productos que hacian
parte de las provisiones agricolas no se relacionaban, pero se ponen de manifiesto en las entrevistas realizadas
a distintos actores sociales. Las naranjas, algunas hortalizas, y verduras, la yuca en gran cantidad no se
relacionaban en las listas de los archivos notariales.

14 Notaria de Santander de Quilichao. Protocolo 1911 tomo 1, del 1 al 82 # libro: 80. Proceso 51.

23



El café era el producto que permitia constituir una pequefia economica propia de los
agricultores artesanales y a razon de los estimulos al cultivo de café se podia comercializar
facilmente y a buena ganancia representando esto una atractiva oportunidad y un excelente
medio para conseguir ingresos dada la demanda que tenia el producto y su facil adaptabilidad

al terreno Caucano.

En tercer lugar, se encuentra el cacao que representaba al igual que el café un cultivo que
permitia la generacién de buenos ingresos a los agricultores y que tenia una gran demanda
tanto en el mercado interno como para su exportacion, pero esta segunda en cantidades muy

modestas.

Llama la atencion que en los folios donde se mencionan los productos agricolas asociados a
las tierras de cultivos o pequefias labranzas no se hace una mencion significativa del maiz,
no se puede desconocer que al igual que los productos antes mencionados el maiz era uno de

los productos mas importantes y hacia parte de las cosechas en los terrenos de labranza.

Si solo se partiera de los productos relacionados en los archivos notariales el maiz no tendria
casi ningun indicador que permitira su ubicacion dentro del listado de productos engendrados
en la zona, por fortuna se puede rescatar este producto a partir de otra fuente de consulta que
se muestra como el maiz se consideraba dentro del territorio de Santander de Quilichao como

un alimento prioritario para la supervivencia al menos de los menos favorecidos.

Dentro de los archivos del Concejo Municipal de Santander de Quilichao se evidencia como
el maiz es reconocido como el alimento méas importante para la supervivencia alimentaria, es
asi como el concejo impide el gravamen de impuestos al maiz que se produce en la region y
se permite su comercio y produccion basados en el argumentos que es un bien primario y una
garantia para la alimentacion “El maiz no pagara impuestos, pero se obliga a venderlo en

las medidas del distrito”°.

Debido a sus multiples cualidades alimenticias este alimento se estimaba como pilar de la
dieta de comunidades deprimidas, pero no exclusivo de ellas ya que por su costo se

encontraba dentro de los elementos de consumo mas accesibles y demandados por los

5 Archivo Concejo Municipal de Santander. Libro de actas, Acuerdo No. 2 enero 8 de 1912, apartado V,
Consumo. Autor, Popayan, 1912.
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pobladores. Esta cifra se basa en los folios consultados en los archivos de la notaria Gnica del

Municipio de Santander de Quilichao.

1.1. Campos, fincas y alimentos

Las fincas serian pues el hogar, el lugar reconocido por todos y también, el espacio donde
pululan los afectos y se corresponde a la estructura familiar, es el padre quien preside la mesa
del comedor, el costurero el lugar de la platica vespertina, es la sala el lugar donde se recibe
a los visitantes y cada hijo tiene su habitacion caracterizada por los objetos que atesora®. Es
por esto que la casa existe en donde es posible la huella de sus habitantes: cada lugar es
reconocido porque es el hombre quien les ha concedido intima relacion. El jardin, el huerto,
estan alli porque ya estaba la impronta de la presencia del hombre y la sociedad y, es lo que
propicia en los habitantes del entorno del rio Cauca, descubrir signos imperceptibles en el

tiempo y en el espacio en relacién con su hogar.

Se pueden identificar tanto las condiciones espaciales como productivas que se estaban
desarrollando en el departamento del Cauca y en las cercanias de Santander de Quilichao al
momento de contrastar las fuentes de los Archivos de la Notaria de Santander de Quilichao

como se identifico en la siguiente tabla:

Tabla 1Procesos de Compra y Venta de espacios cultivables entre 1910y 1911

PROCESO DE COMPRAY FECHA DESCRIPCION DEL ESPACIO
VENDA DE TERRENOS CULTIVABLE
CULTIVABLES
Venta de wuna Hacienda | 17 deseptiembre 1910 | Consta de chozas, potreros,
denominada Daniel Gutiérrezy platanales, casa de habitacién vy
Arango del departamento de cacaotales, situada en el distrito de
caldas a Alcibiades Zambrano Caloto
Finca rural compuesta por un lote de
Venta por parte de Severo 1 diciembre 1910 terreno una casa y cocina pajizas y
Rocha a Aurelio Montafio una sementera en el mismo terreno
de café y platano
Venta de Juan Mera a sus 6 diciembre 1910 “Una finca de campo compuesta de
hermanos Manuel Maria, una casa pajiza , algunos arboles de

16 Ruiz, Gémez Dario. “La imagen de la casa en Maria, fundacién del espacio”. En: Maria mas alla del Paraiso.
Alonso Quijada, Cali, 1984. Pag. 45.
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Mercedes y Francisca Mera, de
una finca

cacao y de café y una platanera
ubicado en el distrito Hortigal”

Enrique Correa vende a Juan
Bautista Trochez

22 enero de 1911

Una finca rural compuesta por un
lote de terreno, una casa y una cocina
pajiza y un huerto cultivado de café
y platanales

Martin Ledezma vende a José
Tomas Pasquin

12 marzo de 1911

Una finca rural compuesta por un
lote de terreno que tiene la capacidad
5 cuadras de extension de oriente a
occidente y media cuadra de sur a
norte, una labranza plantada en el
mismo terreno la cual se corresponde
de una platanera, cafia de azUcar,
yucal y maizal

Antonio Esterlin vende a
Angélica Paz una finca

15 julio 1911

Una finca rural den o minada el
caimito compuesta de una casa y
cocina pajizas, unas matas de café y
el respectivo terreno

Julian Polo vende a silvestre
Polo los siguientes bienes

8 noviembre 1911

Un lote de terreno que es parte de la
isla del remolino, ubicada en el punto
del remolino del rio palo donde fue
antiguamente el camino conocido
con el nombre del Mojon (...) que la
cuadra que por el presente vende esta
sembrada de platanal y arboles de
cacao, que también entran en esta
venta _IV_ dieciocho cabezas de
ganado caballar, cinco de ganado
vacuno y dieciséis marranos de cria

Pedro Sandoval, José Domingo
Sandoval Y Maria Santos
Sandoval, dan en venta a
Leandro Buendia.

30 de diciembre 1911

Un lote de terreno y una plantacion
de café y platanera que en cinco
porciones tiene plantadas en el
mismo terreno

Fuente: Notaria de Santander de Quilichao, protocolo 1910 y protocolo 1911

Es esta profusion de gente y naturaleza la que posibilito la configuracién del quilichaguefio,

con contrastes difuminados entre el Valle del Cauca y el Cauca. Esto se puede ver también

claramente en el sabor hogarefio de la comida tradicional’’ ilustrada por los autores

vernaculos del siglo XIX y que coincide con la forma y constitucion de los elementos que

hicieron parte del paisaje Caucano y vallecaucano.

17 El hombre que habité el pais vallecaucano evidentemente necesitd alimentarse para vivir; sin embargo, la
alimentacidon no es mera necesidad fisioldgica, pues, alrededor de ella los hombres han enriquecido la
satisfaccion de esa necesidad con una gama de técnicas de preparacidn y produccidn, prejuicios, preferencias,
prohibiciones, repugnancias y simbolos, que forman una pantalla de forma entre la simple necesidad de
alimentarse y los elementos humanos del paisaje. Para un analisis conceptual ver: Gourou (1979).
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El verano por ejemplo ha sido una de las temporadas mas rica en produccién alimentaria.
Durante este periodo en los rios Cauca, Quinamayo y Aguablanca, la gente pescaba el bagre,
la zabaleta, la sardinata, el bocachico, el barbudo, el zabalo, el getudo, el nayo, el negrito, el

guacuco, el beringo, la lamprea entre otros, Como lo explica a continuacion:

El bagre, el mas corpulento de los peces del rio Cauca, mide un metro y cincuenta centimetros
de longitud, su carne sin espinas es muy apreciada. La zabaleta y la sardineta, tienen carne
roja y carne blanca las prefieren porque tienen pocas espinas. El bocachico, pez de hocico en
forma de chupador, abunda en los meses de verano en los rios afluentes del Cauca. La pesca
con redes llamadas barrederas y atarrayas es una diversion agradable para las familias que
salen a veranear...El barbudo contiene poca espina; el zabalo, pez corpulento; el negrito de
las quebradas de las montafias, el guacuco que habita debajo de la piedra, son muy apreciados
para comerlos en estado fresco. El beringo es una especie de lamprea o de anguilla de carne
muy grasosa‘®.

Al respecto el medico Evaristo Garcia, sobre las posibilidades alimenticias del pueblo

Vallecaucano y por ende Caucano también refiere lo siguiente:

Una ligera revista sobre los animales de caza en la region del rio Cauca. El venado ocupa el
primer lugar porque es el que se encuentra en todas las regiones del pais, en las faldas de las
cordilleras y en los bosques del valle. La caza del venado es una partida de juegos y de
gjercicios campestres; tienen su vocabulario, sus perros cazadores, sus apasionados que
corren veloces a perderse en las laderas, sus puestos avanzados. La carne del venado es seca,
roja, casi negra, se come asada. El jabali o marrano cimarrén en el Cauca, es el cerdo sin amo,
criado en los bosques, de aspecto feroz, y armado de grandes colmillos prismaticos, que le
sirven de un arma ofensiva temible. La carne del marrano cimarrén es mas sabrosa que la del
cerdo domesticado. A éstos animales de caza pertenecen los tatabros y sainos, paquidermos
parecidos al marrano, pequefios sin colay sin colmillos salientes. Tienen en el dorso glandulas
gue segregan un olor repugnante, pero que al despojarlos de la piel, la carne es mas estimada
por los cazadores. Marchan en los bosques por partidas reunidas en un nimero mayor de
cincuenta cabezas, devastan las sementeras, en las montafas liberan combates contra los
cazadores, los que forman barbacoas o tablados hechos en gruesos troncos de palo para
matarlos alanza y sin riesgos. Fuertes por el nimero, valerosos y obstinados enemigos,
mueren machos en la refriega. Los conejos, los curies, los guatines, abundan en las lomas y
en los cacaotales del Valle. La carne delicada de estos roedores entra poco en la mesa del
caucano. En las provincias del sur del departamento se usa con frecuencia de los curies en las
comidas y como avio en los viajes. La guagua es un roedor anfibio que cava su cueva en las
orillas delas quebradas y suministra a los cazadores una carne exquisita, agradable y muy
parecida a la del lechén. Las aves suministran abundante provision de carne a los cazadores
del Cauca. En las montafias abunda el pauijil, los pavos guries, la torcaza concuna sin cola, la
perdiz; la chilacoa y la codorniz que

Habita en los potreros; en las lagunas el pato negro de carne sabrosa y estimada, la iguaza de
zarceta y el chorlito. Entre las aves de corral, la gallina, el pollo, el pichén y varias especies

18 Garcfia, Evaristo. Estudios de medicina nacional. Imprenta Departamental, Cali, 1945. Pags. 144-145.
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de patos son de consumo diario para la alimentacion. Un plato de estimacién es la carne
comn o pisco, y figura mucho en los banquetes®®.

Entre los frutos, en gran abundancia, merece especial atencion el mango, fruto extendido por
toda la zona de ribera del rio Cauca. Se recogia también el aguacate, el cacao, la guayaba, el
limon, la naranja, la mandarina, el banano, el platano -antes mencionado-, la badea, la

calabaza, la sidra, el nispero, el zapote y la guandbana entre los mas comunes.

Puede que muchos alimentos hayan desaparecido de la dieta de los pobladores, tal vez los
mas exoticos, pero la alimentacion no desaparecio en la mesa. Dentro de las interrogantes
que aborda este trabajo, es fundamental preguntarse entonces sobre la organizacion en
algunos aspectos de la agricultura, el tipo de productos disponibles en el territorio, las
herramientas agricolas, los tipos de cultivos y sus rendimientos, el modo en que la gente
almacena y conserva para luego consumir estos alimentos; sobre estos factores se intentara
dar respuesta y construir a su vez, un derrotero que contenga toda la informacion relacionada
con el aspecto alimentacion de los pobladores de este municipio, pero este serd un trabajo

gue mas adelante expondré con mas detalle.

Hay que entender -para esta discusion- la dinamica alimentaria, o en otras palabras, la
demanda de alimentos que esta estrechamente condicionada por dos factores: el tamafio de
la poblacion por un lado, y por otro, las preferencias alimentarias de quienes conforman las
poblaciones, y como punto adicional el hecho que ambos cambiaron a lo largo del tiempo.

Se debe tener en cuenta que, la poblacion en la que se impone este estudio aumentd
gradualmente a lo largo de las cinco décadas en las que se extiende el estudio. Desde
principios del siglo XX se inicia una tendencia creciente que continua hasta el dia de hoy.
Eso también llevo a que gradualmente se presentara una mejora en la calidad de la dieta de
los habitantes. Fue asi, como por ejemplo el trigo fue sustituyendo a otros cereales como el
caso del maiz, y aumento el consumo de carne y otros productos animales, al tiempo que
verduras y frutas y legumbres que iban ganando importancia al ser mayormente cultivadas

en la zona rurales aledafias a Quilichao.

19 1bid. Pags. 143-144.
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Estos cambios en la dieta parecen haberse dado no al mismo tiempo ni de la misma manera
en todos los sectores sociales, por un lado es inevitable pensar que a razén del incremento en
la poblacién ya sea por el crecimiento demogréfico ligado a factores como las migraciones
de algunos viajeros provenientes del sur del departamento del Cauca y otros de Narifio, entre
los que se encontraban agricultores que se movilizaron en busca de nuevas oportunidades y
que a su llegada trajeron consigo algunos de los productos que eran propios de sus regiones
introduciendo asi algunas especies de alimentos nuevos que se fueron incorporando a la

despensa agricola local.

A partir de este fendmeno, primero fue mas evidente el cambio de habitos en las clases
acomodadas, pero sin duda quienes inicialmente se beneficiaron directamente de esta llegada
de productos serian los habitantes mas humildes. A medida que estos productos iban llenando
los mercados locales, se iba masificando su consumo, de la mano del discurso médico que
favorecia el consumo de vegetales y frutas indistintamente y por encima de cualquier otro

tipo de alimentos.

La gran calidad de las pasturas garantizaba también la puesta en pie de ganado permitiendo
satisfacer la demanda interna de carne sin preocuparse por problemas futuros de
desabastecimiento. Es evidente de igual manera que para 1912 se establece un gravamen de
impuesto a los productos carnicos que ingresaban de fuera del territorio de Quilichao, tal
como queda en evidencia en el numeral V, titulado “Consumo” del Acuerdo No. 3 enero 8
de 1912 encontrado en los libros del Concejo Municipal donde sentencia:

Dos centavos oro por cada doce y medio kilogramos de carne de ganado vacuno, cerdo,

tocino, cebo, gordana, carne de tasajo y la preparada en sal minera que se introduzca de otros
distritos para el consumo en este.

Dos centavos oro por cada doce y medio kilogramo de arroz, azucar, almidén, cal, harina,
papas y panela que se venden para el consumo del distrito.

Debido a factores como la gran fertilidad del suelo y a la capacidad agricola de este territorio
se puede también entender y a la luz de estos hechos los fenédmenos de migracién y la llegada

algunas colonias provenientes de Narifio, el centro del Cauca y otras regiones apartadas.

20 Archivo Concejo Municipal de Santander. Libro de actas, Acuerdo No. 2. idem.
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Pero no quiero proponer solamente que la dieta depende de los alimentos que se producen en
el suelo de cada region, la escala de valores gastronémicos de un pueblo no depende solo de
este determinante tan reduccionista, si bien es importante observar los productos de engendro
local y su incidencia en las practicas gastrondémicas, el hecho que constituye realmente la
escala de valores gastronémicos depende de un sinniumero de fenémenos de indole cultural

y social que méas adelante tratare de desarrollar.

1.2. Frutos de la tierra y del trabajo del hombre

En este apartado me detendré en los listados de diferentes tipos de alimentos los cuales han
sido encontrados adelantando una busqueda en los centros de documentacion de caracter
nacional. En este caso me valdré del periédico Munchique el cual fue consultado en sus
ejemplares fechados entre 1904 y 1910. En estos documentos se puede evidenciar listados de
productos que fueron considerados en su momento como prioritario y los cuales circulaban

en los comercios de Quilichao.

Entre los productos alimenticios figuraban: el aguardiente, almidén, ajos, anis, arroz, azlcar,
café, cacao, carne de res, carne de marrano, corozos, duraznos, frijoles, gordana, linaza,

manzanas, mani, panela y por supuesto; platano, maiz y yuca?.

No obstante, muchos de estos productos ya habian acompafiado la dieta de los pobladores de
este lugar durante muchos siglos y muchos de los nuevos productos para 1910 ya habian
tenido gran acogida dentro de los pobladores de esta municipalidad determinando algunos de
los gustos y transformando las costumbres alimentarias de estos pobladores dando pie a la
aparicion de una nueva dieta que no distaba mucho de la anterior, ya que la mayoria de los
productos presentes en estos nuevos platos derivaban de los mismos frutos que se daban en

el territorio.

Siempre se habia dependido en esta region del maiz, por ejemplo, y las provisiones del

mismo llevaron a que este alimento se transformara en un sin nimero de platos, se panificaba,

21 periddico Munchique. Biblioteca Nacional de Colombia. Existencia 4-5, Colombia, 1908.
Pags. 133-135.
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se hacian sopas, tamales, envueltos, de sal y de dulce. Su conservacion y la posibilidad de
transformarlo en harinas permitian la preservacion de este elemento indispensable aun, en la

dieta del Quilichaguefio.

A continuacion, mostrare cuales fueron los principales productos, pilares de la alimentacién
de los Quilichaguefios entre 1910 y 1950.

1.2.1. El maiz

La seguridad alimentaria de la poblacién de Quilichao recaia sobre el maiz, porque con €l se
alimentaban los diferentes tipos de pobladores de esta localidad: indios, negros, mestizos, de
todas las condiciones sociales, si bien fuera rico o fuera pobre en la dieta de cada poblado

estaba presente el maiz transformado en algun tipo de preparacion.

Ademas de ser alimento basico para cada uno los pobladores también al sustento de cerdos y
gallina ya que se utilizaba para que engordaran eficientemente; al haber dificultades con las
cosechas debido a diferentes aspectos climaticos, muchos de ellos ligados a la disponibilidad
de agua para el riego de los cultivos que menguaban el abastecimiento de diversos tipos de
producto necesarios para el mantenimiento de estas especies se recurria al maiz para

satisfacer las necesidades de crianza de especies menores.

Gracias a la posibilidad de almacenar y de preservar el maiz ya fuera deshidratado, en
harinas, 0 en alguna otra presentacion, este producto se volvié indispensable tanto para el
sostenimiento de la vida del campesino, el comerciante, del hacendado, pero también de
algunas especies se criaba con el fin de satisfacer otro tanto de las necesidades alimentarias

de los pobladores de esta localidad.

En cualquier caso, se puede observar que el maiz ha sido siempre el sustento de cada uno de
los sectores de la poblacion sin distingo de etnia o condicion social. Su valor simbélico el
importante para toda la sociedad ya que de este provenia su sustento cotidiano y llego a
considerarse como la base de su alimentacion. La ventaja del cultivo del maiz era que podia

sembrarse en diferentes pisos térmicos podia cosecharse tanto en climas frios como
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templados y calidos ademas que su grano se puede consumir en proceso de maduracion o

cuando ya se encuentra maduro, siendo igualmente muy alimenticio.

