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Este libro se presenta como el texto oficial para visitantes del programa
académico Campus Universitario “Paisajeando ando la arquitectura
y cultura cafetera”, parte del fomento académico de la Universidad
Nacional de Colombia sede Manizales a la cultura de la innovacion, el cual
busca aprender a valorar las singularidades de los paisajes como patrimonio,
haciendo énfasis en la divulgacion a nivel nacional e internacional del

Paisaje Cultural Cafetero declarado patrimonio de la humanidad.
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Introduccion

A través de este programa académico, de corte turistico experiencial, se
aprenderan a analizar los componentes naturales y culturales que conforman
el Paisaje Cultural Cafetero expresados en los moédulos: Cultura cafetera,
Arquitectura vernacula y Gastronomfa, como herramientas educativas de
aprendizaje directo que permita a los asistentes vivir una experiencia formativa

en el paisaje.

Los tres médulos coinciden en destacar la necesidad de acciones sensibles
en terrenos especificos, a partir de la dimension historica, biofisica, econémica,

politica y cultural, que permitan identificar y dar sentido alos paisajes culturales.
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Moédulo 1

Presentacion

El siguiente médulo de observacion y sensibilizacion, para la valoracion de
la cultura cafetera, ofrece un amplio panorama de orientacion y afinacion de

la mirada para el reconocimiento y caracterizacion de los paisajes culturales.

Entendemos los paisajes culturales en su configuracién natural y cultural
como fuentes de conocimiento, convertidos en huella y lugar de memoria.

Memoria referida al pasado que se actualiza dfa a dfa.

El paisaje transcurre desde lo construido por la mirada, hasta el territorio

apropiado por los simbolos y significados dados por cada sociedad.

Eneste proceso de recorrer el paisaje entraremos a vivenciar sus caracteristicas

culturales como modificadoras del territorio natural.

Inicialmente podemos preguntarnos: sddnde estamos? y sdinde estuvimos?
La respuesta a estas preguntas es mas compleja que aquella que utilizaria
como recurso una mera referencia nominal: enNeira, por ejemplo.
Para transcender esta perspectiva basica, deben examinarse atentamente
las expresiones o manifestaciones culturales, entendiéndolas como el
resultado de una gran matriz espacial, histérica, econémica, organizacional
y politica que sustenta un paisaje. Todos estos componentes le dan sentido

a una mirada multidisciplinar.

Por sus diferentes actividades, usos, costumbres y tradiciones, asociadas al
café como producto econémico y practica agro-productiva, el paisaje cafetero
colombiano es constructor de identidad. El impacto de este paisaje (ver Figura
1) en la economia, en aspectos politicos e histéricos, en el capital social y/o
institucional y en las diversas expresiones culturales crea su caricter de

singularidad y excepcionalidad, alrededor de esta actividad productiva.

Paisajeando ando 17/
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Figura 1. Paisaje Cultural Cafetero.
Fuente: Fabio Rincén Cardona.
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Definicion de Paisaje Cultural

Los paisajes culturales, considerados mds que areas transformadas
por actividades humanas, se asumen como un producto cultural, como
un sistema de significados que pretenden comunicar y reproducir un
orden social. Por lo tanto, su interpretacion y andlisis es un proceso que
incluye los planos histérico, bioffsico, econémico, cultural y natural, sus
interrelaciones y el andlisis de sus transformaciones y percepciones por

la poblacion.

El paisaje, lejos de ser un simple objeto, es un recursoy una construccién
simbdlica. Es un ingrediente que envuelve al territorio de una carga cultural

y significativa en la que resaltan sus caracterfsticas propias.

Segun la legislacién colombiana, el paisaje cultural hace parte del
Patrimor}io Cultural de la Nacion referido en el Articulo 4 de la Ley 1185
de 2008.

Desde esta perspectiva nacional, un paisaje cultural es una parte del
territorio resultado de la acciéon humana y de su influencia sobre los factores
naturales. Es el producto de un proceso historico natural y cultural de

relaciones de una comunidad con un medio ambiente determinado.

Segun la UNESCO, se entiende por paisaje cultural el resultado de las

actividades humanas en un territorio concteto.

Para ampliar el tema se recomienda revisar la pagina web del Instituto colombiano de Antropologia
e Historia.
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Los componentes que lo identifican son:

® El sustrato natural: compuesto por la orograffa, el suclo, la

vegetacion y el agua.

® Accién humana: modificacién y/o alteracién de los elementos

naturales y constructores para una finalidad concreta.

® Actividad productiva: es el componente funcional relacionado con

la economia, las formas de vida, las creencias y la cultura.

Segin la convenciéon del patrimonio mundial de la UNESCO los
paisajes culturales son bienes culturales y representan las “obras conjuntas
del hombre y la naturaleza”. Por otro lado, para el Convenio Europeo
del Paisaje (CEP) todo territorio es paisaje y cada lugar se manifiesta
en la especificidad de este, independiente de su calidad y del aprecio
social que merezca. Paisaje segin el convenio es “cualquier parte del
territorio, tal como lo percibe la poblacién cuyo caracter sea el resultado
de la accion y la interaccidn de factores naturales y/o humanos”. A esta
definicién podriamos anexar el “cémo lo vive o lo habita” una poblacion
determinada, ya que el paisaje contiene, necesariamente, una sociabilidad

histérica y una sociabilidad espacial.

El legitimo derecho de construir el paisaje con coherencia entre el que
lo habita y el que lo visita (expertos, disciplinas) son aspectos centrales en

la concepcién y gestion del paisaje.

2.0 Paisajeando ando
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PCCC: Paisaje Cultural cafetero de
Colombia

El Paisaje Cultural Cafetero (patrimonio de la humanidad) redne, en su
zona principal, areas especificas de 4 departamentos: Caldas, Quindio,
Risaralda y Valle del Cauca (ver Cuadro 1); 47 municipios y 411 veredas,
en su area principal y en su area de amortiguamiento 447 veredas de
los departamentos ubicadas en las ramificaciones central y occidental
de la cordillera de los Andes. Sobre estos sistemas montafiosos, se han
desarrollado representativas zonas de produccion del café que constituyen
un conjunto reconocido por sus atributos y las relaciones entre los

habitantes y su herencia cultural.

El pccc es un ejemplo destacado de un paisaje cultural centenatio,
sostenible y productivo, en el que el esfuerzo colectivo de varias generaciones
de familias campesinas ha forjado excepcionales instituciones sociales,
culturales y productivas, ademas de practicas innovadoras en el manejo de

los recursos naturales en un paisaje de condiciones extremadamente dificiles.

Los cuatro valores que componen la declaracién de valor excepcional

universal, presentada en el documento de nominacién del sitio, son:

1. Esfuerzo humano, familiar, generacional e histérico parala produccion
de un café de excelente calidad en el marco de un desarrollo sostenible.

2. Cultura cafetera para el mundo.
3. Capital social estratégico construido alrededor de unainstitucionalidad.

4. Relacion entre tradicion y tecnologfa para garantizar la calidad y
sostenibilidad del producto.

Paisajeando ando 21
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Cuadro 1. Municipios, dreas principales y de amortignamiento del pcc.

s N

Municipios Area principal Area (!e .
amortiguamiento
TOTAL 47 51
Caldas 17 18
Quindio 11 11
Risaralda 10 12
| Valle 9 10 J

Fuente: Elaboracién propia.

Los elementos que constituyen el Paisaje Cultural Cafetero son: el
café de montana, el predominio del café de cultivo en ladera (pendientes);
edad de la caficultura con renovacién de plantas; la influencia de la
modernizacion; la institucionalidad cafetera y las redes econémicas; la
tradicion histérica en la produccién de café, la estructura de la pequefia
propiedad cafetera; los cultivos multiples; las tecnologias y formas de
produccién sostenibles en la cadena productiva del café; el patrimonio
arquitecténico; el patrimonio urbanfistico; el patrimonio arqueologico; el

patrimonio natural y la disponibilidad hidrica.

“Para ampliar el tema se recomienda revisar la Edicion Nro. 4 de la revista ‘Paisaje Cultural Cafetero
Colombiano’ del afio 2010.
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Dimension Historica

Esta primera dimensién abarca la temporalidad de conformacion del pccc y
esta dividida en cinco periodos o hitos histéricos: I) el perfodo prehispanico
II) la colonizacién antioquefia; I1T) el desarrollo de la industria cafetera
(subdividido en expansion pre-capitalista de la economia, la transicién al
capitalismo, la modernizacion de la economia o crisis estructural); IV) los
hitos de antesala a la declaratoria del Paisaje cultural y V) el hito posterior a
la declaratoria de la UNESCO.

En estos periodos el café ha tenido diferentes sentidos: el del cultivo, el
posterior a su participacion en la colonizacion, el sistema agro productivo y,

finalmente, como una practica de representacion del territorio.

Paisajeando ando 23
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1. Periodo Prehispanico

.‘.
P it
Figura 2. Museo de oro Quintbaya en
Armenia - Quindjo.

Fuente: David Mauricio Bonilla Abreo.

Esta region del centro-occidente
colombiano, estuvo habitada por
grupos primitivos en el afio 10.000
adeC. caracterizados por ser cazadores.
Miles de afios después se dedicaron
a la agricultura y posteriormente al
trabajo con oro (ver Figura 2) a través de
técnicas sofisticadas (Tumbaga). Estas
actividades tuvieron gran impacto
por distintos hechos histéricos como
la llegada de los espafioles, las
enfermedades, la evangelizacion y

el traslado de las poblaciones.

Para los siglos xn y xiv los
asentamientos de los grupos indigenas
Quimbayas eran pequefos, de familias
de gran densidad y cerca de zonas
agricolas con cultivos de maiz, frijol
y batata; sus construcciones eran

en guadua.

24 Paisajeando ando
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2. Colonizacion Antioquena

Figura 3. Pintura ‘El horizonte’. Fuente: Francisco Antonio Cano.

Desde el siglo xvi11, con el surgimiento de grupos némadas dedicados a la
mineria y a la agricultura en el departamento de Antioquia, caracterizados
por participar con mano de obra en su nicleo familiar y tras varias crisis
mineras, deciden buscar nuevos territorios. En este proceso se asentaron
en las orillas del rio Cauca (ver Figura 3).

La particularidad de este proceso de colonizacion fue principalmente,
ademas de la utilizaciéon de mano de obra familiar, la generacién de un
modelo de tenencia de tierra basado en la pequefia y mediana propiedad.

La importancia del nicleo familiar y la predominancia campesina permearon
la estructura socioeconémica de la regién y constituyen parte fundamental de la

esencia de este paisaje cafetero. (Garcia, 1978, p. 16)
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3. La Industria Cafetera (1880-2000)

Este momento histérico inicia en el perfodo de asentamiento en Antioquia y
Caldas; en €l se distinguen diferentes formas de trabajo como la aparcerfa,
la arrierfa, el peonaje, el trabajo como agregado y el trabajo obligatorio,

originando una estructura agraria precapitalista.

Este perfodo se subdivide en la expansién precapitalista de la economia
(1910-1930), en donde la caficultura se desarrollé como una actividad que
permitia el uso intensivo de los dos factores de produccion a disposicion de
los productores: tierra y trabajo. Igualmente, esta actividad hizo posible que
los campesinos buscaran una fuente de ingresos monetarios sin sacrificar

sus cultivos de subsistencia, como el maiz, el frijol y las hortalizas.

Posteriormente, continué con la transicion al capitalismo (1940-1970). Periodo
caracterizado por la crisis de precios, lo cual gener6 huelgas debido a las condiciones

de trabajo propiciando los primeros movimientos campesinos. (Machado, 2001, p. 88)

El dltimo subperiodo es el de la modernizacion de la economia y su
crisis estructural (1970-2000), caracterizado por la creacién de la Federacion
Nacional de Cafeteros de Colombia, convirtiendo a esta institucién en un
paradigma para las demas organizaciones agropecuarias en el pafs. También
se inicia con el proceso de tecnificacion de la caficultura para sobreponerse a

la crisis generada por enfermedades como la roya. (Machado, 2001)
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4. Hito antesala a la declaratoria de
Paisaje cultural e hito posterior a la

misma (2000-2014)

Inicia con investigaciones y estudios sobre el territorio denominado “eje
cafetero”. En este proceso se realizaron multiples trabajos y experiencias de
investigacion universitarias que permitieron posteriormente la declaratoria
ante la UNESCO, coordinada por el Ministerio de Cultura y la Federacion
Nacional de Cafeteros de Colombia (35a reunién del Comité, 2011).

Posterior a la declaratoria, se han emprendido acciones desde distintas
instituciones ambientales, culturales, cafeteras, académicas, turisticas y
desde gobernaciones y alcaldfas de los 51 municipios, enmarcadas en el
Plan de Manejo disefiado para la sostenibilidad y gestion de este paisaje.

En el documento Compes 3803 para el pccc, se dan a conocer los
diferentes proyectos de regalias, investigaciones y procesos de formacion
que acompafian esta etapa. Estas acciones se desarrollan con laintencion de
armonizar los poT (Planes de Ordenamiento Territorial), los pBoT (Planes
Basicos de Ordenamiento Territorial) y EOT (Esquema de Ordenamiento

Territorial) con el Plan de manejo del pccc.
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Dimension Biofisica

Figura 4. Paisaje Cultural Cafetero - territorio. Fuente: Fabio Rincén Cardona.

Se caracteriza por su relieve ondulado o quebrado y sus suelos fértiles, en su mayoria,
relativamente humedos y cubiertos por depdsitos volcanicos propicios para la
agricultura y especialmente para el cultivo de café que prefiere suelos profundos,
bien drenados, francos, de acidez moderada, y ricos en materia organica y bases
intercambiables. Las arabicas de mejor calidad se siembran en suelos de origen
volcanico. (Ghul, 2008, p. 103)

El café desde el punto de vista taxonémico pertenece al género cgffea de la
familia de las rubidceas. Se siembra en las pendientes de los pisos templados
de las cordilleras, aproximadamente entre los 1.200 y 2.000 m.s.n.m. (ver
Figura 4). Asociado, casi siempre, con otros cultivos como el platano, la
yuca, la guadua, el maiz y el frijol; constituyendo uno de los mas importantes
aportes para la conformacion de un paisaje diverso (ver Cuadro 2).
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Cuadpro 1. Paisaje agroproductivo cafetero.

Paisaje agroproductivo cafetero - Colombia

5 El arbol de café (cafeto) pertenece a la familia de las
Planta Iy Lo ‘ .
rubidceas, los frutos que se obtienen se llaman cereza.

Uno de los géneros es el Coffea, del cual se cultiva
Coffea arabica (se produce en América, Africay Asia)y el
Coffea robusta (cultivado en Africa y el sureste asidtico)
Variedades oo . . . .
El clima en Colombia permite la produccion adecuada
del café arabigo suave.

Variedades: Bourbon y Tipica, Caturra, Mokka.

Arbusto adaptado a la sombra, sin desarollo de
mecanismos para reducir pérdida de agua. sufre en
periodos de lluvia o sequia excesiva y no soporta heladas.

.2 S . . > ~ .
Plantacion lixige un periodo seco de 6 a 12 semanas. Contiene tres
cultivo purinas: cafeina, teobromina y teofilina. Sus arbustos

presentan dos floraciones y dos cosechas al aio.

Hay cultivos diversificados (café y otros) y monocultivo.

Zona con notable presencia de bisques nativos, valles,
laderas de pendientes suaves y escarpadas hasta glaciares
Al so. .

Componentes y voleanes en las cumbres maximas de las cordilleras,

cultivo proporcionando diversas tonalidades de verde: también

hay una presencia frecuente de neblina en las zonas mas

altas de la region.

Fuente: Elaboracion propia.
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Ejercicio practico

# Realice un dibujo del paisaje, en donde se evidencien las caracteristicas
biofisicas que tiene el Paisaje Cultural Cafetero; puede utilizar como
referencia las Figuras 5 y 6 presentadas a continuacion.

® Socialice ante sus compafieros el dibujo de paisaje elaborado.

Figura 5. Paisaje Cultnral Cafetero - Figura 6. Paisaje Cultural Cafetero -
caminos (arriba). siembra (abajo).
Fuente: Fabio Rincén Cardona. Fuente: Carlos Pineda.
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Dimension Economica

Como producto, el cultivo del café pasa por una serie de procesos expuestos

en la Figura 7:

Distribucior

Figura 7. Procesos cultivo de café. Fuente: Elaboracion propia.
1. En semilla: es el momento de siembra, deshierba, abono, descopado
o deschuponado y recoleccién.