Como ya se ha mencionado, es un grano que se pueda almacenar durante largo tiempo para
épocas de escasez. Son muchas las referencias que se encuentra sobre la importancia del maiz
desde la colonia, EIl cronista Fernandez de Oviedo describe como elaboraban los indigenas
un tipo de pan de maiz:
Las indias especialmente lo muelen en una piedra algo cdncavo con otra redonda en las manos
traen a fuerza de brazo y echando de poco en poca agua, la cual asi moliendo se mezcla con
el maiz, y sale de aqui una manera de pasta masa, y toma un poco de ello y lo envuelven en

una hoja de hierba que ya ellos tienen para esto, 0 en una hoja de cafia del propio maiz u otra
semejante y échalo en las brasas asase y endurécese y tornace como pan blanco?.

Del maiz son muchos los productos que se pueden derivar, en los 40 afios que se centra esta
investigacion y adn hasta la actualidad podemos identificar una serie de transformaciones del

producto llevaron a que diversos sectores incrementaran la demanda para su consumo.

El maiz en muchas ocasiones y en muchos lugares se lo ha asociado a la dieta del campesino,
o del obrero provocando que los sectores de élite rechazaran este alimento como parte
fundamental de su dieta al estar relacionado estrechamente con los menos favorecidos. Para
este caso encontramos que al contrario de lo que aplicaba para otras realidades nacionales el
maiz estaba presente en la mesa de todos, ya fuera como envueltos, tamales o viandas, chicha,
mote, en sopas y guisados, esto para el caso de campesinos y obreros; o como tortillas,

harinas, arepas o carantantas, para el caso de los mas acomodados.

No se puede desconocer que los productos antes mencionados derivados del maiz en algin
momento fueron también fundamentales en las dietas de los méas necesitados ya que surgieron
en su seno, pero debido a su proceso de produccion, a la probable escasez de harina de trigo
en ciertos momentos se limitaba ya fuera por la demanda externa o por las demoras debido a
las condiciones de las vias de acceso, se consolidaron como parte fundamental de la dieta de

los pobladores mas distinguidos de Quilichao.

22 Ferndndez de Oviedo, Gonzalo. Sumario de la Natural Historia de las Indias. Instituto Caro y Cuero, Bogot3,
1995. Pag. 17.
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Se comia tostado, hervido y en formas diversas, ademas preparan platos como masato: es
masa de maiz, molida y guardada para llevar a cualquier parte envuelto en hojas de platano
se echaba a coser en agua con panela, cascaras de pifia, en algunos casos se utilizaba arroz

en la coccidn, se dejaba reposar y resulta una herida en sumo alimenticia.

La chicha de maiz: otra preparacion era la llamada chicha del grano quebrantado y remojados,
se tomo la porcion que una mujer mastica para inocularle con el fermento de la saliva. Esta
porcion se mezcla con el resto del maiz, todo se pone a hervir por tres o cuatro horas; una

vez enfriado el liquido se cuela y se ha de reposar para que fermente hasta el grado deseado.

Esta bebida en muchas ocasiones era consumida como reemplazo del agua especialmente
para las comunidades indigenas que desde el pasado prehispanico la consideraban como una
bebida especial consumida en celebraciones y acontecimientos especiales la cual poco a poco
se fue transformando en un habito que fue censurado por muchos de los mestizos de élite que

se asentaban en esta localidad.

Tal fue el disgusto por esta bebida que 3 diciembre 1935 la gobernacion de Popayan emite el
decreto 842 que reglamentarian los articulos 11 y 12 de la ordenanza nimero 45 de 1935
sobre la renta de vidas fermentadas, en estas estables son gravamen mayor para la produccién
y expendio de bebidas fermentadas (guarda o chicha en el departamento del Cauca) de igual
manera se limita la produccion a personal que ostente patentes para la produccién de estas
bebidas y se refiere en el articulo cinco:

Ninguna persona podra fabricar ni vender bebidas fermentadas dentro del territorio del

departamento ni transportarla de un sitio a otro sin el respectivo permiso de la administracién

General de rentas que controlara tanto la fabricacién y el expendio como el transporte en la
forma que estime mas conveniente?,

Las bebidas fermentadas se limitaban a la produccidn casera para satisfacer las necesidades
propias de los trabajos agricolas para satisfacer las sed de bebida de las mingas de peones,
sin embargo la solicitud para el proceso de fermentacion era complejo para la época debido
al tramite que el gobierno establecié para ello para frenar la produccion constante de esta

bebida. Esta reglamentacién responde a las demandas de las empresas de licores emergentes

2 Libros Dewey. Decreto No.842 reglamentario sobre la chicha y guarapo fermentado en el Cauca.
Biblioteca Nacional de Colombia, Bogotd, 1935. Pag.3.
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productoras de aguardientes de cafia y ron que se vieron afectadas por el consumo masivo de
bebidas embriagantes artesanales y tradicionales, diezmando su produccion al punto que para

1950 era casi imposible encontrar una chicheria en el territorio de Quilichao.

1.2.2 El platano

De los cultivos de mayor importancia para la sostenibilidad alimentaria de los pobladores de
esta localidad era el platano. El platano tiene su origen en Asia meridional, siendo conocido
en el mediterraneo desde el afio 650 d.c. La especie llego a Canarias en el siglo XV y desde
alli fue llevado a América en el afio 1516. El cultivo comercial se inicia en XIX y principios
del siglo XX. Para fines del siglo XIX se fundaron en América fincas que implicaron mucho
trabajo, como desmalezar junglas, construir desde carreteras, hasta pueblos enteros cuyas
vidas giraban a la produccion del platano como es el caso del Magdalena y Uraba en

Colombia.

En Colombia el cultivo del platano ha sido siempre una forma tradicional de subsistencia de
los pequefios productores. Dispersos por el pais tiene mucha importancia no solo como
fundamento de una buena alimentacion, sino como creador de empleo no solo debido a su

explotacion masiva, sino por la produccion de alimentos derivados de su proceso.

Las poblaciones campesinas poseer cultivos de platano representaba tener una provisién de
alimentos de gran indice nutricional, ademas, poder contar con un insumo que permitiera la
creacion de diversos platos que se volverian tradicionales en las dietas tanto rurales como en

los poblados més centrales.

En las haciendas de Quilichao era comun encontrar a parte de la produccion de maiz, Yuca
y frijol una notable extensidon de cultivos de platano destinados para satisfacer las necesidades
cotidianas de alimentacion. Son muchos los platos que se derivan de este fruto, la creacién
de envueltos, tortas, dulce y sopas como el sancocho llevaron a consolidar una nueva
tradicion gastronomica que se inserto hasta en los estratos mas altos de la sociedad

Quilichaguefia.
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Al fusionarse el maiz, la Yuca y el platano verde, junto con el pollo, la carne o el pescado,
en un fondo de barro o metélico se dio origen al tradicional sancocho de la localidad se ha
podido concluir gracias a un buen numero de entrevistas realizadas a diferentes actores
sociales que es el plato mas representativo de los Quilichaguefios, por encima de cualquier

otro plato de influencia payanesa.

Estas aseveraciones pueden ser porque estos alimentos se han derivado del plato espafiol
conocido como “olla podrida”, “pote” o “escudilla” el cual se preparaba de diversas maneras
con los ingredientes propios de cada region; para este caso estos elementos hacian parte del
contenido de la olla, con agua, sal, cebollas, ajos y abundante cimarrén, se llevaban al fuego
por un término de dos o tres horas dando como resultado un alimento que fue parte
fundamental de las dietas tanto de campesinos, indios, negros, como de los personajes mas
representativos de la élite local.

Otra manera de procesar el platano es la que lleva a la produccién del pan de horno, Dofia
Rosita, una habitante de Quilichao que ha legado como herencia de su abuela y su madre la
receta para la produccion de este alimento narra su proceso y da cuenta de que su técnica se
conserva a la manera tradicional de produccion, la cual se ha mantenido sin modificaciones
durante mas de cien afios:
Se macera el platano pintdn junto con canela, clavo de olor, melado de panela, una pisca de
sal y huevos. Se depositan en hojas de platano y en su centro se agrega un pedacito de queso
campesino. Se enrolla en la hoja y se mete en el horno de lefia, al centro que no lo queme la
Ilama, se deja entre cuarenta minutos y una hora, eso depende de la calidad de la braza. Este
alimento ha sostenido familias y me ha permitido subsistir por mas de cincuenta afios. En la

galeria todos buscan el pan de horno y solo hago unos cuantos ya, pues el proceso es muy
duro y la gente no paga mucho por este tipo de alimentos®*.

Por su parte, el platano viche o verde se pelaba y presagiaban en rodaja las cuales eran sofritas

hasta dorar para luego ser retirada de la manteca hirviente, viajaban reposar por unos minutos

y luego se aplastan con una piedra para luego volver a pasar por él aceite.

El resultado este proceso eran las Ilamadas tostadas de platano o patacones por él parecido

con las antiguas monedas en la colonia. En otras preparaciones la harina de platano es muy

24Rosa Zapata. Entrevista 23 de marzo de 2012. Vereda Quinamayé zona rural de Santander de Quilichao.
Cauca, Colombia
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usada para la preparacion de coladas para nifios y convalecientes de algunas enfermedades
ya que posee un gran potencial alimenticio y es de muy facil preparacion; basta disolver la
harina en leche o agua e incorporar en un caldero en el cual previamente se haya puesto a

hervir agua con panela y canela.

Esta preparacion fue muy popular en las primeras décadas del siglo XX ya que la harina de
platano era muy facil de producir y su precio era muy asequible, esto ultimo no influyo en
que se dejara de utilizar por las familias mas pudientes, al contrario, en muchas ocasiones el
consumo de esta colada con leche estaba presente en muchas de las mesas de las familias

mas distinguidas de la region.

1.2.3 Layuca

Este alimento de por si requiere de poco riego, se pueden comer tanto su fruto como su tallo.
Sirve de alimento no solo para las personas las cuales han adaptado muy bien su consumo,
sino que al igual que el maiz para el cerdo y las gallinas, la yuca es de gran valor puesto que

en periodos de necesidad sirve para alimentar al ganado.

Este alimento es muy apetecido por ser un muy buen digestivo, es muy pobre en grasas y
aporta vitaminas, ademas no contiene gluten; es muy rico en hidratos de carbono. Otros usos
que tiene la yuca es reducir de forma natural la hipertension y los niveles de colesterol. Asi
gue donde hay tanta gente que pasa hambre, la yuca es sin lugar a dudas una herramienta

eficaz y econdmica de combatirla, ademas de agregarle la facilidad para cultivarla.

Colombia es uno paises que ha descubierto el valor nutritivo y sabroso de esta planta, y en
Quilichao su uso en las reparaciones ha sido tradicional, usdndose no solo en comida sino en

aperitivos haciéndola frita como entrada o para acompafiar diversas salsas.

Un solo recordatorio, pero de suma importancia, es que al tener mucho &cido cianhidrico no
hay que comerla sin cocinarla, porque si no puede, no solo provocar diarreas y vomitos, sino
hasta la misma muerte. Cuando se cocina, el calor hace desaparecer el acido cianhidrico, y

es ahi cuando el caudal de propiedades aparece en todo su potencial. La Unica no apta para
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consumo es la yuca amarga. Pero la yuca no solo sirve como alimento, sino que de

extraordinaria planta se puede producir al ser rica en almidén, alcohol etilico.

En las haciendas y parcelas campesinas la yuca siempre estuvo presente, de ella se han valido
muchas generaciones de Quilichaguefios y han sabido explotar todo su potencial, ya fuera
para su consumo directo o para el procesamiento de la misma, obteniendo harina de yuca,

masa de yuca y utilizando su afrecho para preparaciones industriales como abonos.

De la harina de yuca son muchos los productos que se pueden derivar, entre ellos “el pan de

yuca” que es una preparacion con huevo y queso:

Se cocina al horno y es apetecido con los desayunos o meriendas. Existen variedades de
pandebonos que de igual manera incorporan harina de yuca a su preparacion y que junto con
el huevo, leche y queso abundante son la delicia de quienes optan por acompariar la tarde con
un café o un chocolate®.

De la masa de yuca se producen los envueltos, teniendo en cuenta que:

A la masa se va incorporando melado de panela previamente hervido con canela, cuando
estan bien revueltos se colocan pequefias hileras del grosor de una cafia y de quince o veinte
centimetros de largo sobre un fragmento de hoja de platano, en su centro se agrega algo de
gueso. Se envuelven en la hoja y se amarran para luego incorporarlos en un fondo con agua
hirviendo por alrededor de una hora. Al final del jornal es un buen aperitivo, renueva las
energias y es de agradable sabor dulce®.

Al igual que el maiz y el platano, la yuca es parte fundamental del inventario gastronémico
de Quilichao debido a su facil produccion y su posibilidad de procesamiento para su
conservacion, pues se debe tener en cuenta que para el periodo de 1910 a 1950 fue de suma
importancia contar con alimentos que fueran faciles de producir en sus parcelas, pero de igual
manera fueran posibles de conservar, ya que en este periodo no se contaba con energia
eléctricas, ni neveras que permitieran la acumulacién de viveres perecederos por tiempos

prolongados.

% |bidem.
26 |bidem.
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1.2.4 Elcacao

Es importante hablar del cacao, no se puede desconocer la importancia que tuvo este fruto
para el sustento vital de los pobladores de Quilichao. Este producto de la tierra estd asociado
siempre a las pequerias producciones de pan coger de los campesinos de la zona, se sembraba
siempre al lado del platano y junto con el maiz y la yuca completaban el aprovisionamiento

de las despensas campesinas tanto para su propio consumo como para su comercializacion.

El cacao en las primeras décadas del siglo XX fue un producto extremadamente demandado,
por eso la necesidad de su produccién en escala industrial en algunas zonas del territorio
colombiano. Para Quilichao, una produccion artesanal de pequefias parcelas sélo satisfacia
las necesidades de un pequefio sector de la poblacién y muy pocos excedentes se

comercializan al interior del pais para completar la demanda capitalina.

Sobre el cultivo del cacao son mucho los referentes que podemos encontrar desde el siglo
XIX, por ejemplo, Tulio Ospina, ingeniero de minas, historiador y cientifico colombiano,
escribe para 1885 un tratado dedicado al cultivo del cacao exaltando su importancia tanto
para consumo interno como para su comercializacion:
De los cultivos practicables en nuestro pais ninguno hay tan lucrativo como el cacao,
privilegio exclusivo de las regiones mas ecuatoriales de la zona térrida por exigir condiciones
especialisimas de temperatura, feracidad, humedad, y como esas mismas condiciones hace

insalubre la localidad para los no aclimatados en ella, estamos libres de que los extranjeros
vengan a competir ventajosamente con nosotros en dicho cultivo?.

Del cacao se derivan bebidas como el chocolate, consumido especialmente por las
poblaciones campesinas por su alto indice calérico que brindar la posibilidad de aguantar

largas jornadas de trabajo en el campo.

Asimismo, su consumo era bien aceptado y regular entre las familias mas acomodadas de
esta poblacion. Fueran las mafianas al desayuno o en las tardes e incluso en noches frias se
consumia esta bebida acompafiada con pan, queso; en algunas ocasiones con remanentes de
pandebono o pan de yuca. Debido a las migraciones antioquefias y a la gran produccién de

maiz en la zona, también era frecuente acompafar esta bebida con la arepa de maiz.

27 Ospina, Tulio. El cultivo del cacao. Universidad de Antioquia, Medellin, 1887. Disponible en:
http://tesis.udea.edu.co/dspace/bitstream/10495/203/1/cultivo%20del%20cacao.pdf
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1.2.5 Lacafa

En el Cauca, ningun producto ha precipitado tantas transformaciones culturales como la cafia
de azutcar, “ellas se pueden observar desde épocas tan tempranas como el siglo XVI, cuando
Sebastidn de Belalcazar introdujo la graminea desde Santo Domingo y la sembré en su
estancia”?®, situada en cercanias a lo que hoy es Jamundi, no dejando de lado llegar a
Quilichao ya que este cultivo se dispersé por la banda izquierda del rio Cauca hasta donde

terminaba el valle geografico.

En algunas haciendas donde se cultivd la cafia para su explotacion industrial se vio la
exigencia de provocar transformaciones adicionales del paisaje, como la construccion de
acequias para el riego, otro tipo de roturacion de la tierra mediante el uso intensivo de arados
de reja tirados por animales y la construccién de galpones de beneficio dotados con su
correspondiente trapiche, horno y pailas, necesarios para la produccién de panela y otros

derivados.

También, tuvieron notoria influencia en los patrones culturales de la poblacién, por ejemplo,
en el hecho de que los habitantes de etnias indigenas incorporaran a su dieta los productos de

la cafia, especialmente pan de azUcar, miel y guarapo, donde:

De la cafia se utiliza todo, se selecciona la semilla, el cogollo se utiliza en la alimentacion de
animales, el tallo ofrece el jugo, el bagazo se utiliza como combustible y la ceniza como
abono. Esta racionalidad explica que la cafia no se conservara como cultivo de hacendados,
sino que se expandiera por todo el valle, permitiendo la consolidacién de sociedades
campesinas que en su "platanar" no so6lo tenian los productos de pancoger de uso directo en
la alimentacion, sino también pequefias suertes de cafia beneficiadas en trapiches artesanales
gue permitian obtener las mieles necesarias para el consumo, una buena cantidad de guarapo
destinada a la produccién de aguardientes que eran comercializados clandestinamente,
cachazas con las que alimentaran los cerdos, y cogollos y tallos para las bestias de carga y de
silla. Por todo esto podriamos decir que el trapiche lleg6 a ser un elemento caracteristico del
campesinado®.

28 Bermudez Escobar, Isabel Cristina. La cafia de azucar en el valle del Cauca. Biblioteca virtual del banco de
la Republica, Bogotd, 2005. Disponible en:
http://www.banrepcultural.org/blaavirtual/revistas/credencial/agosto1997/9202.htm

2 |bid. Pags. 1-3.
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De la cafia de azUcar -como podemos observar-, derivan un cambio significativo de las
costumbres alimenticias de las poblaciones en las cuales se dio su explotacion y en Quilichao
significo la posibilidad de una provision constante de azucar y panela que influyo
directamente en la manera de crear platos, muchos de ellos incorporando la pamela dentro de

sus ingredientes.

Tanto el café como el chocolate y las bebidas de frutas eran endulzados utilizando este
producto de la cafa, especialmente en las poblaciones campesinas y otros considerados de
bajos recursos; por su parte el azicar era considerada como un articulo destinado a satisfacer

las necesidades de las familias mas acomodadas.

Diversos tipos de dulces y manjares fueron el resultado de la insercion de la cafia de aztcar
a la dieta local. EI manjar blanco (un dulce a base de leche, harina de arroz y panela) es
tradicional a lo largo de todo el territorio productor de cafia azUcar. Las cocadas, panelitas de
leche, melcochas y turrones, fueron las golosinas que acompariaron a los nifios y adultos que
se deleitaban con la dulzura de estos productos presentes en las tiendas de Quilichao entre
1910 y 1950, ain hasta en la actualidad.

1.2.6 Alimentos de origen animal

El recoger informacion sobre las costumbres alimenticias en este periodo no ha sido una tarea
facil, dentro de los primeros inconvenientes encontrados esta la falta de fuentes primarias
escritas que brinden informacion certera sobre habitos cotidianos como lo es la alimentacion

y especialmente en las primeras décadas del siglo XX para Santander de Quilichao.