2. En grano: representa el beneficio del grano enla finca que comprende
el despulpe, fermentado, lavado y secado.

3. Beneficio urbano: comprende la trilla, seleccién y empaque para el

comercio interno y externo.

4. Industria del café: temporada de comercializacion, nacional e

internacional, del grano listo para el consumo.

Paisajeando ando 3I
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El sector agropecuario de la economia colombiana de los afios 70 y
comienzos de los 80 tuvo una fuerte participacion de la cultura cafetera,
aportando 3 % del p1B total , representando el 14 % de este sector. Enla
actualidad la cifra ha disminuido al 0,5 % del p1B total , al igual que se
reduce la participacion del sector agricola, en tanto que el sector financiero,
de servicios, la industria manufacturera, el comercio y la minerfa se van

posicionando cada vez mas.

No obstante, la actividad cafetera hace parte de una cadena
productiva que ha representado un gran desarrollo en el sector rural, en
el crecimiento, la modernizacién de la industria y el comercio nacional,
por ser el producto local que representa una fuente importante de

ingresos al insertarse en el mercado internacional.

La ocupacion y la generacién de empleo rural es el eje principal del cultivo
del café, siendo la mayor fuente de ingresos para mas de 560.000 productores,

cuyas familias representan el 25 % de la poblacion rural colombiana.

Hitos socioecondmicos

# Estructuras econémicas del mercado cafetero y de otros productos;
en la actualidad hay 8 empresas torrefactoras que comercializan 11

marcas con el logo pccc.
® La produccién, consumo y distribucion cafetera.
® Formas de organizacion productiva - familiar y contractual-.
® Estructura de la propiedad de la tierra.

® Diversificacion productiva.

°Para ampliar esta informacion se recomienda revisar el ‘Manual del cafetero colombiano. Investigacion
y tecnologia para la sostenibilidad de la caficultura’ publicado por la Federacion Nacional de Cafeteros.
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Dimension Politica

La dimension socio-politica vincula aportes tedricos y empiricos esenciales
a nuestro analisis. Es necesario aclarar que esta dimension no solo enfatiza
el papel exclusivo de las relaciones de poder que las instituciones ejercen
sobre la poblacion, sino que también tiene presente el posicionamiento
social de los actores locales frente a las instituciones y ante los demas

actores que comparten las diferentes escalas sociales y espaciales.

El poder es concebido como una relacién entre dos actores, en la
cual se evidencian intencionalidades, estrategias de subordinacion; entre
otras. Un ejemplo de ello es la capacidad de los actores de transformar sus
entornos por la fuerza de su trabajo, arrojando productos como la energia
y los bienes, lo cual hace parte de un lenguaje o un tipo de idioma social

particular y, por ende, se instrumentaliza a través de los simbolos.

Asimismo, las instituciones aplican entre si un conjunto de estrategias
y dispositivos de poder, garantizando el manejo de los bienes estructurales
(territorio y café) y la insercion de la poblacion en las reglas y normas de
control e impuestos, definidas por el Estado y las organizaciones rectoras
del campo productivo (Federacion de cafeteros, Ministerio de Cultura y
Unesco; entre otras).

La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia es una
organizacion de caricter privado y sin animo de lucro, creada en 1927
con el objetivo de incrementar la competitividad de la caficultura y el

bienestar de sus productores.

Desde 1940, la Federaciéon es responsable de la administracion del
Fondo Nacional del Café, el cual constituye la principal fuente de recursos

para el financiamiento de la politica cafetera colombiana. ILa capacidad de
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gestion y ejecucion de la NC ha sido reconocida por diversas instituciones
del orden regional, nacional e internacional, lo cual le permite canalizar
importantes recursos para apoyar los programas del Fondo y potencializar,
de esta manera, el ahorro de los caficultores. En la actualidad, por cada
peso de inversion social del Fondo, cuatro pesos adicionales son aportados
por terceros (gobierno nacional, autoridades regionales, donantes de otros
paises, agencias de cooperacion internacional; entre otros) en beneficio de

las comunidades cafeteras, incluyendo el pccc.

Los productores, como organizacién social, de lamano de la Federacion
orientaron sus esfuerzos a satisfacer las demandas de los consumidores

tomando como base aspectos como:

#® El impacto ambiental de las técnicas de produccién.
0 Los derechos de los trabajadores.

#® La mayor demanda por responsabilidad corporativa; entre otros.

La Federaciéon Nacional de Cafeteros define expresamente la
Institucionalidad cafetera y los objetivos de trabajo conjunto con los

productores, tal como se plantea a continuacion:

La Federacién desarrollé una Politica de reestructuracién integral de largo plazo
cuyo objetivo general fue transformar la estructura productiva, y lograr el ascenso en
la cadena de valor, consolidando una actividad cafetera mas competitiva y sostenible

en los ambitos econémico, ambiental y social.

En los altimos afios la institucionalidad cafetera ha dedicado grandes
esfuerzos a la promocién y posicionamiento del café colombiano; la
defensa del origen como instrumento para lograr la lealtad de clientes y
consumidores, y la implementacién disciplinada de la estrategia para la
generacion de valor agregado, en busca de crear y capturar mayor valor
para el café colombiano, ofreciendo un portafolio de cafés diferenciados,
que por sus condiciones de produccion, caracteristicas en la taza de
origen, ofrecen propuestas de valor y experiencias diferentes a los

clientes y consumidores.
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Desde 2002 la Institucionalidad cafetera ha fomentado los programas
para la produccion de cafés especiales, y cafés gourmet, cafés regionales
y cafés sostenibles certificados y verificados. Para que un café sea
considerado como especial, el productor debe recibir un sobreprecio, el
cual es transferido en su totalidad para su beneficio. Como resultado,
en 2013 mas de 162 mil cafeteros producen su café en cumplimiento de
estrictos estandares internacionales bajo sellos como Rainforest Alliance,
utz Certified, flo, organico y el codigo 4C.

Frente a un escenario climdtico cambiante, la Federacién ha trabajado junto con
los productores en estrategias para mantener la viabilidad de la Caficultura con el
apoyo de Cenicafé referidas a nuevas variedades, tecnificacion de cultivos, fertilidad

de suelos y buenas practicas. (Federacion Nacional de Cafeteros, 2013, p. 240-241)
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Dimension cultural:
representaciones

El cultivo del café y su comercializacién ha consolidado un conjunto de hitos
socioculturales, sociopoliticos y socioeconémicos en los que se evidencian

las tradiciones y manifestaciones identitarias de la region cafetera.

Hitos socioculturales

Comprenden las representaciones colectivas sociales y culturales sobre:

#® Los modos de vida, los sistemas de valores, las creencias o tradiciones,

asi como los usos y las practicas de los espacios.

En un estudio aplicado a algunos municipios del departamento de
Risaralda, sobre los objetos que enmarcan la vivencia de las personas que
habitan el Paisaje Cultural Cafetero, para develar a través de ellos lo que

4

las personas son, hacen, creen y piensan; se hizo la siguiente clasificacion .

Cuadro 3. Municipios, dreas principales y de amortignamiento del PCC.

En la que se reconocen dos tipos:

Familia de . e .
a) el mobiliario del hacendado, algunos importados y otros

mobiliario . | . L . . e
adquiridos, segun estilos de distintas épocas; b) el mobiliario
campesino, generalmente manufacturado por ellos mismos.

Familia Compuesta por distintos objetos en plata heredados y objetos

decorativa en cobre o broncee, algunos con imagenes precolombinas.

* Para ampliar este tema se recomienda revisar el texto ‘Cultura material cafetera’ publicado por la
Universidad Catélica de Pereira en el afio 2013.
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Familia de
los objetos
de aseo

Particularmente lavamanos y gavetas comerciales o improvisadas,
ubicadas generalmente en los corredores, asi como bacinillas
en peltre.

Familia de
armamento

in la que pueden encontrarse pistolas, escopetas e incluso
bayonetas de tipo decorativo.

Familia de la
cocina

Donde se observan otros objetos como la caracteristica olleta,

el molinillo, la maquina de moler, las vasillas de peltre y el fogén
de lena.

Objetos varios

Como lamparas de combustible.

Familia de la
indumentaria

Que para el caso de los hombres comprende: sombreros,
machete enfundado, botas plasticas y otros objetos mas de la
tradicion como la correa, el carriel, la zamarra, el panuelo
rojo, rabo de gallo y alpargalas. Sin embargo, en la actualidad,
el trabajo es realizado vistiendo jeans y camisa manga larga.

Familia de
los tejidos

Resaltando entre ellos el croché y los tapetes de retazos.

Familia del
transporte

Integrada por animales de carga o de tiro, transporte equino;
asociados a este ultimo: la silla de montar de cuero, la silla
para dama y los estribos. En el caso del transporte publico se
encuentran la chiva y los jeeps.

Familia de las
comunidades

Destacando objetos como el teléfono de campana y de pared
en madera; el teléfono negro de disco metalico, algunos de
plastico con disco y otros con teclas.

Familia de
los elementos
de musica

Divididos en reproductores (graméfonos, radios de madera y

n cuanto a instrumentos musicales

radiolas, tambicn grabadoras
se encontraron ﬂlgllll()ﬁ |)iél|l()$.

Familia de
los objetos
religiosos

Entre los que se observaron altares, laminas, cruces de
madera y guadua, cuadros del Sagrado Corazén y de la Virgen.

Familia del
mobiliario
urbano

Compuesta por luminarias, bancas y arte publico.

Fuente: Elaboraciéon propia.
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Los hitos socioculturales también se refieren a:
® La construccion de la memoria.

® Expresiones culturales como el arte, la musica, la literatura;
entre otras.

#® Imaginarios y discursos, con sus significados e intencionalidades
colectivas.

Manifestaciones La gastronomia Vestuario
Culturales

Los mitos y leyendas ~ Las fiestas y ferias Flementos de
labranza

La arrieria Sistema de transporte  Representaciones

Figura 8. Hitos socioculturales. Fuente: Elaboracion propia.

A continuacién, una lista de los diversos hitos socio-culturales dentro de
la Cultura Cafetera:

® Dentro de las manifestaciones artisticas, el café ha sido la fuente
de inspiracién para muchas obras, es el caso de novelistas como
Adalberto Agudelo, José Chalarca, Jaime Echeverri, entre otros;
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musicos como los Hermanos Hernandez, Marco Tulio Arango
Betancur, Hector Fabio Torres, entre otros; pintores como Alipio
Jaramillo, Alberto Pino Gil, Cosme Jaramillo; por mencinar
algunos nombres representativos de la obra que ha referenciado

esta tematica.

® Entre los mitos y las leyendas, que constituyen la tradicion — oral
de la regién, se destacan los de la Madremonte, la Patasola, el
Hojarasquin del monte y el Mohan, que hacen referencia a espiritus

y relatos.

® Lasartesanfas mas representativas y los productos de mayor referencia
dentro de la cultura cafetera son el sombrero aguadefio, las cestas o
canastos de Filandia y los productos de guadua de varios municipios

del Quindio, asi como los productos de cabuya de Aranzazu, Caldas.

® La gastronomia representada por la comida paisa o montafiera se
caracteriza por su cantidad, modos de preparacion, presentacion,

colorido y estética.

® El arriero es el personaje tipico de la region cafetera; el trabajador
que, junto con sus mulas y bueyes, ayudaron a abrir los caminos

para transportar las mercancias a sus destinos finales.
® La mula es la compafiera inseparable de los arrieros.

® Entre los elementos de labranza sobresalen el hacha y el machete
utilizados durante la colonizacién para abrir caminos hacia los

nuevos territorios.

® El Jeep Willis o Yipao, vehiculo norteamericano de la década de los
cuarenta, se continua usando de manera masiva en la regién como

sistema de transporte para el café y la poblacion.

® Otro componente esencial del imaginario cultural cafetero es el

vestuario tipico con su sombrero, poncho, ruana y carriel.
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0 Las ferias y fiestas de los municipios promueven el folclor, la misica

tradicional, el fervor religioso y la herencia indigena y espafiola.

El documento Estudio de la Cultura Material Cafetera, de la Universidad
Catdlica de Pereira, evidencia que la valoracion y las vivencias personales de
los objetos que caracterizan el Paisaje Cultural Cafetero son primordiales,
de la misma forma que lo reconoce el Ministerio de Cultura de Colombia
al establecer tres valoraciones de patrimonio cultural mediante el valor
histoérico, estético y simbdlico.

El trabajo de campo del documento en mencién, muestra que el valor
de uso es primordial dentro del imaginario cafetero y, al mismo tiempo,
este no puede disociarse de otros valores como el simbdlico y el estético,

teniendo en cuenta que este es su pilar o suelo comun.

La siguiente lista de valores, definida a partir de diferentes autores
citados en el texto original, ilustra claramente el terreno especifico de
cada valor. En contraste con el trabajo realizado en Risaralda, distingue
de forma mas aguda los objetos de uso cotidiano, de canje o cambio,
ligados a su valor de uso, de los objetos con un valor dentro de la
tradiciéon y en este caso con un valor agregado e inclusive sentimental
dentro del imaginario cafetero (ver Figura 9):

# Elvalor funcional, relacionado con el servicio que presta el objeto.

® El valor estético que esta ligado al placer sensual que obtiene
el individuo con la posesiéon de un objeto, al margen de sus
utilizaciones especificas.

# El valor de historicidad que define la relacion del objeto con un

acontecimiento historico conocido.

# El valor de antigiiedad, ligado a una fecha autenticable. Es uno

de los factores determinantes del precio.
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® El valor de uso, enmarcado dentro de la l6gica de las operaciones
practicas.

® Elvalor de signo que pauta una logica de la diferencia. La l6gica del

intercambio de los signos, es la produccion de diferencias.
® El valor de cambio expresa una légica de la equivalencia.

# Elvalordelrecuerdo quesignificacelapego sentimental estrictamente
personal, que estd vinculado mas a los objetos tradicionales que a los

objetos de consumo.

=9

Cambio

Recuerdo

Figura 9.V alores de del paisaje. Fuente: Elaboracion propia con base en el texto
‘Cultura material cafetera’ (2013, p. 33).
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Ejercicio practico

® En grupos de cuatro personas, realicen una representacion
(dramaturgia o baile) referente a los hitos histéricos del Paisaje
Cultural Cafetero, en relacién con los hitos caracteristicos del
paisaje en su territorio cotidiano, se pueden tomar como referencia
los elementos de las Figuras 10 y 11.

# El segundo momento del ejercicio consistira en la socializacion de

las representaciones realizadas.

Figura 10. Obyjetos del Paisaje Cultnral Figura 11. Habitante del Paisaje Cultural
Cafetero (artiba). Cafetero (abajo).
Fuente: Fabio Rincén Cardona. Fuente: Fabio Rincon Cardona.
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Presentacion

La cultura paisa es el resultado de un crisol de razas y, por tanto, sus productos
lo son también, incluida la arquitectura; es la forma como productos
heterogéneos se sumaron para formar un producto final homogéneo que
hoy tiene identidad propia, caracteristico de una sociedad multiétnica como
la nuestra.

Lo indigena, lo espafiol y lo negro se sumaron en una convivencia
armoniosa para producir el mestizaje que caracteriza las culturas
americanas, dentro de las cuales el mundo identificado como “paisa”
ocupa lugar importante en el amplio espectro de las culturas colombianas.
Un elemento determinante en la cultura paisa del centro-occidente de
Colombia es la montafia con sus bosques tupidos de grandes y frondosos
arboles, con una gran variedad de especies de animales y de plantas que
enriquecen el habitat propio de esta region, de hondas laderas bafiadas por
cantidades de corrientes de agua que fluyen de las entrafias de la tierra,
desde lo alto, regando la montafia por cafiadas profundas que al final van

a parar al gran Cauca.

En esta agreste topograffa surgié una comunidad agricola que, en
medio de guaduales, adopté el café como cultivo central, en comunion
con el maiz, el platano y los frfjoles como motor del desarrollo que trajo
riqueza y prosperidad para todos, y definié su futuro y su presencia en el
mundo, llegando para quedarse y transformando el paisaje de bosques en
laderas ondulantes cubiertas de cafetos.

El Paisaje Cultural Cafetero de Colombia se estudié desde 1995 con miras
a su inclusion en la Lista de Patrimonio Mundial de UNESCO lo cual se
logré en el mes de junio de 2011.
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LLa arquitectura vernacula del PCCC

La vivienda es la célula que articula y construye el tejido urbano de las
ciudades; allf radica su importancia en el contexto urbano y con mayor
razon en los centros de los poblados que conforman la region del pccc
en donde se ha conservado en gran medida ese centro de habitar con
sus unidades de vivienda que han tenido que adaptarse a los cambios de
modo de vida, y han debido hacer las intervenciones necesarias para que
esas “maquinas de habitar” estén al unisono con los tiempos que corren

conservando su esencia.