En segunda instancia se puede mencionar el hecho que son pocos los habitantes que nos han
suministrado informacién clara sobre este tipo de conductas. Pero si bien son poco los
ancianos que apelan a su memoria para recrear las condiciones de vida de este periodo, ha

sido considerable el capital de informacién que poseen.

Debido a esto, este trabajo se ha apoyado indiscutiblemente en la historia oral como método
para la recuperacion de la informacion necesaria para construir un contexto apropiado para

el periodo trabajado. En este apartado en el cual trataremos el papel de la carne dentro de la
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dieta de los pobladores de Quilichao haremos uso de esta herramienta junto con algunos datos

encontrados en los archivos del concejo municipal durante la primera mitad del siglo XX.

1.2.6.1 Carne de res o carne bovina
En el siglo XIX el colombiano promedio no consumia carne vacuna. Sus principales fuentes
de proteina provenian de la pesca, la caza de animales silvestres, y la cria de cerdos, cabras
y otras especies menores. Aunque en Quilichao tempranamente existié presencia de ganado

vacuno solo fue hasta finalizando el siglo X1X que su produccién se dio a escala comercial.

Debido a la calidad de su pastura muchas de las haciendas mas representativas de la zona se
dedicaron a la reproduccion de ganado con el fin de responder a la demanda de leche, carne
y derivados que se dirigian a satisfacer las necesidades de algunos poblados del sur, valle y

centro del pais.

La historia agraria al igual que en los relatos de los ganaderos locales la actividad ganadera
aparece caracterizada como una empresa poco rentable para muchos sectores. Sin importar
estos juicios, la ganaderia en Quilichao tuvo un gran auge y gracias a esto la dieta del
poblador se vio beneficiada al poder contar con una buena provision de proteina de origen

animal a un precio mucho mas accesible que en otras regiones del pais.

Para 1910 el consumo de carne crecia en su demanda tanto interna como externa llevando a
que el Concejo Municipal acogerd la solicitud de un distinguido poblador para la
construccién de una plaza de mercado hasta para el comercio de los productos agricolas entre
ellos los carnicos contemplando la construccion de un establo o “Coso”, como consta en el
siguiente fragmento extraido del libro de Acuerdos del Concejo Municipal para el afio antes
mencionado:

El Concejo municipal del Municipio de Santander en uso de sus facultades legales y
considerando:

1. Fue el Dr. Hasael G. Prado se ha dirigido a esta corporacion en memorial de fecha 12
de abril del presente afio solicitando se saque a licitacion el privilegio para la construccion de
una “plaza de mercado” y un “coso” en esta ciudad.

2. Fue esta corporacion reconocer los beneficios que se presta la ciudad y al distrito en
general el establecimiento de una plaza de mercado y un coso.
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3. Fue por el ordinal 16 del articulo 208 del cddigo politico y municipal, corresponde a
esta entidad conceder privilegios “para obras de interés publico en el distrito.

“ACUERDA”

ART. 1. Conceder el privilegio para establecer una “plaza de mercado” y un “coso” en la
ciudad de Santander a la persona o personas a quienes se adjudique el contrato en licitacion
publica [...]

ART.2. ¢) Al construir galerias adecuadas para el mercado de carnes, cobrando un impuesto
adicionado de cinco centavos ($00,5) oro diario ademas del ordinario, si las mesas fuesen de
“pizarras, piedras y otro material equivalente. Al suministrar pieles, pesca y medidas selladas
por autoridad, guardando el concesionario con el derecho para cobrar un impuesto de los
cinco centavos ($00,5) diarios por alquiler de ellos, segun lo determinado el Concejo el seis
respectivos acuerdos®.

De manera y queda en evidencia la importancia el comercio de carne para esta poblacion que
se empieza organizar con el fin de poder acceder a un producto de mayor calidad bajo la

supervision de una autoridad local competente.

Ahora bien, la preservacion de este tipo de alimentos se basan técnicas como el ahumado y
el salado, éstas eran mas utilizadas por la poblacion campesina que no podia acceder
constantemente a la oferta del mercado debiendo preservar sus alimentos. Los habitantes
asentados en la zona urbana de Quilichao podian proveerse de este alimento ya que en la
plaza de mercado habia una disponibilidad de carne fresca de ganado, pues este era
constantemente sacrificado para satisfacer las necesidades cotidianas de la alimentacion de

estos pobladores y para aliviar la demanda externa.

El Quilichaguefio promedio llegaba consumir por lo menos tres libras de carne a la semana
segun lo narran nuestros entrevistados, diferentes cortes hacian parte de la oferta, incluyendo
visceras y algun tipo de huesos, como el hueso de cola y el hueso del cogote que utilizaban
para la preparacién del sancocho o sudados:
Los cortes de mejor calidad eran utilizados para asar sazonados con ajos, cebollas, comino, y
algunas hierbas locales como el perejil, el oreganon y en algunos casos el cimarrén. También
se preparaba en sudados, a los cuales agregaban en un caldero, la carne, cebolla, tomate,

pimenton, comino, color de raiz o achote, ademas un tendido de rodajas de papa, finalizando
con un poco de agua®! (Banguero, Entrevista, 10 de febrero de 2012).

30 Archivo Concejo Municipal de Santander. Libro de Actas, Acuerdo No. 3 de junio 6 “Por el cual se concede
un privilegio para la construccién de una plaza de mercado, y un coso en la Ciudad de Santander”. Autor,
Popayan, 1911.

31 Sergio Banguero. Entrevista 10 de febrero de 2012. Santander de Quilichao. Cauca, Colombia
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La carne de res también fue utilizada para la elaboracion de platos como tamales, empanadas,

sopas de tortillas, entre otras.

1.2.6.2 La carne de cerdo
La cria de cerdos tal vez seria la practica mas comun desde la colonia en la zona del Cauca
ya que se busco suplir las necesidades de consumo de este tipo de carne muy apetecida por
los espafioles al centralizar la produccion en los lugares de influencia de la gobernacion de

Popayan.

Entrado el siglo XX la crianza de los cerdos, hereda como una tradicién mediterranea paso a
manos de los campesinos mestizos, indios y negros de las zonas rurales de Quilichao. Su facil
adaptacion al clima y a las condiciones ambientales de esta zona del norte del Cauca facilito

su reproduccion y su mantenimiento.

Los cerdos se crian a campo abierto, al pastoreo, en grandes manadas se conducian a las
Vegas del Cauca para que se alimentaran de las bellotas que produce el burilico. Como no
era econdémico criar a los machos, se seleccionaban como reproductores unos pocos, 10s mas
robustos y de cepa mas resistente, y los otros se sacrificaban entre 15 y 20 dias después de

nacidos para que complementaran la provision alimentaria.

La cria de cerdo fue la mas popular, pues estaba al alcance del campesino pobre, del mulato

y el negro. Ademas, se indica las formas de llevarlo al comercio donde:

Se elige el animal entre los 15 a 20 dias de edad. Se les sacrifica y se le sumerge Por completo
en un caldero de agua hirviendo. Limpio y blanco que es un gusto, se le raja por el vientre
abriéndolo en canal, desde el hosiguillé hasta el rabo inclusive. Se le vacia enteramente y se
le vuelve a lavar por dentro y por fuera, enjuagandolo bien con un pafio. Se extiende cual, si
fuera una piel curtida y se le atraviesa en toda su longitud, y de modo que no se cierre, con la
lanza del asador. Con un hisopo mojado en salmuera, hecha con agua y sal, se le unta 'y se le
humedece bien por todas partes y se pone al fuego de brasa de lefia, ddndole vueltas de
continuo. A cada vuelta, con un cortezon de buen tocino, se va frotando y después mojandole
con la salmuera hasta que la piel forme ampollas y adquiera un color de avellana. Hora y
media basta para la operacion. El tocino es preferible a la manteca porque esté reblandece lo
que se tuesta, mientras que aquél lo pone crujiente®.

32 patifio, Ossa German. Fogdn de negros. Edicidn del convenio Andrés Bello, Bogotd, 2007.
Pag. 36.
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Los productos derivados del cerdo fueron muy populares entre la poblacion de
Quilichaguefios. La herencia gastronomica espafiola llevé a que se encontraran diferentes
variaciones de derivados como la morcilla la cual se manufacturaba a partir de las visceras y

la sangre del cerdo embutida en sus intestinos y sazonar con diversas especias.

Los pobladores adaptaron esta técnica de aprovechamiento dando como resultado la
preparacion de la rellena y aparte de las visceras y la sangre del cerdo incluian arroz, arveja,
zanahoria, embutidas en el intestino y llevada a coccion en un fondo con agua y cebollas. Al
término de la coccidn, dicho el caldo resultante era complementado con papés, arroz, cilantro,
cimarrdn y orégano; esta preparacion recibid el nombre de “Quema Pata” y era consumido
por obreros y labriegos encontrando en él una respuesta econdémica para saciar el apetito ya

sea al inicio o al término de la jornada de trabajo.

Otro producto derivado del cerdo y proveniente de la herencia espafiola seria el chorizo, el
cual se preparaba en muchas ocasiones con los remanentes de carne resultante del proceso
de seleccion de los cortes que serian puestos a disposicion para la venta al pablico en la

galeria.

Para preservar los chorizos se utiliza el ahumado, las largas tiras de intestino se enrollaba en
una vara la cual quedaba suspendida sobre la compuerta de un horno de lefia, alejado de la
brasa, pero lo suficientemente cerca para recibir el humo que expelia la lefia. El resultado era

un producto medianamente curado que podia ser utilizado al transcurrir la semana.

Los cortes de mayor calidad eran comercializados en la galeria ya que esto significaba los
ingresos de buena parte de la poblacion campesina, quienes consumian estos cortes eran los
pobladores de la zona urbana que preferian a diferencia la poblacion campesina, un producto
mas limpio y menos vil. Consumian la carne frita en manteca y utilizaban las pezufias y el

pellejo como base para las preparaciones de cazuelas de frijoles o lentejas.

Muchos pobladores entre campesinos y familias respetables utilizaban algunos de los huesos,
(especialmente las costillas y la vértebra) para preparar sopas y sancochos con platanos
guineos y yucas. Del cerdo se aprovechaba todo, era una gran despensa, tal y como fue
descrito por los espafioles y para las primeras décadas del siglo XX fue la piedra angular de

la dieta de la mayoria de la poblacién de Quilichao.
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1.2.6.3 La carne de pescado
En las primeras cinco décadas del siglo XX, cuando el rio Cauca empezaba a bajar de cauce
como consecuencia del verano, se producia el fendmeno de “la subienda”. Este fendmeno no
era mas que la invasion anual de miles de peces que se conocen localmente con el nombre
popular de bocachico y que para aquel entonces abundaban tanto en el rio mencionado como

en humedales de la zona.

El consumo de bocachico no se limitaba a una Unica fraccion de la poblacion, si bien el
pescado ha sido asociado a las necesidades de subsistencia de los pobladores de las riberas
del rio Cauca, para las primeras décadas del siglo XX ya era popular su consumo y estaba

presente en la dieta de todos los pobladores de Quilichao.

Muchas personas atribuyen el consumo de pescado a las comunidades afro que habitan en
esta zona, ya en un periodo que se extendid desde la colonia hasta la republica muchos negros
cimarrones desertaron de las haciendas inconformes por el trato y los jornales de trabajo en
las minas de oro o en las plantaciones de cafia y cacao; los cimarrones se asentaron en las
orillas del rio Cauca donde conformando sus palenques, como se sefiala a continuacion:
Al bocachico se le tenia en aquel entonces como es ordinario, sin embargo, por abundancia
capacidad para producir grasa, es el mas probable desde los gorrones, el que salva los
espafioles en los primeros afios de la conquista. También es el que ha permanecido vigente
en el sancocho de pescado. Era tanta la abundancia y el médico Valle Caucano Evaristo
Garcia a comienzos del siglo XX se quejaba de la pereza del mulataje, pues bastaba cortar un

racimo de platano, que se daba silvestre, y echar la atarraya, que ya estaba resuelto el dia de
la familia, y sobraba para convidar:,

La base de la alimentacion para esto asentamientos era entonces el pescado que sacaban del
rio Cauca y que permitio el sostenimiento de las comunidades de cimarrones. En la memoria
de los pobladores de Quilichao se ha afianzado la creencia y al parecer debido a la
construccidn de una historia oral, que el incremento en el consumo de pescado se debe a la
herencia negra, que aporto un sin nimero de recetas las cuales fueron adoptadas como propias

de esta region. Con él se preparan diversos platos, desde el bocachico ahumado, el Viudo de

33 |bid. Pag. 29.
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pescado, el sudado, el encocado, hasta el sancocho. Su preservacion en las primeras décadas

del siglo XX se logra con la técnica del salado y el ahumado.

1.2.6.4 La gallina criolla
Es necesario reconocer que el consumo de este alimento ha estado ligado estrechamente a la
poblacién rural campesina y que en algunos casos se ha extendido hasta algunos pobladores
de las zonas urbanas. La crianza de la gallina criolla esta directamente relacionada con la
disponibilidad de poseer espacio abierto destinado a su cria, es por eso que solo algunos
pobladores urbanos que tenia en sus viviendas solares o grandes patios podian poseer este

tipo de gallinas.

La gallina criolla estaba presente en la dieta de campesinos y hacendados, su principal
funcién era la de hacer parte de sancochos ya gque para su consumo se necesitaba un largo
tiempo de coccion debido a la dureza de su carne. En algunos casos luego de un prolongado
tiempo de coccidn se retiraba del fondo y se disponian a prepararla sudada, para esto se
cortaban cebollas, tomates, pimentones, se sazonaban con comino e hiervas locales como
oreganon®* y tomillo, se sofreia en un caldero y se agregaban las presas de gallina con un

poco del caldo de su coccion.

Especialmente para las poblaciones rurales la gallina criolla contribuyo a garantizar una
seguridad alimentaria ya que aparte de la crianza para el consumo de su carne se
aprovechaban para la produccion de huevos y pollos; por tradicién forman parte de la cultura
rural; las gallinas mediante el consumo directo de vegetales e insectos en el campo,
controlan en forma natural algunas especies no deseables para cultivos vegetales de interés
economico como el cafeé, la cafia de azucar, los cultivos maderables, sus huevos son azulados
o0 grisaceos y el color de su yema es de un amarillo muy intenso lo que lo hace de sobremanera

apetecible.

34 Es una planta aromatica silvestre de fuerte olor a orégano que se utiliza en estas poblaciones para adobar
las carnes de todo tipo.
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1.3 Las bebidas

Frutos como la naranja, la pifia, el limon, la mandarina, eran los méas usados para la
preparacion de bebidas refrescantes. Dado el clima calido y las actividades productivas de
los pobladores de las zonas rurales y urbanas fueran jornaleros, campesinos, carniceros,
tenderos y comerciantes, era constante la ingesta de jugos o zumos de estos frutos en su
mayoria citricos los cuales estaban dentro de los mas utilizados gracias a su féacil
procesamiento ya que solo era necesario agua de buena calidad para rebajar su acides y aztcar
0 panela de cafia para endulzarles.

También era comun el consumo del guarapo de cafia con limon, esta bebida se consumia sin
ninguna fermentacion especialmente en las haciendas o parcelas que contaban con trapiche
para el proceso de la cafia, el guarapo fue bebido por las poblaciones campesinas y de

jornaleros de las haciendas productoras de cafia.

Las bebidas embotelladas aparecen ya luego de los afios 40 como se evidencia en documento
encontrado en el Archivo General de la Nacién en el que se pronuncia el ministerio de
gobierno en torno a la produccion de bebidas gaseosas y otras bebidas como aguas naturales
y aguas minerales en el departamento del Cauca. En el documento se resuelve:

Art 1. Que bajo el nombre de bebidas gaseosas se designan las aguas gaseosas artificiales,
endulzadas por medio de jarabes de sacarosa acidulantes con acido tartarico o acido citrico

[...]

Art 4. Bajo el nombre de aguas potables naturales se comprenden todas las aguas que se den
al consumo en las condiciones naturales sin adicién de sustancia alguna y que se conformen
con el estandar fijado para ellas.

Art 5. Bajo el nombre de aguas minerales se comprenden aquellas cuyo analisis revele mayor
proporcion de los elementos fijados para las aguas potables [...] las aguas potables
adicionadas de materias minerales y las aguas minerales que hayan sido modificadas en su
composicidn, sea por eliminacion de algunos de sus elementos, sea por adicion de otros, solo
podran expenderse bajo el nombre de Agua mineral artificia®.

Se puede entender que el consumo de estas bebidas solo se da hasta un tiempo después de
implementadas las medidas para garantizar las buenas practicas de manufactura de este tipo

de productos artificiales.

35 Archivo General de la Nacion. Fondo Anexo Il. Resoluciones, Ministerio de Gobierno seccidn IV Justicia,
1904-1933, caja 1, carpeta 2, folios: 1-104.
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En Quilichao consecuencia de esto, se podria establecer que el comercio solo seria los
productos manufacturados en el departamento del Cauca los que ingresaran a formar parte
de las remesas de los pobladores de Quilichao, su cercania con Cali haria que muchos de los

productos disponibles en las tiendas urbanas provinieran de la capital del Valle.

Dentro de las bebidas producidas artesanalmente encontramos las derivadas de productos
como la cafia y el maiz, de las cuales se producen bebidas alcohdlicas muy apetecidas tanto
por la comunidad campesina como por hacendados y algunos notables de la region. De la
primera se extrae el guarapo que no es mas que el jugo de la cafia que se extrae en los

trapiches.

Estas bebidas se guardaban en vasijas de barro y se enterraba en un hoyo por varias semanas,
el resultado es una bebida fuerte que variaba de concentracion alcoholica de acuerdo a su
tiempo de fermentacion. Era consumida por campesinos y peones al término de los jornales
de trabajo especialmente en las haciendas que contaban con trapiche para el procesamiento
de la panela, algunas familias campesinas y también tenian trapiche producian una buena

cantidad de guarapo para el consumo y la venta.

Del maiz se producia la chicha. Luego de cosechado se seleccionaba y se maceraba hasta
obtener una pasta, algunas personas utilizaban la masa de maiz cruda que utilizan para hacer
tamales para evitarse el procesamiento del maiz. Esta pasta se cocinaba con agua a la cual
luego de reposada se agregaba cascaras de pifia; en algunas ocasiones se hace un melado con
panela, canela, clavo de olor, y hojas de naranjo agrio que se incorpora para dar sabor dulce

a la mescla.

Las bebidas fermentadas son otro producto que estuvo tanto en los hogares como en los
debates politicos en la segunda mitad del siglo XX, como lo fueron la chicha y el guarapo.
Estos productos fueron originarios de los nativos en América Central y Sur América donde:
La Chicha y el Guarapo se fabricaron artesanalmente, la primera bebida herencia
prehispanica, producida por las comunidades indigenas de la zona central de Colombia, a

base de maiz y con un fuerte contenido ritual. La segunda, con la llegada de los espafioles y
el zumo de la cafia de azlcar, en las haciendas se configur6 una nueva bebida, conocida como
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guarapo. A pesar de los siglos, y una serie de transformaciones tanto en la preparacion como
en los usos de las bebidas, se arraigaron en buena parte de la sociedad colombiana®.

La preparacion tiene un origen precolombino por lo tanto su consumo se mantuvo entre la
poblacion campesina de descendencia indigena y en algunas ocasiones se comercializaba

para la atencién de fiestas populares.