La vivienda es el uso mas corriente en estos centros. Otras edificaciones
tradicionales de uso comercial e institucional, como la iglesia y la alcaldia
son la excepciodn; los hospitales son otro uso comin en estos poblados pero
sus edificaciones sueles ser mas recientes, de la segunda mitad del siglo xx
en la mayoria de los casos. Inclusive los comercios y las instituciones que
funcionan desde su origen en casas tradicionales no presentan variaciones
notables con los inmuebles cuyo uso es la vivienda. Por ello estudiaremos
la vivienda como el edificio mds caracteristico de estos centros urbanos e

inclusive de las zonas rurales.
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Figura 12. E/ zagudn.
Fuente: ].M Sarmiento.

Modulo 2

El zaguan (ver Figura 12) es la
transicion entre lo publico y lo
privado. La carpinteria hace gala de
preciosismo y belleza. Caminando
por alli entramos a conocer la casa,
es la entrada de la vivienda. En cierto
modo este espacio indica el tipo de
vivienda, su tamaflo y jerarquia. Es
un espacio arquitectonico de gran
importancia, de forma longitudinal
como un pasillo y rematado por
el contraporton. El  zaguan se
constituye, en esta arquitectura, en el
espacio de transicion entre el exterior
y el interior de la vivienda; conduce
del portoén al patio central.

El patio central es el eje dela casa:
es el sitio de encuentro, es jardin,
es balcon. El patio es el elemento
organizador en esta arquitectura y
la caracteristica principal que define
estas casas. Entorno al patio se
desarrollan los cuerpos de las casas
y todas sus habitaciones, hilvanadas

una tras otra.

El primer patio es un jardin
de flores multicolores, herencia del
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Jardin del Paraiso arabe, implantado en Andalucia y traido a América en
donde se reinterpreta y se le da el tono regional en las diferentes épocas,
hasta que desaparece entrado el siglo xx. Estos modelos se constituyen en
las tipologfas de la casa de patio que es caracteristica en varias regiones de

Colombia y en especial de la zona cafetera.

- -

i

Figura 13. Ubicaciin de la escalera cuando esti anexa al patio. Fuente: J.M Sarmiento.

Cuando la casa es de dos pisos tiene una escalera (ver Figura 13 y
Figura 14) que puede estar ubicada sobre el patio, en un costado, al cual
se llega por el zaguan, o también puede estar ubicada dando directamente
a la calle. Al igual que los corredores, las escaleras son en madera, con
chambranas en macana, localizadas en el patio central. Cuando el inmueble
es una sola vivienda en sus dos pisos, la escalera se ubica sobre el patio al
final del zaguan en donde forma como una escultura dentro del conjunto.
Cuando un inmueble de dos pisos forma dos unidades de vivienda, o una
de vivienda en el segundo piso y comercio en el primero, se accede a la
vivienda del segundo piso por una escalera que da directamente a la calle
detras de un portén que marca la independencia de los dos pisos.
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Figura 14. Ubicacion de la escalera cuando da directamente a la calle. Fuente: .M Sarmiento.

La sala y el comedor son los espacios sociales por excelencia. El
salon es el espacio en donde se recibe la visita formal, muy decorada y
ornamentada con muebles, cortinas, lamparas, tapetes, etc. En las casas
principales el salén permanece cerrado y solo se abre para recibir visitas
muy importantes en ocasiones que lo ameriten. La visita cotidiana se hace
en los corredores del patio principal. En la casa de un piso el saléon esta
ubicado en uno de los costados del zaguin y sus ventanas dan a la calle.
En la casa de dos pisos estd ubicado al terminar la escalera y comunicado

directamente con ella y siempre sobre la fachada principal.
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Figura 15. Casa en Salamina, el salon con sus muebles tradicionales y paredes cubiertas con papel
tapiz, (arriba). Fuente: ].M. Sarmiento.

Figura 16. Portada de comedor tallada y calada que significa el sitio familiar por excelencia (abajo).
Fuente: ].M. Sarmiento.

Como se puede apreciar en las Figuras 15y 16, en la vivienda tradicional
de la region el comedor es el espacio social por excelencia, generalmente
ubicado en el tramo contrario al acceso (frente al zaguan) y sobre el eje
principal. Es el tnico espacio de estas viviendas que sobresale por tener
un disefio especial. Su importancia, dentro de la cultura de la regién, es
claramente identificable en sus proporciones y ornamentacion, con calados
y tallas en la madera del cancel, representan la abundancia en el seno
familiar. En el comedor se redne la familia en torno al jefe del hogar, el

patriarca o el padre.

52 Paisajeando ando



Modulo 2

Figura 17. Dormitorios con muebles tradicionales - cama en madera maciza (arriba).
Fuente: ].M. Sarmiento.

Figura 18. Dormitorios con muebles tradicionales - cama en lamina de cobre (abajo).
Fuente: J.M. Sarmiento.

El espacio privado de las viviendas tradicionales de la region, las
alcobas o dormitorios (ver Figuras 17 y 18), esta hilvanado por una serie
de espacios comunicados entre si por puertas o por simples vanos con
cortinas. Hstas habitaciones suelen estar sobre las crujfas interiores que
salen a los corredores y se abren al patio. Sobre estos mismos corredores
suelen abrirse ventanas y, cuando es posible, se abren ventanas también

a patios aledafios o simplemente son muros ciegos hacia la vecindad. La
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alcoba principal (de los padres) suele estar hacia la fachada de la calle y
contigua al salon.

En la parte de atras estan los servicios, el bafio, la cocina de grandes
dimensiones, sitio de encuentro informal de la familia; el solar con
naranjos, orquideas, huerta, gallinas y hasta conejos, y canarios enjaulados,

periquitos, o turpiales.

Figura 19. Parte posterior de la vivienda. Fuente: .M. Sarmiento.

Como puede evidenciarse en la Figura 19, La parte de atras de la
casa es la zona de servicios y la mas privada. Construida por el solar,
la cocina, el lavadero o el sitio para extender la ropa. Los bafos se
instalaron alli cuando hubo agua corriente, antes eran letrinas. En los
bajos de la casa, se guarda el “rebujo” o “reblujo”, esos objetos que la
familia usa eventualmente.
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Tipologias edificatorias patrimoniales

Se entiende por “tipologias edificatorias” las diferentes soluciones de
disefio caracteristicas de la arquitectura de un sitio. En toda la region
Centro Occidental de Colombia, se puede resaltar como de valor
patrimonial a la “casa de patio”. La tipologfa con patio es la mas usual en la
vivienda tradicional urbana en Colombia. Su origen primario se encuentra,
en el urbanismo y en la arquitectura traidos por los espafioles al territorio
americano. En las tipologfas de patio en “C” y en “O” (ver Cuadro 4) la
posicion de la masa construida con relacion al patio define los tipos basicos
de patio lateral y de patio central. A veces se puede prestar a confusion la
subdivisién que se suele hacer de una casa de patio en “0” convirtiéndola
en dos casas de patio en “C”. En estos casos se debe resefiar como una
tipologfa transformada para establecer la diferencia con el tipo original. En
ambos grupos tipologicos se presentan infinidad de variaciones menores
que no afectan la estructura tipoldgica principal. Caracteristicas estables
de estos tipos son la posicion del espacio principal en el cuerpo frontal y la

del espacio del comedor en el cuerpo opuesto al acceso.

Los estudios morfolégicos urbanos en Colombia han establecido que
la vivienda urbana se puede analizar por sus caracteristicas particulares de
acuerdo con la disposicion de sus componentes primarios y secundarios. A
partir delamorfologia delos predios urbanos es posible establecer distintos
tipos de vivienda de acuerdo con el nimero de cuerpos o tramos de la
edificacion. De esa manera, en la region se pueden identificar edificaciones
de uno, dos, tres y hasta cuatro tramos, siempre con la presencia del patio,

y en la mayoria de los casos, la existencia de la huerta o solar posterior.
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Cuadro 3. Municipios, dreas principales y de amortignamiento del PCc.

Tipologias tradicionales de plantas en la vivienda del PCC

§

Tipo lineal 0 en “1”. Esta rodeada por
corredores en todo su perimetro.

Puede ser uno o de dos pisos.

Tipo en “L". Esta rodeada por
corredores en todo su perimetro.
Puede ser de uno o de dos pisos.
Generalmente la parte alargada
estd sobre el camino y el angulo
recto hacia el interior del predio.

Tipologias
rurales

Tipo en “I7. También puede ser
urbano, ubicado generalmente hacia
las afueras del pueblo en la
transicion hacia la zona rural. La
parte alargada forma la fachada
hacia la calle.

Tipo en “C”, con patiocentral,
con crujia en tres costados; el
cuarto costado generalmente es

el lindero con el predio vecino.

Tipo en “U”, con patio central, con
crujia en tres costados. Generalmente
el zaguan, que da a la fachada sobre la

calle, 1 ubicado en un costado,

dependiendo de la pendiente.

[
Tipo en “O7, claustro completo
-1 con patio central. Suelen ser las
I:ll— casas ubicadas sobre la plaza
[T principal y aledanos, de dos pisos
—+ N

con locales comerciales.

Tipologias
urbanas

Fuente: |.M. Sarmiento.
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El manejo de niveles o numero de pisos, es una variable que afecta
también la tipologfa de la casa tradicional del pccc. En su gran mayoria son
casas de dos pisos de altura, con unos pocos casos de tres pisos. Debido
a la topografia fuertemente inclinada del terreno urbano, se produce un
fenémeno curioso, caracteristico de la regioén, que son los “bajos”, lo cual se

explica més adelante.

Retomando los términos mas usuales de uso en el pais, en la region
se pueden distinguir los siguientes grupos tipolégicos con referencia
a su geometria, es decir a la disposicion de los tramos que conforman la

construccion entorno al patio:

® En “L”: dos predios dentro del predio o en esquina.
® En “C™ tres cuerpos en torno a un patio lateral.
® En “U”: tres cuerpos en torno a un patio central.

® En “0”: tres cuerpos en torno a un patio central.
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Definiciones genéricas de estas tipologias

Las tipologias de dos cuerpos en “L” y en “U” se pueden entender como el
resultado de adiciones de un segundo cuerpo a un tipo lineal previamente
existente, o bien como tipos originales auténomos. El tipo lineal en
Colombia esta mayormente asociado con la vivienda rural. Por ello los
tipos en “L” y en “U”, en el sector urbano, tienen una cierta connotacion

de rural, pero en la zona cafetera se distingue como un tipo caracteristico.

Figura 20. Bajos - piso extra de la casa. Figura 21. Pazsaje Cultural Cafetero - calles.
Fuente: ].M. Sarmiento. Fuente: Carlos Pineda.
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Como se aprecia en las Figuras 20 y 21, la region y la topografia define
una caracteristica muy propia de la arquitectura de ladera que es la presencia

2

de los “bajos”, o los “bajitos”, como coloquialmente se le llama en esta
regién. En los bajos normalmente funcionan locales comerciales o, si son
de mayor dimension, viviendas pequefias. Los bajos pueden ser exteriores o
interiores, dependiendo de si estan acusados ala calle por uno de los costados
del inmueble, en caso de ser este esquinero o medianero; los bajos interiores
se producen cuando el inmueble es medianero y esta sobre una pendiente
negativa con relacion a la calle; en este caso los bajos no son visibles desde
el exterior. En los casos de bajos interiores estos forman parte integral de la
vivienda como un complemento de servicios al que se accede mediante una

escalera interior directamente sobre el patio.

Antiguamente se usé el sistema de escaleras removibles para permitir
el paso de personas, caballos y vacas al patio posterior, una practica muy
socorrida en la region, lamentablemente desaparecida. Ademas, los bajos
siempre tienen un uso especifico y éste puede estar integrado al interior
de la vivienda o al exterior; cuando est4 relacionado con el exterior puede
ser una unidad independiente relacionada directamente con la calle, o
puede tener uso comercial o de pequefio taller industrial artesanal, como
sastrerfa, zapaterfa, taller de electricidad, etc. También puede darsele el uso
de vivienda o de un local pequefio dedicado a comercio de abarrotes, taller
u oficina, inclusive garaje. Cuando los bajos son interiores son elementos
estructurales necesarios, producto de la pendiente del terreno, como un
cimiento aéreo (sobrecimiento) en guadua o en columnas (machones) de
ladrillo, que en los ultimos tiempos se estan reemplazando por columnas
de concreto armado. Estos espacios sirven de bodega para la familia,
para guardar objetos inservibles o en desuso, materiales de construccion,
o como refugio de animales domésticos como gallinas y perros, lo que

coloquialmente se conoce como “el cuarto del reblujo” (rebrujo o rebujo).

Paisajeando ando 59



Modulo 2

Técnicas tradicionales, soluciones
constructivas y materiales

Iniciando en los cimientos y terminando en la cumbrera, a continuacion
describimos los materiales y las técnicas constructivas tradicionales usadas

en cada uno de los elementos que conforman la construccion.

—VYuro en Tapfa.

Figura 22. E/ cimiento de piedra de canto rodado. Fuente: ] .M. Sarmiento (2003).

® Cimientos: de piedra de canto rodado con argamasa de cal, arena y
agua, hechas en zanjas que pueden tener unos cuarenta centimetros
de ancho por cincuenta de profundidad, si el muro es de bahareque;
si el muro es de tapia pisada el ancho de la zanja puede ser el doble
del ancho del muro, los cuales son normalmente de cincuenta o

sesenta centimetros.
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BAHAREQUE MACIZO

CEPA DE GUADUA
EMBUTIDO

MADERA ASERRADA

DIAGONAL PARA —
RIGIDIZAR LA
ESTRUCTURA

AEVOQUE EN TIERRA
YCAGAJIN O MALLA
€ WIERRO ENCEMEN.
TAv

Figura 23. Modalidades de mnros Figura 24. Modalidades de munros (abajo).
(cuadro arriba). Fuente: ].M. Sarmiento (2003).
Fuente: ].M. Sarmiento (2003).
® Muros: es caracterfstico de esta region el uso de paredes en tapia
pisada y de “bahareque”. Mas adelante se explican sus caracteristicas
y usos (ver Figuras 23 y 24).

O Entrepisos: los entrepisos son en vigas de madera apoyadas en
los muros (normalmente de tapia pisada) y el acabado de piso en
tablones “machihembrados” (ver Figura 25).
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- ¥ioo en Tabla.

—— Lorredn en madera

Figura 25. Pisos tradicionales. Fuente: .M. Sarmiento (2003).

® Cubiertas: son cerchas simples de madera y guadua, a dos aguas,
cubiertas con esterilla de guadua y sobre ella la teja de barro espafiola
(ver Figura 20).

0 Revestimientos: los muros o paredes se revisten con una lechada de
cal y tierra (lo cual da una textura irregular) y luego se pintan con
cal a la cual se le agregan colores minerales, si es preciso. Se usaron
laminas de laton troquelado para revestir fachadas, de las cuales se

conservan algunos ejemplos.

1
=l
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Figura 26. Puertas tradicionales. Fuente: ].M. Sarmiento (2003).

O Carpinterfas: la carpinterfa de madera es el elemento mas rico
y mads caracteristico de la arquitectura verndcula de la region.
Puertas y ventanas, balcones y pasa manos, tienen un trabajo
de alta calidad, para lo cual se usaron maderas muy fuertes
y resistentes de la region, como laureles, nogal cafetero, y
otros. Se encuentran algunos trabajos de carpinteria metalica,
especialmente en balcones, con un trabajo de forja bastante notable.
Pero la mas relevante de esta carpinteria de madera son la talla y

el calado.

® Ornamentos y pinturas: como se dijo, la carpinteria de madera es
lo mas notable en la arquitectura regional. La talla de madera para
puertas, ventanas, canceles de comedor y columnas, y los calados
que se usan en trasportones o contraportones, puertas y ventanas,
constituyen una caracteristica sobresaliente de la arquitectura
local. De otro lado, el uso de colores vivos y fuertes, copiados de
la exuberante naturaleza circundante, es otra caracteristica de la
arquitectura local.
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® Vanos (0 buques): los vanos para puertas y ventanas se forman
de manera muy propia en el bahareque y en la tapia pisada.
Simplemente se suspende la construccion del muro en ese punto y
se salva la luz superior con un dintel de madera que va anclado a
la estructura del muro, en el bahareque apuntillado a las maderas
es tructurales y en la tapia pisada embebido en la tierra. Las jambas

(caras laterales internas del vano) se cubren con piezas de madera.