Entre las bebidas de mayor demanda por su pureza y su calidad esta el aguardiente de cafia y
cuél se encuentra referenciado en diversos listados de productos de mercado lo que hace
pensar que esta bebida era considerada como de consumo béasico para los pobladores de
Quilichao. En el listado de productos de la “revista del mercado del sabado” la cual hace
parte del periédico Munchique (1908) el aguardiente encabeza el listado de productos

dispuestos al consumidor®’.

La aparicion de un producto asociado al tratamiento del alcoholismo. A inicios del siglo XX
aparecio en el periodico Munchique publicidad de un producto que promete liberar a los
hombres del habito de la bebida, “el polvo Coza”, donde:
El polvo Coza produce el efecto maravilloso de disgustar al borracho del alcohol. (Cerveza,
vino, ajenjo) obra tan silenciosamente con tanta seguridad de la mujer, hermana, o hija del
bebedor le puede administrar sin saberlo &l y que se necesite decirle lo que determind su cura.
El polvo Coza ha reconciliado millares de familias, ha salvado millares de hombres del
oprobio y del deshonor y les ha vuelto ciudadanos vigorosos y hombres de negocios muy

capaz; a conducirlo a mas de un joven por el camino derecho de la felicidad y prolongado
muchos afios la vida®.

Dentro de los principales consumidores de aguardiente se encontraban los hombres de las
familias mas distinguidas de la regién, sin embargo, no era de consumo exclusivo de las élites

locales pues muchos campesinos y jornaleros apetecia también de este tipo de bebidas.

Para 1910 era también comun encontraren Quilichao algin establecimiento comercial en el

cual se vendieran bebidas importadas, tal es el caso del almacén “El Niagara” que ofrecia

36 Sierra, Garzon F. “La legislacion de la lucha antialcohélica en Santander (1923-1928)”. En: Anuario de
Historia Regional y de las Fronteras, Vol. 16. Universidad Industrial de Santander, Bucaramanga, 2011. Pag.
176.

37 periédico Munchique. Op., Cit. 133-135.

38 Ibidem.

49



entre sus productos: la cerveza blanca, el vino Vermouth, vinos tintos dulces, y jerez seco;

estos Gltimos para comensales de buena capacidad econémica®.

39 |bidem.
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2 EL ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS EN QUILICHAO ENTRE 1910 A
1950

Uno de los elementos con mayor influencia de este hecho fue la dinamizacion que se tenia
por el rio Cauca, es decir, el medio de comunicacion por el cual se desarrollé el intercambio
comercial. Sin embargo, debido a las transformaciones en las vias de comunicacion, como
por ejemplo las vias vehiculares y/o las vias férreas, poco a poco la navegacion por el rio fue
quedando relegada a finalizar los afios 50 en Colombia. Para el caso del sur occidente
colombiano, con el proyecto del ferrocarril del Pacifico donde se fue organizando a
Buenaventura como puerto relevante para el comercio de los productos tanto exportados,

como importados.

Las vias de comunicacion permitieron la integracién econémica y social de buena parte de
Colombia. A continuacion, un mapa que permite ver la ruta comercial que integraba al

departamento del Cauca a finales del siglo X1X 'y la mitad del siglo XX:

llustracion 1 Caminos y regiones econdémicas 1835-1962

J—

SlAmcmAn m-—— A CANTA

BN A BERUELA . Cocruma oe e

Fuente: Zambrano Pantoja Fabio. Pag. 190
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En este capitulo se realizd una revision de las formas de abastecimiento del Municipio
Santander de Quilichao y la region circundante para identificar la integracion alimenticia de
esta zona del pais durante la segunda mitad del siglo XX.

2.1 Espacios de abastecimiento y comercializacion

El historiador Salomén Kalmanovitz®® explica que en el contexto nacional la
comercializacion de productos agricolas se encontraba superando dificultades, entre ellas, las
dificultades de las vias de comunicacion, el incipiente proceso de industrializacién y las
tenciones politicas que afectaban la configuracion de un mercado que vinculara a las distintas
regiones de Colombia. Es preciso decir que las condiciones de la distribucion de la tierra no
eran equitativas y que permitieron mantener, en distintos grados de poder, un sistema de

servidumbre que no contemplaba la posibilidad de acceder a la propiedad de la tierra.

La capacidad de establecer un espacio de comercializacion de los productos alimenticios
dentro de la ciudad que permita que permitan abastecer a todos los pobladores ha sido una
necesidad basica para la dindmica poblacional, asimismo se fueron desarrollando redes de

mercado que permitian la integracién de alimentos foraneos al consumo local.

La plaza de mercado fue un planteamiento de organizacién y control del comercio agricola
del municipio para generar un mercado que permitiera la dinamica propia de ofrecer,
demandar, distribuir productos y establecer contacto con el otro. Se puede decir que, la
comercializacion de los productos agricolas necesitaba un espacio para su consolidacion y

generar recursos tanto a las arcas oficiales como a los comerciantes.

Respecto a los productos que se comercializaban en la primera mitad del siglo XX dentro del
municipio de Santander de Quilichao se nos dice lo siguiente:

Venian de Jambalo porque la mama de mi mama, compraba en jambalo olluco, papa, y traia
a vender aqui a la galeria, traian a vender todos esos productos, olluco, papa, rebollo y

40 Kalmanovitz, Salomdn y Lépez, E. Enrique. La agricultura colombiana en el siglo XX, Fondo de Cultura
Econdmica, Bogotd, 2005.
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cebolla... Si, pero lo que mas, lo que mas se traia era café era el principal producto de venta,
era el café*.

En este sentido Castiblanco®? sefiala que, los procesos de reestructuracion de las plazas de
mercado en Colombia fueron dando origen a nuevos habitos socioculturales representados
en las nuevas formas arquitectonicas definidas dentro de “la modernidad” para la cohesion
de los distintos grupos sociales dentro de estos espacios que expresaban condiciones
econOmicas, culturales y politicas indistintamente. Asimismo, las actividades econémicas y
social de la plaza de mercado fue reconfigurando el “dia del mercado en la plaza” permitiendo
que las personas compraran los alimentos cualquier dia de la semana y en un espacio apto
para esta actividad. En este sentido, el centro de abastecimiento fue la plaza de mercado como
se expresa en la siguiente entrevista:

Pues en ese tiempo casi todo estaba en lo que hoy es el centro, en las calles 11 y 12 que eran

las principales o las mas grandes. Estaban las panaderias y algunas tiendas grandes donde

también se comerciaba café, se compraban. Por ahi y donde ahora queda Ucrania también
habia un comercio que vendia diferentes productos®.

Desde el gobierno municipal se manifestd el control del espacio publico a traves de la
disposicion de los impuestos y el manejo de los recursos como el acueducto para regular la

dindmica de consumo, argumentando que:

a) Al construir galerias adecuadas para el mercado de carnes, cobrando un impuesto
adicionado de cinco centavos ($00,5) oro diarios ademas del ordinario, si las mesas
fuesen de “pizarras, piedras y otro material equivalente. Al suministrar pieles, pesca y
medidas selladas por autoridad, guardando el concesionario con el derecho para cobrar
un impuesto de los cinco centavos ($00,5) diarios por alquiler de ellos, segun lo
determinado el Concejo el seis respectivos acuerdos.

b) Se ministra agua limpia para el aseo y cemento de la plaza con su correspondiente bomba
o del acueducto publico, y en este Gltimo caso el distrito cediera al concesionario pajas
de agua y tejer la paja de agua como equivalente a veinte mil metros cibicos novecientos
sesenta y cuatro milésimas en las veinticuatro horas.

c) Al terminar el edificio dentro de seis afios con todos desde las fechas en que eleve a
escritura pablica, este contrato pagando al distrito ochenta pesos ($80) oro como multa
por cada afio de demora, salvo caso fortuito, o fuerza mayor*.

“1 Hurtado, Entrevista, 23 de mayo de 2014.

42 Castiblanco, Roldan Andrés. “Las plazas de mercado como lugares de memoria en la ciudad: anclajes,
pervivencias y luchas”. En: Ciudad Paz-ando, Vol. 4, No. 2. Universidad Distrital de Colombia, Bogota. 2011.
Pags. 124-126.

43 Mera, Entrevista, 5 de marzo de 2015.

4 Archivo Concejo Municipal de Santander. Libro de Actas, Acuerdo No. 3 de junio 6. idem.
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La iniciativa de construir un espacio que permitiera un corte con el pasado entre la
modernidad y lo atrasado, entre lo urbano y lo rural, se inicié un proceso de adecuar espacios
fisicos para la distribucién alimenticia como lo fueron las plazas de mercado y para la
segunda mitad del siglo XX los supermercados. Esta actividad social de la compra de
alimentos en espacios modernos fue abandonando las dinamicas socio-culturales del dia del

mercado de épocas pasadas.

La posibilidad de la construccion de la plaza de mercado central en Santander de Quilichao

por parte de municipio es frenada por el mismo Concejo de la ciudad donde establecio la

posibilidad de realizar contrato con particulares porque:
Que el ensanche progresivo de la poblacién y el acrecimiento rapido de los mercados exigen
apremiantemente la construccion de un edificio especial para la celebracion de los referidos
mercados, por razones de comodidad, aseo, higiene y ornato publico; que actualmente, por la
situacion precaria de su tesoro, no puede el distrito, con sus propios recursos, acometer una
obra de esta clase; que el concejo municipal corresponde a arbitrar, dentro del radio de sus
atribuciones, los recursos o los medios necesarios para impulsar el progreso del distrito, en
general, y de la ciudad capital en especial y que es de publica notoriedad la necesidad y
conveniencia de llevar a cabo la obra, de que se ha hablado, en la cual concurran, ademas de

las condiciones expresadas en el considerando primero, la de asegurar mas eficazmente el
recaudo de algunas rentas y contribuciones publicas*®.

La necesidad de disponer un lugar con las condiciones aptas para el desarrollo comercial de
alimentos como lo fue el espacio fisico, arquitecténico y de aseo era por motivos de
diferenciarse con ese pasado que se sentia reflejado como un espacio insoluble y fétido que

no podia seguir dentro de la ciudad con esas condiciones.

El espacio de abastecimiento y comercializacion de la plaza de mercado se retratd a finales

de los 50 del siglo XX en la siguiente imagen:

4> Archivo Concejo Municipal de Santander. Acuerdo No. 3 de enero 8 “Por el cual se dispone la construccién
de un edificio para PLAZA DE MARCADO Y UN COSO en la ciudad de Santander”. Autor, Popayan, 1912.
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Imagen 2 La zona de comercializacién de la plaza de mercado de Santander de Quilichao

Fuente: Archivo Fotogréafico de Santander de Quilichao

Entonces el gobierno local mantenia la idea de construir un espacio distintivo, aislado,
organizado y normalizado en el municipio para dejar de ser una ocupacién desorganizada y
desaseada para disponerse en estructuras arquitecténicas disefiadas y equipadas para tal fin.
Se expresa una accion politico administrativa desde dos concepciones, la primera refuerza la
necesidad de dar solucion a los problemas de higiene en los espacios urbanos y la segunda
ofrecer un espacio fisico adecuado para el abastecimiento de alimentos para la vida cotidiana

de sus pobladores?®.

Asimismo, aquellos comerciantes minoritarios buscaron articularse a la plaza de mercado de
manera legitima para la compra y venta de productos agricolas y evitar ser excluidos del
mercado municipal en el proceso de adjudicacion de aquellos lugares dentro de la nueva

46 Castiblanco, Rold4dn Andrés. Op. Cit. Pag. 126.
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edificacion municipal. Debe quedar claro que se ha encontrado un registro detallado de la
poblacion que estaba en esta actividad comercial, sin embargo, en el Acuerdo No. 1 de 1913
se habla de:
1° que los expendedores y revendedores que concurren al mercado de esta plaza han
reclamado por memorial en forma se rebaje el impuesto de cinco centavos oro diarios que se

ha sefialado en el numeral 15 del articulo 2°, punto 30 del presupuesto de rentas por el alquiler
de las pesas y medidas del distrito, por quedarles recargado;

2° que, ciertamente, teniendo en cuenta que la generalidad de los expendedores ponen apenas
pequefias reventas, buscando por este medio de industria cualquiera insignificante utilidad,
quedandoles pesado de consiguiente el impuesto; y

3° que la peticidn solo se limita a que se rebaje el impuesto sobre el alquiler de las pesas y no
de las medidas*’.

La plaza de mercado definio las dinamicas comerciales sobre los productos agricolas del
municipio y el gobierno local disputo control administrativo sobre este espacio hacia los
sujetos que buscaban integrarse a este espacio generando forcejeos por aquellas personas que
tenian la necesidad de pertenecer a este proceso comercial pero que no contaban con el dinero

suficiente para el pago de los impuestos asignados por parte del gobierno local.

La importancia de la plaza de mercado de Santander de Quilichao se va a ver reflejado en las
disputas politicas que se desarrollaron en los afios 40 del siglo XX entre liberales y
conservadores donde se expresa que:
Al abrir los ojos en la primera mafiana del afio hemos mirado hacia atras para considerar lo
gue gqueda por nuestro fuerzo y nuestra voluntad y el sendero se pierde en lo infinito sin una
piedra blanca, sin nada que recuerde para nuestra vida material el afio que se hundié en los
abismos del tiempo.... Nuestros problemas locales: La Plaza de Mercado que es ya una

realidad y cuya construccién puso en buena hora la Empresa, bajo la direccion del Sr. Miguel
Garrido, de envidiables energias®.

La plaza de mercado se fue consolidando como un espacio dedicado al aumento de la
capacidad de comercializar los productos agricolas del espacio local y de aquellos que se
articulaban en lo regional, con la necesidad de establecer una alimentacion a costos

accesibles, en calidad y cantidad para toda la poblacion de Santander de Quilichao.

47 Archivo Concejo Municipal de Santander. Acuerdo No. 3 de enero 8. {dem.
48 periddico el Amigo. “Afio Nuevo”. Enero 3 de 1941. Departamento del Cauca.
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2.2 Disposiciones en el valor de intercambio economico de los productos agricolas

Los productos agricolas crean un proceso de simbolizacion los cuales definen aquellos
productos que se pueden consumir o no, articulandolos a los valores culturales y/o de uso por
parte de cada poblacion. La insercion a un sistema de preferencia y de consumo vincula a los
alimentos dentro de los perjuicios, imitaciones, disponibilidad, poder adquisitivo, creencias,

etc., que las personas reinterpretan para el beneficio nutricional.

Se debe tener en cuenta que, en el proceso de comercializacion de los alimentos se desarrolla
en un contexto social y cultural que disponen de ciertos productos los cuales permiten “la
consolidacion, la desaparicion o la transformacién de componentes de la estructura
alimenticia proceden de una multiple conexién con los procesos econémico productivos,

comerciales y sociales™.

En este sentido se podrian encontrar productos como el tabaco que se encontraban dentro de
la economia agraria de esta zona del pais donde se designaba el pago de la siguiente manera:
Acrticulo sexto (6°) Ordenanza cincuenta y uno (51) presente afio prohibe terminantemente

expedir guias tabacos sin pago previo impuesto. Refriéndome a los treinta (30)
Gerente

Se paga anticipadamente el impuesto en “El Cafio”, donde se cosecha el tabaco, y al llegar
aqui a la Agencias, el sefior Juez de Rentas no permite vender a una sola persona todo el
tabaco para que lo revenda o elabore, sino de dos en dos arrobas. Esto porque asi lo dejo
establecido el memorable...%.

Se debe aclarar que el tabaco no era y no es un producto alimenticio ya que sus componentes
quimicos no permiten su consumo y en la cultura culinaria saliendo del “inventario culinario”

de los pobladores definiéndolo como lo sefiala Marvin® “malo para comer”.

Centrandose en los productos agricolas de consumo alimenticio se encuentran aquellos que
presentaban una movilidad interna y externa del municipio de Santander de Quilichao como

se da a conocer en la siguiente carta del Concejo:

“ Viola, T. Maria. “Estudios sobre modelos de consumo: una visién desde teorias y metodologias”. En:
Revista Chilena de Nutricidn, Vol. 35, Num. 2, junio-diciembre 2008. Sociedad Chilena de Nutricion,
Bromatologia y Toxicologia, Chile, 2008. Pag. 2.

%0 Diario El Centinela. “La libertad de la industria”. Octubre 2 de 1916. Popayan.

51 Marvin, Harris. Bueno para comer Enigmas de alimentacidn y cultura. Alianza Editorial, Madrid, 1999. Pag.
11-12.
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Estudiando el anterior memorial dirigido por el sefior Pedro ..... a esta corporacion en el cual
pide que ella resuelva si la panela y el azlcar que se vendan por mayor para otros lugares
deben 6 no pagar el impuesto de consumo.

Segun el Presupuesto de Rentas y Gastos pagan dos centavos oro por cada arroba de arroz,
panela, azlcar etc. Que se den al consumo en el Distrito como lo que para otros lugares no se
consume aqui es claro que esos articulos no estan al pago de impuestos, porque si asi no fuera
un mismo articulo tendria dos 6 unos gravamenes a la vez lo cual es altamente injusto.

En vista de estas razones vuestra comision os propone:

La panela y el azicar que se venda por mayor para consumirse fuera de este Distrito no
pagaran derechos, previa comprobacion de que el articulo va para otro lugar®.

La panela, el azucar se fueron configurando como productos relevantes para la economia
local y regional, expresando su valor de venta hacia otras plazas de la region, sin embargo, a
los productores al por mayor les beneficiaron al evitar un gravamen econémico por su
comercializacion. Estas circunstancias permitian que tanto la panela y el azlcar no elevaran

su precio para los consumidores y perder su tradicién gastrondémica en la sociedad.

El mercado de los alimentos, por lo general se concentraba en la galeria, espacio donde se
establecia el precio de los productos como lo sefiala la siguiente entrevistada:
Yuca, platano, maiz, frijol. El arroz, la azlcar, de todo...Café, cacao. En ese tiempo casi todo

era barato, la carne era a veinte pesos, una libra valia veinte pesos. Y, y ya ni me acuerdo...
la leche todo era barato. Todo era barato, a cinco, a diez, a veinte centavos®:.

Las consideraciones sobre la capacidad de articular los productos agricolas alimenticios en
el mercado nacional e internacional fueron plasmadas de manera mas clara en 1912 donde se
expresd que eran “cuatro grandes articulos de exportacion pueden mandar Colombia al
mercado de chile con gran provecho para los cultivadores colombianos. Dichos articulos

son: azlcar, café, el ganado vacuno y los platanos™*.

Los productos llegaban a caballo o en mula a la plaza de mercado como se observa a

continuacion:

52 Archivo Concejo Municipal de Santander de Quilichao. Libro de Actas, Carta Presidente del Concejo,
marzo 5 1911. Autor, Popayan, 1911.

3 Medina, Ester. Entrevista 26 de julio de 2014.

54 Notaria de Santander de Quilichao. Protocolo 1912 tomo 3 del 203 al 241 # libro: 86.
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Imagen 3 Llegada de alimentos a la plaza de mercado de Santander de Quilichao

Fuente: Archivo Fotogréafico de Santander de Quilichao

Se puede observar que se suman a la panela y el azucar, alimentos como el café, el ganado
vacuno Y el platano fueron considerados como productos de exportacion y valorados como
solucidn a la necesidad de incorporar estos alimentos a la dieta de otros paises, ya sea por su

valor nutricional o por el valor econémico a raiz de la produccién y venta en el mercado.

Este tipo de bebidas inscritas desde el periodo colonial como alcohdlica fue una de las
competidoras en el mercado afectando la consolidacion de los monopolios estatales los cuales
buscaban mantenerlos a través de las politicas establecidas para ello tanto juridicas como en

los impuestos, centradas en el desarrollo del estanco de aguardiente estatal.
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La legislacion en Santander de Quilichao en 1935 se expresoé de la siguiente manera:

a) Losque de cualquiera otra manera infrinjan las disposiciones de la Ordenanza 33 de 1932,
o las del presente decreto.

Articulo 13. Los defraudadores, segun el articulo anterior, o los infractores a lo dispuesto en
la Ordenanza XX de 1932 y en el presente decreto, sufrirdn las penas siguientes: los
comprendidos en los puntos a), b) y ¢) del articulo anterior, perderan integramente las bebidas
que se le decomisen, por la primera vez; por la segunda vez, pagaran un impuesto triple del
gue hubieran debido pagar como gravamen corriente sobre la cantidad de bebidas que se les
decomisen; por la tercera vez, pagaran un impuesto de cuarenta centavos ($ 0,60) por cada
botella de bebidas que se les decomise y una multa adicional de veinte pesos ($ 20) hasta cien
pesos ($ 100), segun la importancia del fraude, a juicio del funcionario que imponga la pena®®.

La consolidacion de un fisco que generara una entrada econdmica sobre las bebidas

alcoholicas se fue apuntalando para controlar y decidir que bebidas se consideraban legales

para la comercializacion en la poblacion en los afios 30 del siglo XX.

Aunque la chicha o el guarapo se encuentran articuladas en la cultura identitaria de la

poblacién, tanto en su fabricacion artesanal como la comercializacion en festividades o

reuniones, el gobierno local sostenia la postura de incrementar sus esfuerzos en mantener el

monopolio de las bebidas alcohdlicas por parte del Estado:

Articulo 14. Las personas a quienes se les aprehenda chicha o guarapo cuta densidad sea igual
o menor a cuatro grados (4”) en el aerometro Baumé, sin bajar de tras (3”), pagaran una multa
de quince centavos ($ 0,15) por cada botella de setecientos veinte (720) gramos. Cuando la
densidad sea igual a tres grados (3”), o menor, sin llegar a dos (2”), la multa sera de treinta

centavos ($ 0,30) por cada botella dos grados (2”), o menor, la multa sera de sesenta centavos
($0,60).

Paragrafo. Los reincidentes en infringir las disposiciones del presente articulo, seran
castigados con sXXXble de las penas sefialadas para cada caso.

Articulo 15. En los juicios por fraude a la renta de bebidas fermentadas, se seguirad la misma
tramitacién establecida para los juicios por fraude a la renta de licores. Los grados de
culpabilidad para la aplicacion de la pena, se fijardn de manera analoga a los establecidos
para los defraudores a la renta de licores®®.

Estas medidas hacen parte de las distintas campafas estatales en contra de las bebidas

fermentadas producidas de manera artesanal con el objetivo de monopolizar el mercado de

55 Archivo Concejo Municipal de Santander. Decreto 842 diciembre 3 de 1935 “Chicha y guarapo”. Autor,

Popayan, 1935. Pag. 6-7.
%6 |bid. Pag. 8.
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este tipo de bebidas a favor de las industrias que generaban un ingreso econémico que no

ofrecian la chicha y el guarapo.

Por otro lado, las circunstancias politicas y econémicas que se vivian en el pais afectaron a
la region del departamento del Cauca. Las tensiones entre el partido conservador y el liberal
por la pugna del control presidencial durante los afios 30 y 40 dispusieron un ambiente de
lucha entre las personas, sin olvidar la influencia de la Iglesia catdlica en este contexto. Sin
embargo, durante los afios 30 se fue constituyendo un sistema econémico que permitiera la
proteccion de la industria, el crédito a los agricultores y dar solucion a los deudores que se

intentd mantener en la década siguiente con los gobiernos liberales®’.

El gobierno local y regional buscaba articular la agricultura a los beneficios estatales que se
estaban otorgando, los cuales se centraban en los grandes terratenientes y hacendados de la
zona, mientras se dejaba de lado a los pequefios agricultores debido a las dificultades
econdmicas en que se encontraba el fisco local. En este sentido se sefiala que:
Esta Ley dispone para el Cauca la suma de cien mil pesos anuales para el fomento de la
agricultura y la pequefia industria, pero no habia sido posible obtener su inclusion en el
presupuesto. Solo para este afio se incluyeron cincuenta mil pesos. Inmediatamente se elaboré
el plan de trabajos e inversion de dicha suma y se remitié al Ministerio para su aprobacion
como lo dispone la citada Ley. Pero ocurri6 que dicha suma ya habia sido recortada, a pesar

del anunciado superavit, segin lo comunicé el sefior Ministro, y sélo podia contarse con
treinta mil pesos para el presente afio si acaso la situacién no empeoraba®.

Poder establecer un criterio unificador para el apoyo estatal en relacion a la economia agraria
fue una complejidad para los trabajadores estatales locales y regionales porque los recursos
econdmicos para mejorar las condiciones del pequefio agricultor no eran los esperados,
ademas los montos econdmicos dispuestos para estos proyectos no se encontraban dispuestos

de manera concreta para este grupo poblacional.

Los acuerdos dispuestos para estos procesos agricolas intentaron ajustarse a la realidad

econdmica del departamento del Cauca, donde:

57 Para el periodo del mandatario Olaya Herrera y la puesta en marcha de su gobierno, ver: Arciniegas,
German. “Aspectos de Olaya Herrera y su gobierno”. En: Nueva Historia de Colombia, Historia Politica 1886-
1946, Tomo |. Editorial Planeta, Bogota, 1989. P4gs. 330-331.

58 Archivo Concejo Municipal. Informe del Gobernador del Cauca abril 8 de 1941. Autor, Popayan, 1941. Pag.
4,
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Se hizo inmediatamente el reclamo, pero el Ministerio insistié en que no podia dar los
cincuenta mil peso. Ante esto, la Secretaria de acuerdo con la Gobernacién, resolvi6 aceptar
esa suma y envio un nuevo plan, el que fue aceptado por medio del Decreto nimero 433 de
18 de marzo del presente afio, que destina la suma de treinta mil pesos para llevar a cabo las
campafias de provision del cal agricola, del arado de arboricultura frutal y sanidad vegetal y
la del ganado lanar.

Dicha suma sera girada por décimas partes a la Administracién de Hacienda, la que la pasara
a la Gobernacidn. Hasta la fecha no se ha recibido el primer giro correspondiente al mes de
marzo®°.

Se puede observar que los apoyos a la agricultura en todo el departamento del Cauca tuvieron
dificultades tanto de gestion como puesta en marcha, en especial en los productos
alimenticios de la agricultura frutal, dejandolos casi a las iniciativas propias de los
agricultores de estos productos y de sus precios. De igual manera, la condiciones para el
cuidado de los productos como lo era la “sanidad vegetal” que buscaba garantizar un alimento

Optimo para el consumo humano.

2.3 Las formas de produccion-agropecuaria en Quilichao

La produccién agropecuaria en la region del Cauca durante la primera mitad del siglo XX se
caracterizo por una distribucién, intercambio y consumo de los distintos espacios productivos
en donde se articularon los distintos departamentos del Valle del Cauca, Narifio, y la parte
sur de Antioquia, es decir un proceso de asociacion de mercados en una territorialidad mas

amplia®°.

En el tratamiento de los productos agropecuarios el matadero de las especies vacunas fue un
componente de especial cuidado para su comercializacién en Santander de Quilichao, tanto
gue se dispusieron uno metodologia para su venta al publico donde se sefiala:

Estado animal.- Es imposible obtener carne de primera calidad de animales flacos. Estos

deben presentar una razonable gordura para que la carne tenga algin jugo y sabor y cuanto
mas gordo estén, dentro de justos limites, tanto mejor sera aquella. Sin embargo, la gordura

59 {dem.

80 Londofio, Motta, J. “Vapores y ferrocarril en la configuracidn de una regién econdmica, 1874-1974”. En:
Formas de modernizacion regional en el suroccidente colombiano, Cagiliefias Rozo, D. et., al. Universidad
Icesi, Cali. 2013. Pag. 160.
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no es esencial para producir carne sustanciosa, y es mucho mas importante la buena salud que
la extremada gordura. “Jamas debe degollarse animal que enflaquece™®?.

La carne vacuna se estableciéo como una fuente alimenticia que debia de estar apta para el
consumo humano, donde se mantiene la practica de sanidad como la cultural en torno al
producto vacuno para ser un plato en los hogares del municipio. En este sentido, el valor

nutricional y de “sabor” es un elemento valorativo en el alimento carnico para la sociedad.

Los alimentos de los afios 30 y 40 del siglo XX constituian una fuente de proteinas con la

carne vacuna que se consumia de manera regular, como lo sefiala la siguiente entrevista:
Pues rezaban y le daban gracias a Dios por lo que iban a comer y pues casi toda la semana se
comia lo mismo el Gnico dia que comian mazamorra y frijol era el viernes. La carne era salada

puesta al humo, a llevar humo, claro en la cocina. En la mafiana el desayuno, el almuerzo a
las once o doce y la cena; la comida pues seria a las seis®?.

Asimismo, el consumo del alimento vacuno, por su beneficio nutricional y su
comercializacion en la sociedad debié de considerarse como un producto relevante y
dispuesto con criterios de salubridad y legalidad que permitiera una normatividad
institucionalizada en el mercado local. Estas condiciones conformaron criterios para su
consumo, ya que:
En las sociedades agricolas los alimentos de origen animal son, desde el punto de vista de la
nutricion, especialmente buenos para comer, pero también especialmente dificiles de

producir. La fuerza simbdlica de los alimentos de origen animal procede de esta combinacion
de utilidad y escasez®.

El cuidado de la produccion del alimento vacuno es relevante porque se mantenia la relacion
cercana y directa entre productor y consumidor, donde el primer debia de garantizar el origen

y calidad del producto, como se expresa a continuacion:

Cuidados que deben tenerse con los animales, antes de degollarse. - Importa que un animal
gue se pretende degollar se mantenga sin comer de 24 a 36 horas. Si se le tiene con
alimentacion muy abundante el sistema de recarga y la sangre con materias nutritivas
asimiladas es impulsada hacia los extremos de los capilares. En tal condicién es imposible
drenar las venas completamente cuando el animal es degollado y el resultado es una carne
poco atractiva, de un color rojizo.

Todo alimento en el estomago se descompone rapidamente después del degiello y cuando la
preparacion es muy lenta los gases generados a menudo le dan mal sabor. Debe darseles agua

61 Diario El Centinela. Marzo 18 de 1916. Popaydn, 1916.
62 Medina, Miguel, 26 de julio de 2014
8 Marvin, Harris. Bueno para comer Enigmas de alimentacién y cultura. Op. Cit., pag. 22.
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en abundancia hasta el momento de matarlos, puesto que esto mantiene la temperatura normal
y ayuda a eliminar los desperdicios del sistema resultando asi una carne de buen color®.

En el proceso de apertura e incorporacion de los nuevos territorios, los colonizadores
demandaron carne cecina, cacao, tabaco, ganado vacuno, caballar, mular y de cerda, etc. Las
haciendas y los campesinos ubicados en el valle geografico del rio Cauca aportaron estos
productos a los nuevos pobladores, iniciandose un intercambio fluido con las zonas de

frontera y de colonizacion.

Entre los espacios cultivables entre los afios 1912 y 1913 se encuentra las fincas que
permitian el acceso a los alimentos agricolas y ganaderos, los cuales se rastrean a partir del
proceso de compra y venta notarial, entre los que se destacan:

Tabla 2 Espacios de cultivos agrarios 1912-1913 en Santander de Quilichao

FECHA

PRODUCTOS QUE SE
CULTIVABAN

ACCION NOTARIAL

12 enero de 1912

Terreno cultivado en parte de

Maria Ignacia Sandoval vende
a Leandro Buendia un terreno

platano ubicado en el sitio conocido
como Monterilla del distrito de

Caldono
4 de noviembre de 1911 Finca con: El folio 316 es un anexo que
Platano corresponde a una publicacion
Café periddica denominada “El
Yuca Trabajo. Publicada en Popayan

Maiz

23 marzo de 1912

Finca rural compuesta de:
Un huerto cultivado de platano
y café.

Una casa y cocina pajizas

Maria Ventura Vivas vende a
Emiliano Vivas

2 de mayo de 1912

Un lote de terreno de forma
irregular cultivado de platano

Ismaelina Ortiz vende a

Arcesio Ortiz

19 de julio de 1912

Una casa con su cocina pajiza
Lote de tierra cultivado de
platano.

Eloisa Mera vende a Zoila Paz

24 marzo 1913

Finca rural
Sementera de café y platano

Sergio Prieto, y sus hijos José
Neftali, Aristides y Francisco
Prieto. Venden a Eloy
Guerrero

23 abril de 1913

Lote de terreno cultivado
_Una platanera
Arboles de cacao.

Wenceslao Orejuela vende a
José Tobar

6 Diario El Centinela. Marzo 18 de 1916. idem.
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26 febrero 1913

anca cultivables
Arboles frutales
Una platanera

Juicio de sucesion de los
sefiores Carmen Mates vy
Marcial Lemos. Suplemento

Dos casas pajizas
Un molino para moler trigo
con su respectiva cubierta de
paja
Un pastal
Pequefia platanera

Yuca Periddico el Trabajo
Café
6 de noviembre de 1913 Finca rural Nicolas Orosco vende a

Mariano Villano

7 de noviembre de 1913.

Plantas de café
Cafia de azlcar
Platano

Aparicio Miranda vende a
Eustacio Sandoval un Lote de
terreno

Fuente: Notaria de Santander de Quilichao, protocolo 1912 y protocolo 1913

Las dinamicas agricolas fueron articulando productos alimenticios en el departamento del

Cauca, los cuales posibilitaron el cultivo de alimentos como el arroz y fortalecer el del trigo

para esta region del pais, en estas acciones se propuso que:

Gustoso comunicole por Resolucién hoy delegose Gobernacién ese Departamento funcion
compra, distribucidn, seleccion semilla trigo y arroz y destinaronse tres mil quinientos pesos
$3.500 destino exclusivo compra semillas, gasto empaques, transporte, funcionamiento
seleccionadora La Florida. Urge para poder inmediatamente, ampliar fianza tiene constituida
para garantizar manejo estos fondos. Ministerio confia usted iniciara activamente campafia
aprovechando época actual siembras. Correo Ilévale copia Resolucién, Gobernador Navia —

Popayan.

Placeme comunicarle por resolucion hoy destinaronse tres mil quinientos campafia seleccion
arroz-trigo ese departamento. Congrattlome. Saltdolo®.

Estos productos se fueron consolidando en demanda por parte de la poblacion, y fueron

asegurando un espacio en su comercializacion. La produccién de estos alimentos en el

departamento fue poco dominante, centrandose en espacios geograficos aptos para estos

cultivos sin un desarrollo como en los departamentos del Huila, Tolima o Casanare.

Las condiciones economicas del campesinado del Cauca fue un elemento influyente que

retraso el cultivo intensivo del arroz en el departamento, dejando a éstos en un circuito de

comercializacion local, pero con la necesidad de traer este producto de otras regiones del

85 Boletin de la Cdmara de Comercio del Cauca. Boletin No. 17. “Por la Industria del trigo y el arroz”. Mayo 2

de 1936. Autor, Popayan, 1936.
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pais. Sin embargo, durante los afios 30 el Estado intento desarrollar mecanismos que

“permitieran el cultivo del arroz, como se sefiala a continuacion:
Permitame informar a si excelencia que en correria acabo hacer region Norte Departamento
donde existen numerosos cultivos de arroz, ha encontrado una situacién que me alarma por
cuanto cultivadores manifiestan su propdsito de abandonar la industria de Gobierno no
interviene a tiempo para conjurar los males. Tratase plagas que afectan el grano notablemente
poniéndolo negro. De aqui despache inmediatamente un Agrénomo, pero considero
conveniente Ministerio Agricultura envie otro especialista cultivos arroz. Como abandono
industria actuales cultivadores producirase grave trastorno economia regional, pues entiendo

igual cosa ocurre Valle, heme permitido Ilevar este asunto conocimiento si Excelencia. —
Obsecuente servidor de su Excelencia®.

La intervencion del Estado durante este periodo en el proyecto agricola a nivel nacional
propuso una serie de cambios en el legislativo para buscar soluciones a la problematica
agraria y la implementacion de nuevos métodos para la produccion agricola®’. En la bsqueda
de mejorar las condiciones agropecuarias y poder abastecer de los productos alimenticios
para la red regional fue una insistencia durante todo este periodo en el departamento del
Cauca.

Por otro lado, en el rastreo de la informacion se encontré un documento de la institucion de
Comercio de Popayan que da cuenta sobre las importaciones y exportaciones realizadas entre
Colombia y Suiza en el afio de 1936 donde se describe estos intercambios en el siguiente

cuadro:

86 Boletin de la Cdmara de Comercio del Cauca. Boletin No. 22. “Defensa de la Industria del arroz”. Junio 13
de 1936. Autor, Popayan, 1936.

67 para un andlisis sobre el periodo de la politica liberal en Colombia durante los afios 30, ver: Tirado, Mejia
Alvaro. “Lépez Pumarejo: La Revolucién en Marcha”. En: Nueva Historia de Colombia, Historia Politica 1886-
1946, Tomo |. Editorial Planeta, Bogota, 1989.
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Tabla 3Exportaciones entre Colombia y Suiza 1936

fmmhwsc@mh&mahimdmmeiyimarrwm de [936
Kilos Franoos Suizos

Cafz 315588 167410
Banznz= 1354 BOT H67.855
Cuaros v Pisles 1751 13065
Tzbeco 3805 3152
Oro 1 3137
Dlatino 25 114055
Divarzos 150 2115
Totales ... 1 551 088 1178813
Importzcions Suizas 2
Diferenciz 2 favor de
ColombiE ke 1570 440 Frz 3 424038

Fuente: Comercio del Cauca 956

En la exportacion de alimentos hacia Suiza se encontraron dos productos con entrada
econdmica hacia el pais que fueron el café y las bananas, de igual manera se encuentra el

tabaco como uno de los productos agricolas.

Para las importaciones se relacionan los siguientes productos:
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Tabla 4 Importaciones entre Suiza y Colombia 1936

Expore ciones suizas a Colombia durante el pimer semesore de 1936
Francos Suizos

Harinas preparadas para alimento 10154

Quesos 143

Conseras Finas 2450

Winos 840

Papeles yoarones impres os 168

Libre s wEstampillzs para coleccion ]

Estampas ygrabados 3420

Tejidos de algodon TEE44

Bordados de algodon 128.074

Seda arfifical, ouda yiefida 35730

Seda para cedazo 2160

Ares, de seds, GniEs, pesamanens de seda 42 487

Tejidos de lana 815

Trenzas de paja, paja para sombreros 40 458

Fopa inerior TED

Bonetenis yarfcules de punio 261

Corbass 41458

Sombreres 5in adornar 1545

Cbras de s meril 2Z5BT

Placas de wdrio para btograia 1354

idrio para relojes 415

Hermramisnts para relojena 40

Herramizns diversss 30

Csjss deesiras B4

Miguel yarculos de aluminio 359

M2 quinas 25130
Furinmanile s yrepuesios 48 835

Aparatos elcicos para auomdvles 41085

Relojes BED

Instrumenos vaparatos 47113

Instrumenios yaparatos eléchicos 7543

Preducizs &rmacéu icos yperismena 4863

Producios quimicos pars uso industrial Bl 167

Municiones 12926

Qwincallena yaticulos de fanssia 242

Lino, Yk, Cafiamo, aricules en 143

Seda pura, para enta al por menor 2315

Otros ariculos 813

Towl Franoos zuisos GRETTI...
Exporaciene s Colombian as a Suiza 1179815,
O¥ferencia a favor de Colom bia 484 (035 ..
P.5. Segun los datos recbidos de la Ad ministracion General de Aduanas de Suizs.