¢

=

Pisos y acabados de pisos: en primeros pisos se usa labaldosa de
cemento policromada. Contemporaneamente se ha impuesto el uso
de tabletas o baldosas de gres (arcilla cocida). En segundos pisos se
usan los tablones demadera; en los tltimos tiempos se estan usando

los listones de madera “machihembrada”.

0 Instalaciones: por lo general, tanto las instalaciones eléctricas, como
las hidraulicas y las sanitarias, son sobrepuestas a la construccion
original;portantosehanusadotodotipodesoluciones,nomuytécnicas.
Unasy otras sueleniralavista, recorriendo pisos y techos; en algunos
casos se introducen en los muros de tapia pisada y de bahareque,
sin que la soluciéon haya sido muy técnica. En algunos casos se
han suspendido cielorrasos falsos de madera o de otros materiales,
que ocultan las instalaciones, tanto de agua como eléctricas.
Otras veces se han usado muros falsos de madera, como
revestimiento sobre el muro original, para ocultar las instalaciones.
Como se ve, siempre se trata de ocultar y de mejorar la apariencia.
Las tuberias se hacen en tubos plasticos de pvc de acuerdo con las

normas vigentes. Antiguamente se usaba tuberfa metélica para

Las técnicas constructivas de la vivienda tradicional de la regién son
el bahareque y la tapia pisada y la combinacion de los dos, siempre con
estructura de cubierta en cerchas de madera aserrada y guadua y acabado
en teja de barro. El bahareque, segun Jorge Enrique Robledo (1993), tiene
en el Antiguo Caldas, cuatro soluciones o aplicaciones: bahareque de

tierra, bahareque encementado, bahareque de tabla y bahareque metalico.
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la conduccién de agua blanca, tuberia de gres para las aguas negras, y las

redes eléctricas se usaban con los cables a la vista.

Lo aseverado por Robledo en su estudio genérico para el Antiguo
Caldas, se puede aplicar en toda la extension de la region, tanto en soluciones
urbanas como en las rurales, pues las casas mas sencillas llevan hasta el
piso las paredes de bahareque, apoyandolas en unas cuantas piedras que las
aislan de la humedad del suelo. En todos los demas casos, los armazones
de bahareque se apoyan en gruesos muros de tapia que puede llegar mas
arriba del sobrecimiento dependiendo de la buena construccién, sin

rebasar la altura de un piso que impone la proteccién contra los temblores:

En este tipo de bahareque (el de tierra) que terminaba a la vista con un
revoque elaborado en mortero de tierra y cagajon, hubo dos posibilidades:
los muros macizos y los huecos. En cada caso la estructura de la pared era
la misma. La diferencia estaba en que, en el segundo, quedaba un vacio
entre las esterillas. En el Antiguo Caldas, el bahareque macizo de tierra se
dio mas en las zonas rurales, en tanto que el primero primé en las areas
urbanas, seguramente porque resiste mejor los movimientos sismicos. En
todos los casos este bahareque se protegié de la lluvia con enormes aleros
en razén de que, como ocurre en las paredes de tapia, adobes y madera,
puede decirse que muro humedecido es muro destruido. Y también debid
protegerse, en las areas de mayor trafico, con zbcalos de tabla y de otros
materiales, pues el desgaste al roce de los revoques de tierra y cagajon es
proverbial (Robledo,1993).

Tanto Robledo (1993) como otros autores, coinciden en afirmar que
en la estética de esta arquitectura tradicional existe la homogeneidad
representada por invariantes como la espontaneidad, el anonimato,
la referencia a la naturaleza, la madera, el color, la abstraccion, la
representacion, y la influencia de estilos propios de la modernidad del
fin de siglo. Esa homogeneidad estilistica es atribuible a que fueron
conjuntos urbanos fundados en un periodo de tiempo muy breve por un
grupo humano de ascendiente cultural (memoria) muy homogéneo y en un
territorio muy bien definido.
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Materiales usados en las técnicas
constructivas de la regi()n.

Como ya se ha mencionado, el uso de la guadua, una especie de bambu,
caracteristico de la region y compafiero inseparable de los cultivos de café, es
el material mas caracteristico y propio de la region. También es un elemento

fundamental en la fabricacion del bahareque y de la tapia pisada.

Figura 27.Materiales usados en la construccion tradicional, guadna, la madera de los bosques
nativos, tierra y la cal. Fuente: ].M. Sarmiento (2003).
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La guadua (ver Figura 27) es un tallo lefloso extraordinariamente
resistente por la consistencia de sus fibras vegetales y por su forma
cilindrica, pero también sorprendentemente liviana, pues es hueca, con
s6lo membranas internas que pueden ser trabajadas muy facilmente. Su
fibrosidad es extrema y finisima y le da una flexibilidad no encontrada
en otro material de la naturaleza con una fortaleza semejante, al mismo
tiempo que facilita, ain mas, los trabajos de cortarla y manejarla y el
de adaptarla a un sinnimero de usos y circunstancias, a lo que también

contribuyen sus dimensiones excepcionales.

Su belleza, su forma cilindrica y la variedad en el grosor de sus
tallos le permiten ser usada sin que tenga que someterse a delicados o
a muy prolongados trabajos de transformacion, acabado o preparacion,
ventajas que al ser sumadas a todas las anteriores le dan a la guadua un
lugar privilegiado.
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Deterioro de los materiales. Patologias
y causas

Usando la misma secuencia anterior, a continuacién mostramos los
deterioros mas comunes en los materiales de nuestra arquitectura vernacula,
segun el estudio de 1994 de Colcultura:

En cimientos (cicléopeos):

® La humedad tiene origen en el subsuelo o en el ambiente y sube por
capilaridad al interior de los muros, cuando aumenta su cantidad o
la temperatura. La humedad se presenta por tuberfas defectuosas,
por aseo inadecuado, por mal drenaje del terreno, por humedad
excesiva en el terreno, corrientes subterraneas, por cercanfas a
corrientes de agua (desbordamiento de rios y quebradas), desagiies

obstruidos, defectuosos o ausencia total de ellos.

® Hundimientos o asentamientos en el terreno producidos por la
mala calidad de este.

# Sobrepeso: por afiadir més carga (ampliaciones, tanques de agua, etc).
® Temblores de tierra (sismos).
® Fallas por disgregacion de los materiales que componen el cimiento.

0 Excesiva resequedad en el terreno, muchas veces producida por la

deforestacion del entorno.

® Vibraciones producidas por el paso de automoviles o

vehiculos pesados.

® TFallas por deslizamientos o diferencia en la conformacién del suelo
donde se apoya. Estas diferencias se producen mucho en la region
por fallas geolégicas que estan en proceso. Algunas formaciones son

afectadas de manera intensa por efectos estructurales relacionados
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con las fallas de San Jerénimo y Romeral que cruzan la region con
rumbos predominantes Norte — Sur.

En muros de tapia pisada y de bahareque:

® TFisuras: muchas de ellas pueden ser simples dilataciones o contracciones

del pafiete o revoque.

® Grietas: pueden tener 1 cm de espesor. Pueden ser el inicio de una

falla grave, la cual debe ser controlada.

® Fracturas: constituyen una separaciéon de dos o mas centimetros,
que muchas veces deja ver el otro lado del muro e indican un grave

dafio. Se debe solicitar ayuda a un ingeniero o arquitecto.

® Desprendimiento del pafiete o revoque.

Las causas del deterioro en muros son:

® Ataques bioldgicos: causados por acumulacion de musgos, liquenes,

plantas insectos o materiales organicos.

# Asentamientos causados por deterioros de la cimentaciéno exceso

de carga.

® Humedades: provenientes del terreno, tuberias rotas, filtraciones a
través de la cubierta, pues los materiales de los muros absorben el
agua como una esponja. En el caso de los muros construidos con
materiales blandos, como la tapia pisada y el bahareque, al absorber
el agua y tener cargas verticales, tienden a embombarse y a perder

altura y verticalidad.
® Temblores de tierra que mueven las paredes y las agrietan.
# Desgaste por agentes naturales como el sol, el agua lluvia y el viento.

® Por un golpe accidental que afecta ficilmente a las estructuras de
tapia pisada y bahareque.

® Por vibraciones producidas por el paso de automoéviles o

vehiculos pesados.
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En los pafietes o revoques con base de cal:

® Por fallas en el muro: debido a que el pafiete o revoque es un
recubrimiento, las fallas que en ¢él se presentan son generalmente

causadas por un dafio en las paredes que soportan la construccion.