Fuente: Comercio del Cauca 956

Los productos alimenticios que fueron importados hacia Colombia que llegaron al
departamento del Cauca se centraron en harinas preparadas para alimento, quesos y conservas
finas, estas ultimas relacionadas con los articulos enlatados que fueran aprobados para el
consumo humano Yy su valor nutricional, es decir que no se deterioraran debido al paso del

tiempo.

La integracion de los productos procesados se encontraba con los lineamientos politicos de
apertura comercial y agraria iniciada por el gobierno liberal que fue estableciendo la
regulaciéon de las importaciones para éstos y la actividad econdémica y comercial de los

distintos actores en la produccion agraria.
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Quedo de manifiesto la vinculacion de productos foraneos al mercado nacional y regional,
los cuales fueron transformando los habitos y el comportamiento de la cocina de los
pobladores, dando lugar al auge de nuevos productos alimenticios en la mesa, reorientando

la identidad de la region®.

Dentro de la produccién de alimentos en la zona de Santander de Quilichao al finalizar la
segunda mitad del siglo XX se pudieron encontrar el de cacao, platano, café y la cafia de
azucar. La cosecha y produccion de estos alimentos estaba influenciada por las condiciones
del relieve y climaticas. Estas condiciones contribuyeron a la region para establecerse como

uno de los primeros productores de cacao del pais y de los demas alimentos®®,

Las cosechas y los depredadores fueron elementos que influyeron en las condiciones de
produccién y comercializaciones de los productos alimenticios como se muestra a

continuacion:

Municipios como Caloto, Corinto y Miranda fueron los centros donde se concentrd el
mercado de la zona del Valle en la produccion cacaotera. Sin embargo, debido a los
constantes inviernos y a las condiciones geogréficas de la zona el mantenimiento de los
arboles era insostenible, a consecuencia de inundaciones.... cada invierno, causando
inundaciones da como resultado la pérdida de los arboles de cacao y los restantes mal tenidos
fueron atacados fuertemente por varias plagas y enfermedades, como el ataque severo de
insectos perforadores’™.

Los procesos de abastecimiento se centran en las transformaciones sufridas en los espacios
urbanos y rurales que intentaban generar desarrollos en la produccién y el del consumo de
los alimentos, aunque se puede reconocer que las transformaciones de la agricultura son
consecuencia de los cambios en las demandas de los consumidores y a la inversa, es decir,
que las formas de produccion imprimen nuevas dinamicas a las demandas de los

consumidores.

8 Mauleon, José R. “Sistema alimentario como &drea de estudia para la sociologia”. En: VI Congreso Vasco de
Sociologia, Grupo 14. Sociologia Rural y del Sistema Alimentario. Bilbao, 2004. Pag. 5. Recuperado de:
http://www.unavarra.es/puresoc/pdfs/c_ponencias/mauleon.pdf

59 Joosten, W. Algunos datos econdmicos sobre |a region cacaotera del valle geogréafico en los
departamentos de Cauca y Valle del cauca. 1985. Pag. 2.

70 |bid. Pag. 3.
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3 LOSALIMENTOS BASICOS EN LA DIETA DEL QUILICHAGUERNO ENTRE 1910
A 1950

En las conductas alimentarias, tan profundamente insertadas en la vida cotidiana las cuales
parecen muy simples, podemos encontrar un capital de informacién que da cuenta de diversos
procesos asociados a su actividad (la del hombre centro de una comunidad y en relacion con
su ecosistema, su cultura y en funcion de su supervivencia) en este podemos ver como sus
practicas se actualizan, se dificultan, se contraponen a otras propias o forasteras que llegan

a dinamizar las formas de abasto local.

La forma en que el comercio y las necesidades por el abasto transformaron el consumo, las
dietas y las ideas alimentarias; ya que la alimentacion es un problema nuclear del ser humano,
para su estudio he buscado combinar las esferas politicas, productiva, social y cultural, a fin
de tener una mirada mas compleja sobre los procesos; de ahi que haga uso en el texto de una
estructuracion entre analisis simbolicos y materiales, que buscan profundizar y dimensionar

este aspecto de la vida.

En este caso parto de la consideracion que la alimentacion como proceso natural, inmerso de
por si en la historia, determind diferentes maneras de percibir los alimentos, la cual se fue
diferenciando de acuerdo al lugar, los recursos naturales, las herramientas —técnicas y
conceptuales- ; las posibilidades de cada grupo humano, involucrando factores propios del
desarrollo personal, la influencia politica y relaciones tanto comerciales como de control y el

potencial de explotacion - adaptacion al ecosistema.

De esta manera, los alimentos se manifiestan como un elemento decisivo de la cultura y por
tanto valioso al momento de dar cuenta de una historia local articulada a un contexto nacional
en un momento en el que se presentaron notables cambios en la manera como estaba
guedando asentado en el mapa los nuevos trazos que definian la dltima reorganizacion del

territorio nacional.
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3.1 Los productos alimenticios con mayor consumo en la dieta

En la época precolombina, los aborigenes primitivos consumian una gran variedad de
alimentos entre ellos aves como la gallina silvestre, la pava y los pugies; carnes (entre ellas,
pescado), huevos de tortuga, frutos como el banano, los corozos los datiles, papaya, pifia y
pifiuelas; hacian aceites vegetales y animales’®.
Este breve resumen respecto de la historia de la alimentacidén de nuestro aborigen, deja la
impresion muy neta que la subalimentacion del indio comenzé cuando él fue despojado de
sus labranzas y su suelo. Recorriendo las paginas de los historiadores que se han ocupado de
esta materia, hallase en ellas la admiracion incontenible de los mismos europeos ante las
normas sabias y profundas que regian la nutricién de nuestro aborigen. Dificilmente hallase

hoy una alimentacion mas sana, nutritiva y equilibrada que la que mantuvo en su selva el
hombre precolombino™.

En Santander de Quilichao, los principales alimentos de la dieta de los hombres y las mujeres
son anis, ajos, frijoles, arroz, azlcar, café, carne de res, carne de cerdo, corozos, duraznos,
gordana, linaza y manzanas, cabe resaltar, que el aguardiente hacia parte de la dieta de los

hombres.

Como puede observarse, en Santander de Quilichao ain conservan algunos alimentos basicos
de la alimentacion del aborigen de la época precolombina, que, de acuerdo al contexto y al
paso del tiempo, empieza a consumir otros alimentos sin abandonar la caracteristica esencial
de su dieta, una alimentacién balanceada, en la que se aprecia el valor nutricional de los
alimentos. El proceso de venta de los alimentos basicos de la sociedad de Santander de

Quilichao se expresa a continuacion:

Uno iniciaba a las 4 de la mafiana cuando llegaba a coger el sitio y arreglarlo. Habia personas
gue tenian sus puestos que pagaban adentro y otras que se hacian afuera pero no como ahora
que hay muchos. Eran poquitos. Indios mas que todo. La gente sacaba sus verduras, frutas y
panes, tortillas para que a las 6 llegara la gente a comprar. Primero las sefioras se llevaban las
mejores verduras, las que madrugaban mas. Otras sefioras que ya era clientas dejaban
encargado desde la semana anterior o si se encontraban a mi mama en la calle le
recomendaban. Yo ayudaba a mi mama a hacer paquetes, amontonaba en montafias o
amarraba principalmente las hierbas. Una canasta de naranjas, 0 una canasta de tomate, se
colocaban las cosas en una canastica de mimbre y esa era la medida. Yo no recibia la plata,
lo recibia mi mama. Ella no le gustaba que uno cogiera plata .

71 Bejarano, Jorge. Alimentacidn y nutricién en Colombia. Editorial Cromos, Bogota, 1941, p. 17
2 |bid. Pag. 18.
73 Carbonero, Entrevista, 16 de abril de 2015
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En relacién con lo anterior, en Colombia los alimentos que mas se consumen habitualmente
son la papa, la yuca, el platano el arroz y la panela; alimentos de consumo de orden popular
que contienen valores proteicos importantes. Sin embargo, abusar de ellos de manera
continua sin tener alimentos que los complementen, supliendo de forma insuficiente el

caracter nutritivo’.

En 1930 los Quilichaguefios acostumbraban a desayunar y almorzar en la semana, sopa,
mazamorra entre otras comidas asi lo refiere uno de los entrevistados:

iPues, mm, la sopa de tortillas, la sopa de fideos!

Y el sancocho comun y corriente!

la mazamorra de ;C6omo es que se llama esa fruta?

una mazamorra que se hacia de una, de una calabaza?...esa desaparecid pues no

volvieron a traer porque era del campo.../el sancocho que lo preparaba la muchacha
del servicio y las sopas que eran de tortillas y de fideos™.

La mazamorra fue una de las comidas de la semana que desaparecio de la gastronomia de los
hogares Quilichaguefios, esos platos eran preparados por la persona encargada del servicio;
en los dias festivos o los domingos se acostumbraba a preparar platos especiales:

... mmm. Pues... se hacian tamales, y la carne de cerdo, en esa época 76

El hecho de tener una cocina y empleada del servicio advierte de la jerarquia espacial, de las
relaciones entre las personas y de la tendencia de especializacion producto de la herencia
colonial europea. El destinar un cuarto para la preparacion de los alimentos como la cocina,
simboliza el mundo de lo social, en ella la empleada del servicio y los patrones representan
la estratificacion socioeconomica, de ahi que los alimentos que se preparan son muestra de
tal estratificacion y de una marcada jerarquia de los espacios cotidianos, donde la

clasificacion de las personas esta determinada por la funcién del usuario de la cocina’’.

En esa época, las familias poseian fincas, donde criaban animales o cultivaban para comer o

para la venta:

74 Banguero, Entrevista, 10 de febrero de 2012

75 dem.

76 [dem.

77 Moreyra, Cecilia. “La alimentacién en Cérdoba a fines del siglo XVIII. Una lectura desde los espacios y
objetos cotidianos”. En: Revista Complutense de Historia de América, Vol. 38. Universidad Complutense de
Madrid, Espafia. 2012. Pag. 61.
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En la finquita Unicamente agricultura, gallinas y una cabrita poray... se cultivaba café,
platano y citricos.../...mmm...habia mangos, arboles de mango de naranja y...
nisperos.../...pues haciamos era a la hora sabrosa los dias viernes y hay uno recitaba o
contaba cuentos era los viernes...pues en esa época en caramelos que eran 10s mas baratos y
en chontaduros’®.

Teniendo en cuenta lo anterior se puede plantear que en las casas habia arboles frutales, y a
los nifios se les daba caramelos y chontaduros en lugar de dinero. Situacion que coincide con
lo planteado por Bejarano’® (1941), ya que “en sintesis puede aceptarse, cientificamente que
la alimentacion del aborigen fue abundante y variada. En ella habia vegetales, frutas,

verduras y legumbres, asi como albuminas animales ™,

Cabe recordar que producto de la herencia colonial espafiola, es la jerarquia social
representada en la tenencia de la tierra, vidas, haciendas y solares, pues en el siglo XVII, los
espafioles presumian en sociedad de todas estas cosas. No en vano, la cocina constituye el
espacio condicionante de las relaciones sociales y la expresion de las mismas, a tal punto que
permite conocer y comprender los vinculos establecidos entre las personas®. Asimismo,
comprender los cambios y/o transformaciones espaciales, de las condiciones de vida y

sociales, como se puede observar en la siguiente imagen:

8 ibid. P4g. 10-7.

79 Bejarano, J. Alimentacién y nutricidn en Colombia. Bogota: Editorial Cromos, 1941.
8 |hid. Pag. 14.

81 |bid. Pag. 61.

73



Imagen 4 Espacio de intercambio alimenticio 1932

Fuente: Archivo Fotografico de Santander de Quilichao

Ademas, en el departamento del Cauca, los campesinos obreros se alimentaban de maiz,
panela y racimos de platano, desayunaban café negro con arepa; almorzaban sancocho de
platano, zapallo o auyama, yuca y carne; y cenaban un pedazo de panela, sancocho sin carne

y agua de panela.

La alimentacion de los Quilichaguefios esta directamente relacionada con el departamento en
que se encuentra, el Cauca, un departamento donde los campesinos de alimentan de lo que
da la tierra y lo que puede sembrar y criar en ella, ya que:
Casi todo lo que uno se comia era saludable, la gente era tan alentada, si era para irse al
colegio con un platano asado o una mazamorra era bien y era saludable. En ese tiempo se

consumia poco arroz, pero lo que era maiz bastante agua de panela también, los mecatos eran
galleta de panela, pan de yuca, pan de bono y panque®?.

82 Garcia, 2 de agosto de 2014.
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De igual manera, los alimentos con mayor consumo fueron:

La comida era tan trancada como era el almuerzo y el almuerzo era bastante sopa o sancocho,
bastante arroz, con bastante principio, jugo no tomaban, por que tomaban café o agua de
panela®,

Dentro de los documentos revisados se pueden identificar los alimentos basicos en la dieta
del Quilichaguefio a inicios de 1910 se encuentran la carne de ganado vacuno ¢ de cerda,
lanar 6 cabrio, tocino, cebo 6 gordana, es decir, especies de proteina animal como fuente
principal segun lo mencionado por los Anales de Distrito, donde ademas se mencionan otros
alimentos complementarios, como el almidén, arroz, arvejas secas, azucar, cebada, frijoles
secos, garbanzos, habas secas, harina, lentejas, maiz, mani, miel, panela, papas, trigo, ullucos

y la sal, el guarapo®.

Los granos, la carne y los cereales son los alimentos que aparecen més referenciados en este
primer momento, aqui se puede ver expuesto lo que Bejarano describe acerca de los cereales

sobre todo cuando asegura que:

Los cereales sefialan en la historia de la humanidad la aparicién de grupos étnicos diversos y
muchos autores consideran que el trigo. La cebada, el centeno, el arroz y el maiz, dan la clave
de este aspecto misterioso que todavia hasta hoy ha tenido la reparticion de las razas en la
tierra®.

En otro de los documentos vuelven a aparecer referenciados los mismos alimentos, que al
parecer son introducidos al Distrito y son consumidos por los habitantes de él, situacion que
deja ver la continuidad de dicho consumo, pero al mismo tiempo el control mismo de la
alimentacion en las regiones porque los impuestos al consumo eran mas por la

comercializacion de los mismos. En una parte del documento se lee lo siguiente:

Consumo
6°. Cincuenta centavos ($0-50) oro por el degliello o la introduccién de cada cabeza
de ganado de cerda.
7°. Dos y medio centavos (0-2 %2) oro por cada bulto de mercancias extranjeras que
pase por los puentes de Cauca y Calicanto, excepcion hecha de las que se introduzcan
para la Nacion, el Departamento o los Municipios.
8°. Veinte centavos (0-20) oro por cada carga de diez arrobas de carne de ganado
vacuno o de cerda, lanar o cabrio, tocino, sebo o gordana que se introduzcan de otras
localidades para el consumo del Distrito, incluyendo las carnes secas, tasajo etc.

8 Hurtado, 23 de mayo de 2014.
84 Archivo Concejo Municipal Santander. Anales del Distrito enero 20 de 1912. Popayan, 1912.
8 Bejarano, Jorge. Alimentacién y nutricién en Colombia. Op., Cit. Pag. 12.
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9°. Doce centavos ($ 0-12) oro por cada carga de diez arrobas de articulos alimentos
del pais que se introduzcan para el consumo del Distrito. Estos articulos son las
siguientes: almidon, arroz, arvejas secas, azlcar, cebada, frijoles secos, garbanzos,
habas secas, harina, lentejas, maiz, mani, miel, panela, papas, trigo, ullucos, y la sal,
siempre que esta no haya sido ni sea de propiedad nacional ni de la que se elabore en
el territorio del Distrito.

10°. Veinte centavos (0-20) oro por cada carga de diez arrobas de cacao, nieve y
coca®,

Por otro lado, en los procesos notariales del afio 1910, especificamente en los protocolos
consultados, se encuentran referenciados alimentos como café, cacao, platano y pifiuela, que
estaban sembrados dentro de las fincas, que se incluian en el inventario a la hora de venderlas,

lo que muestra un poco lo que se producia en la region®’.

Estos alimentos se constituyen en una parte de la base alimentaria de los habitantes de la zona
por ser cultivados en ella, lo cual coincide con lo que se planted al inicio del texto cuando se
logra especificar las caracteristicas de los mismos en razon de su procedencia, puede decirse
que estos eran propios de la misma zona y estaban disponibles para las personas por estar
sembrados en los mismos terrenos, ademas se advierte que en su mayoria los propietarios de
ellos eran campesinos. Los alimentos que se recuerdan en la sociedad de Santander de
Quilichao en la mitad del siglo XX se sefialan a continuacion:
Lo que més encargaban eran los tamales. La gente le gusta mucho un tamal. Otra cosa son
los envueltos de maiz. Yo casi siempre hacia como 10 libras de maiz y salian bastantes
envueltos. Me gustaba hacer mas envueltos por que duraban mas que los tamales. A veces
compraba unos bocachicos y los arreglaba y vendia frito de bocachico con yuca y aji. En el
mercado se veia de todo eso, a veces se traian cositas como limones, naranjas, yuca que se
cambiaba con personas de otros lados, los indios de arriba no tenian muchas veces cositas de
mercado que se cogian en las parcelas. Una cosa que se cambiaba era el bordado que hacian

las indias de Silvia y de Toribio, unos bordados bonitos que aqui no se veian. Se cambiaba
por carne o por otras cosas, panela, hasta por aguardiente®.

La carne aparece referenciada en los documentos como uno de los principales alimentos que
hacen parte de la dieta alimenticia que denotan una continuidad de su consumo. Ademas, se
hace un llamado de atencion para que se tengan en cuenta aspectos claves para distribuirla
entre los habitantes, para evitar problemas que afectaran la salud de estos. No en vano aparece

en El Centinela la siguiente informacion:

8 Archivo Concejo Municipal Santander. Anales del Distrito enero 31 de 1913. Popayan, 1913.
87 Archivo Notaria Quilichao, libro 78. Autor, Popayan, 1913.
88 Carbonero, Entrevista, 16 de abril de 2015.
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Hoy extractamos en parte un articulo titulado: “Carne en la hacienda”, publicado por Mr.
Andrew Boss, de la Universidad de Minnesota, reconocida autoridad en esta materia.

Degtiellos. Seleccién de ganado para carne.- Al escoger los animales para la produccion de
carne, debe considerarse ante todo la salud. No importa que tan gordo esté un animal ni que
yan buena sea si conformacion, si su salud no es perfecta, no se puede obtener carne de la
mejor calidad. Si el animal sufre de fiebre o de cualquier desarreglo serio del sistema, la carne
no puede ser alimento sustancioso.

Muy a menudo se matan animales que estan sufriendo de actinomicosis, tuberculosis, célera,
plaga y enfermedades semejantes. Hay muy poca evidencia directa de los dafiinos resultados
producidos por el uso de tales animales como alimentos cuando la enfermedad esté en si
comienzo; pero, es casi imposible distinguir entre la forma incipiente y la completamente
desarrollada de la enfermedad, o saber cuando present6 su mayor virulencia, el medio mas
seguro es abstenerse del uso de todo lo que se conozca que goza de imperfecta salud®.

Lo anterior muestra que la carne desde los afios de 1910 siempre ha sido uno de los
principales alimentos que hacen parte de la dieta basica de los habitantes de la zona, debido

a su constante comercializacion, delimitacion en términos de la salud pablica.

3.2 Valores sociales de los alimentos en Quilichao

El valor social que representa el comer y el beber en la sociedad orientan la representacion
tanto de hombres como de mujeres en la condicién fisioldgica como simbolica. En este
sentido, plantea que la comercializacion de la carne vacuna tuvo una gran importancia en
Colombia desde la llegada de los espafioles y los posteriores afios donde el consumo de este

alimento se expresa de manera constante en el territorio colombiano®.

Sin embargo, la carne como fuente proteinica de alimento no era consumida por toda la
poblacion en el departamento del Cauca, ya que no representaba su valor como alimento para
los grupos indigenas de esta region, tanto que esta situacion provoco dificultades con las
disposiciones estatales como se puede observar a continuacion:
Un afio de ensefianza provechosa para nuestros hijos y unos ciento y tantos pesos gastados de
las rentas publicas, formadas por las contribuciones indirectas que todos pagamos como
consumidores de los articulos gravados por el Estado y por el municipio, y por solo la razon

de que nuestros pueblos no contribuian con los derechos de degiello (ignorando que los
indios no consumen carne de res), basto para que el Delegado, por orden de la

8 Diario El Centinela. Marzo 16 de 1916. Popaydn, 1916.
% Melo, Jorge Orlando. “La evolucién econémica de Colombia, 1830-1900”. En: Manual de Historia de
Colombia. Instituto Colombiano de Cultura, Bogota, 1979. Pag. 9-11.
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Superintendencia, mandase cerrar las Escuelas y abrir las de Caloto y otros pueblos, privando
asi de lainstruccion primaria a mas de sesenta nifios, la mayor parte indigenas, que concurrian
constantemente, para darla a cinco o seis que sabemos asisten hoy a la de Caloto®.

Las condiciones fiscales expresadas por el degiello daban a entender su significado en las
rentas locales para la reintegracion a la educacion, pero este alimento, la carne vacuna, no
era una practica alimenticia en la cultura indigena, es decir no representaba una importancia
en sus rituales dentro de su la elaboracion culinaria a diferencia de su consumo por parte del

resto de la poblacion.

El control de la comercializacién de la carne bovina fue una discusion que se planted durante
la primera mitad del siglo XX por parte del Estado, ya que buscaba reorientar a la sociedad
hacia las condiciones “modernas”, de igual manera se entendia como un valor de recoleccion

fiscal para los gobiernos locales®.

Dentro del municipio de Santander de Quilichao el consumo de carne bovina se encontraba
controlado por el Estado, ya que este definia las condiciones de higiene o salubridad del
producto bovino, a la vez orientaba los precios en los impuestos para ser comercializado en
la plaza de mercado. Estas condiciones se pueden observar a continuacion:

10. Un peso ($1) oro por el servicio del matadero publico, el alquiler de herramientas, pesas

y medidas, mesas, galerias y coso, impuesto que se pagara por cada res vacuna que se
beneficie, aunque se degielle en lugares distintos del establecimiento.

11. Treinta y cinco centavos ($0-35) oro diarios por el alquiler de mesa y demas utiles para
el expendio en la galeria de venta. Este impuesto es distinto del de degtello, porque es
entendido que cada abastecedor tiene derecho solamente a una mesa.

12. Cinco centavos ($ 0-05) oro por el alquiler de la fuente del matadero publico para el
lavado de menudos de cada res que se deguelle.

Plaza de Mercado

13. Cinco centavos ($0-05) oro diarios por el alquiler de cada pesa, medida o fiel de propiedad
del Distrito®.

91 Archivo Concejo Municipal Santander. Varios empleados y particulares. Legajo consultado: n° 34. Autor,
Popayan, 1873.

92 Bolivar, Ingrid Johanna. “Discursos estatales y geografia del consumo de carne de res en Colombia”. En: El
pode de la carne. Historias de ganaderia en la primera mitad del siglo XX, Florez Malangdn A. ed. Editorial
Pontificia Universidad Javeriana, Bogota, 2008. Pags. 232-235.

% Archivo Concejo Municipal Santander. Anales del Distrito. Popayan, 1913.
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Esta situacion economica, pudo haber influenciado en el precio del alimento al consumidor
final, es decir, no todos los grupos sociales se encontraban en la capacidad econdémica de
acceder a la carne. La carne bovina como producto autoctono de la region se fue

constituyendo como un alimento de consumo en los hogares del municipio.

La produccién y comercializacion de la carne bovina en toda Colombia indica que no fue
exclusivamente para obtener ganancias econémicas por parte de los comerciantes durante la
segunda mitad del siglo XX, méas bien se debe analizar aquellas motivaciones sujetas a las
relevancia social y cultural dentro de cada regidn que proporcionaba la permanencia de este

producto®.

Para la sociedad de Santander de Quilichao la economia ganadera durante la mitad del siglo
XX no se encontraba como una alternativa econémica, y en cuanto al referente nutricional
tenia muy poco valor frente a las destrezas alimenticias tradicionales sean indigenas o
mestizas. Se debe tener en cuenta que el pais era en su mayoria rural y los que los trabajadores
comian una variedad de carnes (del porcino, de las aves, y de los peces) de animales

sacrificados en el propio predio y esa alimentacion hacia parte de sus habitos alimenticios.

Otro producto que se fue orientando en las despensas de los pobladores de la region fue el
café. El cultivo y recoleccion del café en la region del departamento del Cauca se fue
apoyando de manera gradual, sin embargo, la reorganizacion territorial de este producto fue
disminuyendo la intervencién y apoyo a este departamento.

En la primera mitad del siglo XX se fue estructurando las dinamicas econémicas en Colombia
basadas en el cultivo, produccién y comercializacion del café donde se pueden sefialar tres
temporalidades, la primera fue el establecimiento de la industria cafetera durante 1880-1910,
la segunda da cuenta de la expansion precapitalista de la economia colombiana en los afios
1910 a 1930, vy la tercera muestra la transicion al capitalismo de este producto entre 1940 a
1970%.

% Bolivar, ingrid J., Flérez Malagdn, Alberto G. “Cultura y poder: el consumo de carne bovina en Colombia”.
En: Revista Nomadas, No. 22. Universidad Central, Bogotd, 2005. Pag. 176.

% Machado, Absalén C. “El café en Colombia a principios del siglo XX”. En: Desarrollo econémico y social en
Colombia: siglo XX (Corredor Martinez, Consuelo. et., al.). Universidad Nacional de Colombia, Bogot4, 2001.
Pag. 79.
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En este proceso de 1910 a 1930 el gobierno central incluyd a la zona de Santander de
Quilichao para presentar el producto cafetero en el extranjero para promover la exportacion.
Las condiciones del cultivo del café para su comercializacion a nivel regional o internacional
en el Cauca no cobraron importancia como lo fue en regiones como Antioquia, Caldas o
Santander, pero que en la segunda mitad del siglo XX se fue reubicando en el Cauca la

siembra y la produccion del café de manera méas industrializada.

Tanto, el café como la carne bovina se fueron constituyendo alimentos del consumo
constante, generando significados sociales y culturales para los pobladores del municipio,
debido a la posibilidad de acceso de estos productos en las cocinas, en un primer momento
en las familias mas acomodadas que permitieron su utilizacion por parte de la servidumbre

que posteriormente los pasaron a sus familias.

Los alimentos que se servian en la mesa estaban mediados por el conocimiento de las mujeres
y que se llevaban al comedor como espacio regulador de los procesos de alimentacion de la
sociedad, esta situacion se evidencia cuando:
Habia una ama de llaves, una muchacha de servicio, ella se encargaba de todo lo de la casa,
si, mi madre pues le ayudaba y ella realizaba algunos trabajos pero mi padre y mi madre
ayudaban en algunos trabajos de la casa. La ama de llaves, si, ella hacia los mandados vy el

aseo de la casa también. Se comia en familia, siempre se reunian en el comedor, era el
comedor hogarefio.

Pues la muchacha, la ama de Ilaves cocinaba en una cocina de lefia. Se comia por la mafiana,
a las siete desayunabamos y el almuerzo a las once y media, y a las cinco la comida. La
comida que habitualmente consumia la sopa de tortillas, la sopa de fideos. Y el sancocho
comun y corriente, con carne de res o de gallina. El café se preparaba para el desayuno o en
las tardes®.

Las sopas se encontraban como un alimento en los hogares de la localidad, en ellas se
expresaba formas de mestizaje culinario ya que se integraban distintos ingredientes locales y
regionales, como por ejemplo los fideos. Asimismo, la sopa de tortilla que era maiz molido.

Todo lo anterior como una estrategia de aprovechamiento del valor nutricional.

Estos significados culinarios en los hogares se fueron articulando en la vida cotidiana, los
cuales se permitieron reorganizar el consumo, procesamientos y valor nutricional de los

distintos alimentos que se comercializaban (compra-venta) o se obtenian de los mismos

% Banguero, Entrevista, 10 de febrero de 2012
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terrenos de la localidad o la region (el pan coger), dicha relaciones y préacticas constantes
entre la interaccion de los sujetos ritualizaban y valorizaban la labor de cocinar y alimentar a

las familias para ser compartidos y comprendidos®’.

Asimismo, los espacios sociales y culturales que se desarrollaban en Santander de Quilichao
desde 1910 permitian la integralidad de los alimentos para las personas que se hacian

presentes en estos encuentros, cCOmo se expresa en la siguiente imagen:

Imagen 5 Encuentro cultural alrededor de la plaza de mercado de Santander de Quilichao

Fuente: Archivo Fotografico de Santander de Quilichao

%7 Gracia Carcano, Juan. Microsociologia e historia de lo cotidiano. Ed AYER. Espafia, 1995.
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Sobre la transmision de conocimientos y la ensefianza alimentaria en la familia se
concentraba, en su mayoria, en la mujer como sujeto portador del conocimiento generando
un valor matriarcal a esta accion culinaria. Se debe reconocer que la mujer en las distintas
regiones del pais han sido las portadoras de la memoria alimentaria, configurdndose como
un sujeto de formacién de las identidades y de las practicas alimentarias que permitian
establecer el valor alimenticio de los productos agricolas. De igual manera, los espacios
culturales que permitian la integracion de las personas alrededor de las festividades y la

alimentacion.

3.3 Los mecanismos de la distribucién de los alimentos

Lo primero que puede establecerse de acuerdo a los documentos revisados es que la chicha
y el guarapo en Santander de Quilichao fueron alimentos sobre los cuales giré la distribucion
durante la primera mitad del siglo XX, es que buena parte del proceso debia estar mediado
por la legalidad para poderlos consumir, siendo la principal accion la de identificar y definir
los momentos para ello, no en vano se estipulan los tiempos y las responsabilidades que
deben tener quienes decidan vender o consumir con otros este tipo de bebidas a partir de las
reglamentaciones Estatales. En el reglamento establecido en Santander de Quilichao se lee

lo siguiente:

Trabajos agricolas que quieran utilizar estas bebidas para consumo en su casa 0 en mingas de
peones, deberan hacer su solicitud de permiso, por escrito, al subalterno de rentas inmediato
en los formularios que éste les suministrara al efecto y en que constara lo siguiente:
a) Nombre y apellidos del peticionario y nimero de su cedula de ciudadania.
b) Lugar donde reside y tiene el negocio.
c) Si es fabricante o expendedor o ambas cosas XXXXX de bebidas fermentadas.
d) Si es duefio del negocio o simple administrador de él y quién es el verdadero duefio.
e) Que bebidas produce, en qué cantidad o promete a diario y si lo hace con sujecion a
las disposiciones de la Direccion de Higiene;
f) Si tiene pesalicores para controlar la densidad alcohdlica;
Paréagrafo. Las personas que al llegar el 1° de enero de 1936 no hayan presentado al

respectivo subalterno X rentas la solicitud a que se refiere este articulo y en cuanto
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poder se hallaren bebidas fermentadas, se consideraran como defraudadores, se les
decomisaran tales bebidas y se adelantara el respectivo juicio para aplicarlas las
sanciones correspondientes.

Articulo 7° La Administracion General de Rentas podréa cobrar el impuesto sobre bebidas

fermentadas por medio de patentes diarias, mensuales o por cada operacion®,

Lo anterior expresa que la distribucion es un asunto no solo de ley, también cobija la
necesidad de establecer limites para que esta sea posible desde la produccion y el
intercambio, en este caso las bebidas se convierten poco a poco en una necesidad y un
producto para el consumo masivo donde se buscé sacar provecho y mantener el control en el

territorio.

Al respecto Braudel® considera que las bebidas fermentadas o fabricadas de manera artesanal
son las que abrieron el camino para fomentar el consumo de alcohol y al mismo tiempo
facilitar su aprovechamiento al maximo si se trata de buscar beneficios en su ingesta, razon

por la cual el éxito depende de estos factores conjugados al mismo tiempo.

Si ha existido una restriccion al consumo es porque hay una delimitacion muy clara y
contundente acerca de lo que se puede o no consumir, debido a que los procesos de
alimentacion e ingesta de bebidas requieren de una regulacion que inicia desde lo fisioldgico
hasta llegar a la cuestion de tipo social y cultural que requieren del concurso de los individuos
de acuerdo a su forma de vivir, situacion que se corresponde a la posibilidad de ser un sistema

abierto y flexible para poder estar dentro de él sin ningtin problema.

La distribucién termino delimitando el cambio de la sociedad desde aspectos particulares en
torno al proceso mismo de alimentacion, porque dirigio y proclamo reglas de juego para que

este proceso, al igual que otros tantos se organizara y planificara de manera coherente con el

9 Archivo Concejo Municipal de Santander. Decreto 842 diciembre 3 de 1935 “Chicha y guarapo”. Op. Cit.
Pag. 4-5.

% Las descripciones de Braudel con respecto a la fabricacidn y distribucién de bebidas alcohdlicas en Europa
dejan ver que para lograr el propdsito de hacer que se consuman de manera masiva, es decir, que se
volviera industrial para poder controlar la distribucién misma. Ver Braudel, Fernand. Bebidas y excitantes.
Editorial Alianza, Madrid. 1994. Pags.27-30.

100 Eso es lo que precisamente Fischler describe y reflexiona cuando considera que estas cuestiones hacen
parte del proceso inicial de alimentacidn, que posteriormente se concreta en la distribucién. Ver Fischler,
Claude. Gastro — Nomia y Gastro —anomia. Sabiduria del cuerpo y crisis biocultural de la alimentacion
contempordanea. Centre National de la Recherche Scientifique (CNRS), Paris. 1995. P4g.359 - 361
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contexto mismo, al tiempo que se ejerce la regulacion necesaria. La distribucion de los
alimentos se puede observar a continuacion:
En el mercado se conseguia casi todo, trueques no me acuerdo que se hayan dado,
solo lo que en algunas casas se producia, unas naranjas o un platano, unos huevos o
algo asi, porque se le llevaba a la familia, una badea, o alguna bobada de esas. El
marcado se miraba mucho el maiz, la papa, la yuca, el platano, el mango, la cebolla,
muchas hierbas y aromaticas se veian, el mote de maiz que es como un maiz hervido
y queda como el del champus. Salian a vender me acuerdo unos envueltos de maiz
simples y unos de platano; el café, también las tortillas y las carantantas para las sopas,
se veia frijol, arveja, pimenton, sidras también, guandbana, nispero, achote, cosas
asiot,
En 1936 el gobierno francés propone al gobierno de Colombia mediante el Ministerio de
Agricultura y Comercio participar en la exposicion Industrial del Arte y de la Técnica en
Paris con los principales productos de exportacion de la region del Cauca, para que el pais
muestre diversidad de productos, su amplia capacidad de produccion y desarrollo industrial,
de manera que el mundo conozca a Colombia por la exportacidn de sus diversos y principales
productos y con ello abrirles mercado, para ello, el Gobierno de Colombia aportaria el 50%
del presupuesto y las empresas de esta region del pais aportarian el 50% restante, para un

total de $100.0001%2,

El intercambio en las sociedades, obedece a que son cual sistemas abiertos capaces de
adaptarse a los cambios del medio en que se encuentra para subsistir, asi la compra y la venta
de productos constituyen al igual que el intercambio los medios de los que disponen las

sociedades para tal fin.

Y que comiendo los seres humanos exteriorizan, ejerce y expresa de alguna manera su
pertenencia social eso explica la razon por la cual el gobierno francés ofrece al Gobierno
colombiano ganar medallas, diplomas menciones y distinciones de tal indole, y hacer

propaganda de sus productos, contribuyendo indirectamente a la llegada de nuevos mercados

101 Mera, Entrevista, 5 de marzo de 2015.
102 Boletin de la Cdmara de Comercio del Cauca. Boletin No. 12. “Régimen de tierras”. Septiembre 10 de
1936. Autor, Popayan, 1936. Transcripcion 954, Pag. 95.
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con los principales producto de exportacion del departamento de la Cauca, lo que, sin duda,

traeria beneficios a todo el pais'®,

La busqueda de prestigio y de distincion es un elemento caracteristico de las opciones
alimenticias, también caracteristico de las sociedades tradicionales, puesto que forma parte
de la dindmica de las mismas, son ejercidas por los individuos que las integran y su vez
constituyen los grupos de las sociedades, en especial las tradicionales que deben adaptar sus

necesidades a las exigencias de la avasalladora civilizacion industrializada®.

Es por eso que el Ministerio de Agricultura y Comercio emiti6 la carta circular en que el
Concejo dirigio a variar firmas industriales y comerciales del pais, como muestra del
profundo interés del Gobierno de participar en la exposicion o certamen. Se puede inferir que
Colombia para aquel entonces era sociedad tradicional que necesitaba satisfacer sus
necesidades nutritivas y alimenticias que van mas alla de los cuantitativo y cualitativo, sino
que pasa por lo simbolico, es decir que la participacion en la exposicion en un medio para
asegurar el consumo alimentario para que sus habitantes tengan la energia suficiente para
seguir produciendo en el departamento del Cauca y pais, representado en el sector
empresarial e industrial para llevar a cabo cadenas operativas que expresan en la produccion

a gran escala explotando el entorno que la rodea para subsistir.

Se puede concluir que para este item la estrategia planteada para el Gobierno para la
distribucion de alimentos para esa época era de caracter macro, porque se esta pensando en
el ambito internacional, sin embargo, de ahi se puede inferir que se esta proponiendo una
forma de regular, cohesionar y dirigir el comercio, esto quiere decir que para poder comprar

o vender cualquier alimento debe apelarse a las normas establecidas en ese momento.

El espacio agricola de la region fue perfilando el cultivo extensivo de productos alimenticios
que eran distribuidos o comercializados en las distintas plazas de mercado o para la
exportacion de dicho producto. La capacidad de produccion de los alimentos fomentaba la
integracion de personal para las labores de cultivo y recoleccidn donde se puede observar la

103 pe Garine, Igor. “Alimentacién, cultura y sociedad”. Op. Cit. Pag. 5.
104 |bid.
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posibilidad que tenian los trabajadores para adquirir o distribuir los alimentos para sus

familias.

En la década de los 50 del siglo XX las parcelaciones o espacios cultivables en el
departamento del Cauca expresaban las condiciones productivas y econdémicas en el sector

agrario como se sefiala a continuacion:

Un campo de 17 plazas con plantaciones de cacao, café y platano que tuvo una entrada bruta
en produccion de $ 22.000 al afio aproximadamente y que restante a ello con el pago del
jornal por dia a los trabajadores de la finca dio una entrada neta de $ 11.400; sin restar el
valor de la tierra, intereses y costos de administracion... Una finca que tenia 17,5 plazas de
cacao, cafe y platano, con 15 &rboles de cacao por plaza, en donde trabajaba solamente un
obrero permanente a quien se le pagaba $ 150 por mes; donde la entrada neta del cacao era
de $ 7.200 al afio sin contar el valor de pago por la tierra y los intereses'®,

Los alimentos como cacao, café y platano representaban tanto la posibilidad de ganancias
econdmicas para los duefios de la tierra y por el pago recibido por los trabajadores, como la
necesidad de acceder a la mano de obra para esta labor. Los productos alimenticios que se
van constituyendo como necesarios en la cocina y a la vez en un significado cultural por ser
un alimento de consumo Yy adquisicion diaria, genera un mecanismo de autosuficiencia
alimenticia la cual no se encontraba intermediado por su intercambio de valor econémico%,
Proceso que permitié una distribucion de alimentos en Santander de Quilichao como se marra

a continuacion:

La gente compraba arroz, manteca, panela, azlcar, sal, la carne, el menudo de cerdo
se tenia que encargar para el fin de semana por que era muy paliado, era barato y la
gente le gustaba asarlo para los domingos. El pan también a ratos se escaseaba y se
compraba arepa de maiz o hacian las hojaldras, también unos bufiuelos de maiz de
arepa fritos en manteca. La papaya, la mora, el café. Algunas cosas se traian de los
alrededores como Mondomo, Silvia, de donde se bajaba cebolla y otras verduras, pero
ya la papa la traian creo que se pasto, y unas frutas de Tulua o Buga no recuerdo bien,
per ola carne y el cerdo si eran de aca, el pescado de puerto a veces traian unos sefiores
que pescaban alla’.

105 Joosten, W. “Algunos datos econdmicos sobre la regién cacaotera del valle geografico en los
departamentos de Cauca y Valle del cauca”. Op. Cit. Pags. 8-11.

106 pe Garine, Igor. “Alimentacién, cultura y sociedad”. Op. Cit. Pag. 6.

107 Mera, Entrevista, 5 de marzo de 2015.
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Asimismo, se describen alimentos que dan cuenta de la variedad en la produccién agricola

que se encontraba al finalizar los afios 50 del siglo XX en la regiébn como se expresa a

continuacion:
Una finca con 10 plazas de cacao y 40 plazas con cultivos anuales con 1kg de cacao seco por
arbol al afio, en esta plantacion trabajaban 5 obreros, sin embargo, estas plazas también
producian arroz y maiz en donde trabajaban 10 obreros. La produccién de arroz generd unos
$400 por Fanegada y son entre 3y 4 de las mismas y la produccién de maiz, generd $50 por
carga fueron aproximadamente 10 o 12 de las mismas....Hubo un cultivo mecanizado de maiz
y platano, el costo total de produccién por plaza de maiz gener6 $271.50, contando la
preparacion, el arrendamiento, la semilla, la siembra, maquinas y el control de plagas, menos

los costos de la recoleccion que son $94, entre recoleccion a mano, desgrane a méaquina,
empaques, transporte y administracién®®,

El arroz empieza a consolidarse en el escenario de la comercializacion y distribucion social.
En varias regiones, el nacleo de las comidas fue constituido por el arroz como cereal
nutricional y su vinculacion con otros alimentos como la papa, la yuca, etc., propicié una

serie de combinaciones dentro de la cocina.

Por otro lado, maiz se encontraba en la distribucion alimenticia de las familias debido al
contacto histérico con los indigenas de la region. EI maiz fue el alimento méas consumido en
el campo colombiano a través de sus distintas formas, como tortilla, sopas, arepa, etc., donde

reconfiguro un valor nutricional para toda la poblacion.

Otro elemento de distribucidn de los alimentos es el valor simbolico. Los grupos sociales se
consideran emocionalmente ligados a las costumbres alimentarias de su infancia y de su
cultura tradicional, desarrollando un estilo alimentario definido desde su vida cotidiana por
los alimentos previamente establecidos generando una cohesion social y una defensa contra

las agresiones externas de productos foraneos.

108 Joosten, W. “Algunos datos econdmicos sobre la regién cacaotera del valle geografico en los
departamentos de Cauca y Valle del cauca”. Op. Cit. Pags. 15-18.

87



3.4 La articulacion cultural entre los alimentos dispuestos en la sociedad de

Santander de Quilichao

La ocupacion de la tierra en los afios 30 fue un problema a nivel nacional que fue acelerando
la movilidad de los grupos de personas a distintas zonas del pais. En estos escenarios la
comida se fue organizando dentro de estas interacciones sociales y culturales. En la zona del
Cauca se desplegd alimentos por parte de los indigenas al resto de personas, posibilitando la
vinculacion
Existe otro Tierradentro; aquel ocupado por mestizos, mezclas algunas veces de blancos e
indios, de indios y negros y armonica, pues un tinterillismo que facilmente ha enraizado...
La coca es todavia el narcético que equilibra la economia de las familias indigenas, y el
guarapo y la chica los liquidos que como buenos téxicos equilibran aquel otro, pero estos

venenos facilmente pueden combatirse; en este caso concreto, no son producto de un hecho
econdémico; media una fuerza mayor, la costumbre con caracteres de ancestro®.

La chicha y el guarapo, alimentos tratados en los capitulos anteriores, fueron articulandose
desde la época colonial entre los pobladores, como lo sefiala Baczko*? fueron representando
una realidad social y cultural que se mantuvo hasta la mitad del siglo XX donde se inicié las
politicas para evitar el consumo de estos productos en toda Colombia, como se observar en
el siguiente apartado:
All4 encuentra risuefias viviendas, hatos pintorescos, recuas que llevan productos del suelo a
los mercados, a corto trecho vetas de combustibles y bebidas refrescantes y- lo principal los
caminos bien conservados. Aca camina el viajero leguas y leguas y no encuentra sino

malezas, que obstruyen la estrecha vereda, chozas miserables o en ruinas, la dehesas casi
vacias.... Si el viajero no lleva fiambre tiene que ayunar hasta el fin de la jornada'*.

Se puede observar que los alimentos del pan coger van a estar incorporandose en la dieta de
los pobladores y en el proceso de comercializacion debido a su “costo/beneficios”!? porque
no exige inversion y porque su valor cultural y nutricional le permitia ser aceptado en la

comunidad local y regional.

109 Archivo Concejo Municipal de Santander. Boletin del Cauca Numero 36 Octubre 20 de 1936. Autor,
Popayan, 1936.

110 Baczko, Bronislaw. Los Imaginarios sociales. Memorias y esperanzas colectivas. Ediciones Nuevas Vision
SAIC, Argentina, 1999

111 Diario El Centinela. “Santander Cauca”. Diciembre 16 de 1916. Popayan.

12 Harris, Marvin. Bueno para comer. Op., Cit. Pag. 5.
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Permitaseme formular este punto de vista de una forma algo mas sistematica. Los alimentos
preferidos (buenos para comer) son aquellos que presentan una relacion de costes y

beneficios préacticos més favorables que los alimentos que se evitan (malos para comer).

El Estado colombiano proporcionaba a las escuelas la alimentacion para los estudiantes, de
manera que los restaurantes escolares daban a los nifios desayuno y almuerzo en los dias de
estudio. Los alimentos mas consumidos por los restaurantes escolares son la Manteca, Carne,

Arroz, Abas, Panela, Sal, Papas, Lefia y Platanos!3,

Las escuelas debian dar a los nifios el desayuno: una taza de café negro o en leche y/o agua
de panela con pan; al almuerzo, un plato de sopa, con revuelto variado que puede ser
sancocho, mote, sango, frijoles, arvejas, lentejas, arroz, arracacha, yuca, repollo, lechuga,
garbanzos, habichuelas. etc. Una racion de carne y una taza de agua de panela o café en leche

con un pan.

Los paises en su proceso de evolucién sociocultural afectan la regulacion de la alimentacion,
debido a la desagregacién y desestructuracion de los sistemas de normas, de los controles
sociales que gobiernan de manera tradicional las practicas y los imaginarios sociales acerca

de la alimentacién.

Tal procedo advierte del inicio de una crisis de civilizacién de impacta la alimentacion, el
cual se evidencia en las practicas de entorno a la alimentacién de la vida cotidiana, puesto
que las sociedades tradicionales expresan los procesos que atraviesan a través de la comida,
es decir, que la comida expresa el proceso civilizatorio en Colombia, en una region como el
Cauca, donde el restaurante escolar refleja el control social y politico sobre la comida, se
adoptan mecanismo de regulacion y control*'4. Ademas, las festividades permiten un
acercamiento al espacio de la plaza de mercado donde se podia disponer de los alimentos que

se comercializaban, como se expreso en la siguiente imagen:

113 Archivo General de la Nacion. Fondo Anexo |l. Resoluciones, Ministerio de Gobierno seccién IV Justicia,
1904-1933, caja 1, carpeta 2, folios: 1-104.

114 Ficher Claude. Gastro — Nomia y Gastro —anomia. Sabiduria del cuerpo y crisis biocultural de la
alimentacién contemporanea. Op., Cit. P4g. 359.
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Imagen 6 Festividades en la plaza de mercado de Santander de Quilichao

Fuente: Archivo Fotografico de Santander de Quilichao

En relacion con lo anterior, Fischer plantea que en las sociedades agricolas la alimentacion
se fundamenta alrededor de un alimento que por lo general es rico en carbohidratos: cereales,
tubérculos, leguminosas, donde las sustancias dulces ha sido habitual mente escasa, cuyo
consumo ha sido sometido a controles culturales estrictos y precisos, como el uso de la
azucar'®®, Y es que la civilizacion esta ligada la nutricion, donde la alimentacion es un
proceso biocultural, que involucra que el consumo tenga relacion con sobre determinaciones

econdmicas-. socio-culturales.

El consumo de los alimentos en la vida cotidiana de las personas tiene que ver con la

preferencia y aversiones dietéticas surgidas a partir de relaciones favorables de costes y

15 |bid.p.365.
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beneficios practicos; sin embargo, no todos los individuos que forman parte de la sociedad

comparten misma de lo que es nutritivo y favorable para todos*.

La representacion social acerca de la alimentacion de una sociedad tradicional en proceso de
civilizacion industrial, el Estado es quien estable un margen de general de representacion
para todos teniendo en cuenta las necesidades, las posibilidades del medio en que se

encuentra, asi como los elementos a su favor por la satisfaccion de tales necesidades.

La alimentacion es un elemento biocultural que forma parte del contrato social que establece
una sociedad con el Estado para que sea este quien guie y regule los recursos con que se

cuentan para saciar el hambre:

La ansiedad alimentaria ha cambiado de forma. El hambre estacional o la busqueda brutal
del hartazgo han sido sustituidas por una busca permanente y licita del placer alimenticio que
contribuye a la reduccion de tensiones de origen diverso!’. El restaurante configura un lugar
que construye la nocién de lo domestico, pues la alimentacion pone de manifiesto roles y
espacios que traen consigo la expresion de la division sexual del trabajo. Si bien los hombres
trabajaban y asumian el rol de proveedores, de los nifios se encargaban los sirvientes y las
esposas de dedicaban a actividades propias de su género, esto en la familia burguesa; mientras
que a las mujeres pobres trabajaban al igual que los hombres'*8, porque:
La industrializacion y el surgimiento de los establecimientos fabriles, desplaza al hogar como
lugar productivo de actividades artesanales, para transformarlo fundamentalmente en un
espacio de reproduccién y consumo. La responsabilidad de la mujer se convierte entonces en
garantizar la productividad y la salud fisica y moral de todos los miembros de la familia.
Como justificacion de su reclusion en la esfera doméstica, se genera una idealizacion de su

funciéon como madre y sefiora del hogar. Todos sus oficios recibiran de ahora en adelante el
pomposo titulo de “ama del hogar'®®,

Por lo anterior, las jerarquias socioculturales se reflejan en la vida cotidiana desde los

espacios destinados para la preparacién de los alimentos, pues el hombre exterioriza quien

en a través de lo que come de igual manera las sociedades, donde la alimentacion forma parte

116 Marvin, Harris. Bueno para comer Enigmas de alimentacién y cultura. Op., Cit. Pag. 230.

117 De Garine, Igor. “Alimentacién, cultura y sociedad”. En: El hombre y lo que come. Alimentacién y cultura.
Op., Cit. Pag. 7.

118 Castro, Carvajal Beatriz. Historia de la vida cotidiana en Colombia. Grupo Editorial Norma, Bogotd, 1996.
Pag. 219.

119 |bid. Pag. 220.
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del proceso de construccion de sociedad y de cultura por ser una practica que refleja la

identidad de un grupo humano con las tradiciones gastronémicas.

De acuerdo con Gonzalez'?° el surgimiento de las bebidas en la historia obedece a la falta de
agua o su potabilizacion, pero ademas el gusto por las nuevas bebidas es una cuestion
supremamente importante porque a medida que van apareciendo, empieza a tener un uso, no
ritual, pero si se va convirtiendo en una costumbre que permite el disfrute y goce de esta a

medida que se va profundizando maés la necesidad de su consumo.

Siguiendo con la descripcion del tema de las gaseosas que se comercializaban en Santander
de Quilichao se identifica en la misma resolucion un llamado a mantener la salubridad
suficiente para que las gaseosas no causen problemas, el mensaje es tan claro que si su
aplicacion se hizo al pie de la letra entonces no se encontraria ninguin problema en particular

tal. La resolucion dice lo siguiente:

Avrticulo 13°. Las esencias para fabricacién de bebidas gaseosas deben ser esencias naturales.
Articulo 14°. Prohibase el empleo de las saponinas con espumantes.

Articulo 15°. Como preservativo puede permitirse el &cido benzoico o sus sales en la
proporcion de 0.1 gry 0.2 gr por litro.

Articulo 16°. Las bebidas llamadas refrescos solo podran darse a la venta cuando sean
preparadas con sustancias que no sean nocivas para la salud. Para asegurar la buena
conservacion seran mantenidas a bajas temperaturas y al abrigo de polvos atmosféricos?.

Como se puede apreciar, esta cuestion es relevante en la medida que establece los limites de
las necesidades de cubrir el mercado y mantener la salud de las personas que consumen tales
liquidos, por esta razon, las especificaciones son las consistentes cuando se dice hasta que
quimicos pueden o no utilizarse y hasta se puede tolerar la potabilidad del agua, eso

manteniendo al maximo su pureza.

Producto de esta necesidad de mantener la salubridad, también surgio la capacidad de realizar
cambios de tipo tecnoldgico que facilitara el proceso de fabricacion, al punto de solucionar

los problemas que representaba, lo que poco a poco trajo aceptacion y adaptacién a lo que se

120 Gonzalez, José Palomo. Del hambre a la abundancia: alimentacidn y cultura en Almonaster la Real. Tesis
Doctoral, Universidad de Huelva, Departamento de Historia |, Espafia, 2008. Pags.200-201. Disponible en:
rabida.uhu.es/dspace/bitstream/handle/10272/70/12628591.pdf?sequence=1

121 Archivo General de la Nacién Fondo Anexo II. Resolucién Nimero 157 de 1932. idem.

92


http://www.rabida.uhu.es/dspace/bitstream/handle/10272/70/12628591.pdf?sequence=1

venia proponiendo en la sociedad. EI consumo de bebidas es un acto que se volvera tan

cotidiano que no se vera mal con el tiempo*?2,

122 5obre este aspecto ver: Gonzélez, José Palomo. Del hambre a la abundancia: alimentacién y cultura en
Almonaster la Real. Op., Cit. Pag. 202-203.
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CONCLUSION

La historia es el producto de las relaciones sociales establecidas en un colectivo humano a su
vez, esas relaciones estan condicionadas entre la reproduccion social, por diversos procesos
estructurales instaurados en fases previas al momento en que se las examina; uno de ellos
corresponde a la programacion social de los comportamientos, proceso de socializacion que

convierte en sujeto a los individuos que nacen en ese colectivo.

Lo anteriormente expuesto nos permite valorar la complejidad del fendmeno alimentario
porque, mas alla de aspectos econémico-sanitarios, la comida no es, y nunca lo ha sido, una
mera actividad solamente bioldgica porque intervienen elementos que traspasan la dimension
puramente bioldgica: ese proceso, por el cual el alimento pasa a formar parte de nuestro
organismo, posee un marcado caracter cultural, donde elementos identitarios, simbdlicos,
sociales, etc., estdn claramente definidos y cuya complejidad hace que intervengan
condicionantes de tipo bioldgico, ecoldgico, tecnoldgico, econdémico, social, politico e

ideoldgico.

Las condiciones del cultivo y distribucion de los alimentos hacen parte de la posibilidad de
adquirir estos productos por parte de la sociedad ya que el aumento o una buena cantidad en
la cosecha permite la redistribucion a nivel local y regional, sin olvidar las condiciones de
las vias de comunicacién para su traslado. En relacion a lo anterior, una buena cosecha
permitia a los trabajadores acceder a estos productos y vincularlos a la cocina familiar, ya
sea por la capacidad econémica de purgarlos o por tomarlos en el proceso de recoleccién de

los alimentos.

Indudablemente, el cruce entre las comidas y las culturas permite conocer la esencia de
muchos procesos identitarios que nos llevan a pensar sobre nuestro sentido de lo regional, a
degustar las cocinas tradicionales en Colombia y apreciar lo que representan para las
sociedades sus saberes y sabores culinarios en una dimension historica, simbdlica y

nutricional.
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La cocina es un elemento cultural que permite el desarrollo; es, al mismo tiempo, un espacio
creador de dindmicas de encuentro y de diferenciacion y un dispositivo que permite la
transformacion y generacidn de recursos; es propiciadora, asi mismo, de grandes sistemas

econdémicos y de microeconomias que proveen el sustento a familias y pequefias poblaciones.

Es por eso que en el acto de comer se tejen complejas redes que enmarcan la satisfaccion de
necesidades biologicas, econOmicas y culturales, que ponen la interaccion entre los
pobladores generando procesos de modificacion o cambio que motivan el desarrollo, el
crecimiento y el reconocimiento de lo propio en relacion con las cocinas locales y los

productos externos que articulan.

Una de las limitantes més fuertes y permanentes para la comercializacion del ganado como
mercancia fue el poco valor alimenticio que representaba para algunos habitantes del
departamento del Cauca, como por ejemplo para los indigenas del norte de esta region. Ello
determiné que los circuitos ganaderos de produccién y consumo mantuvieran mercados
preestablecidos desde el siglo XIX y relativamente aislados o a la margen de la economia

monetaria de los primeros afios del siglo XX.

En la cotidianidad de las localidades, como en Santander de Quilichao en la primera mitad
del siglo XX, la oferta de alimentos era diversa y todavia menos centrada en el tema de la
carne bovina. En conclusion, parece que aun que el consumo de carne, de productos agricolas
de otras regiones o exportados se mantenia en proporciones muy variadas dependiendo de la

economia de las familias o de la posibilidad de recoger alimentos del pan coger.

Se debe tener en cuenta que, en algunas fincas, el pan coger abastecia la cocina de los
pobladores y no se expresaba la mediacién del dinero, donde las condiciones de intercambio
econdémico no se habian establecido de manera clara o perfectamente discernible con las

nociones de “recurso econdmico” y la de “valor de cambio comercial”.
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