® Por fallas en el pafiete: la presencia de fallas en el pafiete se
detecta por su simple caida o desprendimiento o porque al
golpeatlo suavemente suena hueco; esto quiere decir que se ha
soplado o desprendido por fallas en los muros o por la presencia
de elementos extrafios dentro del mismo, o por mala calidad de
los materiales, o por mala preparacion de los mismos, o por uso
de materiales no adecuados.

# Por causas bioldgicas: otra causa del deterioro de los pafietes o
revoques es la presencia de musgos, hongos y/o liquenes que se
desarrollan debido a la humedad. Esta puede estar presente en
el medio ambiente, subir por capilaridad desde el terreno o ser

consecuencia de goteras y salpicaduras.

® Por vibraciones producidas por el paso de automoviles y de

vehiculos pesados.

En las pinturas con base de cal y agua:

® Por ser un recubrimiento, la pintura sufre por los dafios en la

superficie sobre la cual se aplica.
® Por fallas en los cimientos, muros o en el pafiete o revoque.

® Por desgaste o friccion, es eliminada dejando expuesto el pafiete

o revoque.

® Por agentes climaticos, como el viento, la Iluvia, el sol (los rayos

ultravioleta), que eliminan o transforman sus componentes.

® Por humedades provenientes de otra parte de la construccion, de la

cubierta o de los cimientos o por condensacién interior.
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® Por salpicaduras de agua y barro producidas por el paso de

los automéviles.
® Por condensacion de la humedad interior en bafios y cocinas.
® Por roturas o escapes en las tuberias.

® Por los roedores: los muros en tierra son ricos en minerales, lo cual

atrae a los roedores y cucarachas.

® Por la humedad, medio propicio para la proliferaciéon de plantas

y animales.
® La lluvia incrementa la humedad ambiente.

® Por vibraciones producidas por el paso de automéviles y de

vehiculos pesados.

En las cubiertas®:

® Las goteras y filtraciones producen acumulacién de humedad
en la parte superior de los muros, por tanto los elementos de la
estructura de madera que mas se deterioran son los que entran en

contacto con el mismo.

¢

S

El deterioro en una pieza de madera se presenta como: rajadura
por debilitamiento de sus fibras; como descomposicién en sus
extremos o cabezas (esto promueve el ataque de insectos como los
gorgojos, el comején, las hormigas, etc.); como torceduras o alabeo

que desajustan los otros elementos unidos a ellos.

¢

L

El mayor deterioro de las cubiertas se origina a causa de las
filtraciones de agua, por problemas que se presentan en el
recubrimiento y su manifestaciéon por el interior no siempre

coincide con el sitio de la filtracion.

¢

S

Pérdidas parciales o totales de los cielos rasos en madera o de las

eventuales molduras de yeso que adornan las habitaciones.

® Son en maderas rollizas y aserradas, con soluciones en cerchas rey o de par en hilera.
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® Abombamientos, descascaramientos, cuarteadauras y pérdida de

las capas de pintura.

# Pérdida de pafietes o revoques en las zonas altas de los muros, al
igual que en los pafetes que van entre elementos inclinados (pares)
de la estructura de la cubierta; en los aleros se pierde el pafiete o en

los listones de madera que se les coloca para decorarlos.

0 Tejas corridas por accion del viento, de sismos, por el hombre, o

por el paso de animales como gatos, zarigiieyas (chuchas), etc.
# Desgaste normal en el tiempo que debilita los materiales.
® Desarrollos vegetales en las cubiertas.

¢ Obstruccion de canales y bajantes o insuficiencia de los mismos o

deterioro de sus materiales.
® Reparaciones defectuosas (cambios de materiales).

® Poca pendiente de los faldones, por lo que el agua puede empozarse

o filtrarse entre las tejas.

En entrepisos®:

9 Por eliminar muros originales que sostienen el entrepiso. Al quitatlos

éstos se descuelgan, se agrietan y pueden caerse.

® Por agregar muros que aumentan la carga mas de lo que resiste

el entrepiso.
0 Por sobrecargar el entrepiso. Se recomienda no usarlos como bodegas.
0 Alabeo y pandeos en las vigas por haberlas instalado sin secar.
® Exceso de cargas que producen pandeos, rajaduras, fracturas, etc.
® Humedad por filtracién desde la cubierta y cornisas exteriores.

0 Ataque biolégico deinsectos especialmente por falta de inmunizacion.

¢ Son de maderas rollizas o labradas, con acabado en liston machihembrado.
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® Reparaciones o substituciones defectuosas.

® Mala calidad de las maderas.

En pisos, baldosas de cemento policromadas:

® Por golpes producidos por caida de elementos pesados o puntudos

que desportillan o rompen el piso.
® Por el peso excesivo delos elementos al interior de una construccion.

® Por mala cimentaciéon que hace que la estructura del piso falle,

produciendo hundimientos o levantamientos.

® Por humedades los pisos expuestos a la humedad por lo general se

manchan y se agrietan.

® Por mala instalacién de la baldosa. E1 mortero de pega puede no haber

sido convenientemente dosificado.

® Porque quedaron vacios en el mortero de pega por debajo de la
baldosa; esto produce un sitio fragil en la baldosa que luego se
rompe facilmente con un golpe o caida de un objeto pesado.
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Uso de la arcilla, la cal y las arenas
en la construceion

Los materiales ceramicos que se usan en la arquitectura tradicional son
la teja de barro para cubiertas y algun tipo de ladrillo, muy poco usado.
Hoy se usan diferentes tipos de ladrillos en arcilla cocida asi como tabletas
y tablones como material para acabado de pisos. Estos materiales, como
ladrillos, baldosas y tejas, se traen de otros sitios; son muy escasos los
chircales tradicionales que perduran en la region. La tradicién alfarera
desapareci6 hace mucho tiempo, pero si la hubo en chircales que provefan

estos materiales para la construccion local.

La arcilla es una tierra finamente dividida, constituida por agregados
de silicatos de aluminio hidratado, que procede de la descomposicién de
minerales de aluminio; blanca cuando es pura y con coloraciones diversas
segtn las impurezas que contiene. La arcilla que se usa para hacer ladrillos,
tejas y baldosas se empapa en agua, dando lugar color caracteristico, y
también se hace muy plastica; al someterla al calor (calcinacion) pierde esta

propiedad, se contrae y queda permanentemente endurecida.

La cal viva es el 6xido de calcio (CaO). El éxido de calcio reacciona
violentamente con el agua, haciendo que ésta alcance los 90°C. Se forma
entonces hidréxido de calcio, también llamado cal apagada, o Ca (OH)2.
El hidroéxido de calcio reacciona otra vez con el 6xido de carbono (IV) del
aire para formar de nuevo carbonato de calcio (cal). En esta reaccién la
masa se endurece. Por esto el 6xido de calcio forma parte de formulaciones
de morteros, especialmente a la hora de enlucir paredes de color blanco.
La cal se ha usado, desde la mas remota antigiedad, de conglomerante
en la construccién; también para pintar (encalar) muros y fachadas de los

edificios construidos en tierra cruda (de tierra no cocida).
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La tierra es un material tradicional de construcciéon en la region,
usado para hacer el bahareque de tierra, para la tapia pisada (tapial), como
conglomerante y como mortero de acabado en muros. Sin embargo ha

caido en desuso, como se explicé anteriormente.

Figura 28, 29, 30 y 31.Uso de/ color en la construccion. Fuente: J.M. Sarmiento.
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El color en la construccion

Para la ornamentacion de la arquitectura de la regién se usan colores muy
vivos inspirados en la naturaleza circundante: rojo fuerte, azul, gamas
de verde, anaranjado, amarillos, etc. Generalmente se contrastan dos
colores: uno fuerte con uno mas claro, como el azul con el color crema,
o el rojo con el café. La carpinterfa de madera es la que recibe mas color:
cielorrasos, puertas, ventanas, balcones, aleros, canceles, etc. LLos muros
tienen color en un zécalo que protege que, por lo general, son de colores
claros (blancos, crema, tonos pastel), que hacen contraste con el colorido

de la carpinteria de madera (ver Figuras 28, 29, 30, 31).

Los colores que se usan son de origen mineral, usados para tefiir la cal
de los muros. Los barnices, con base en aceite, se usan para la carpinteria
de madera. La carpinterfa metalica también se pinta con barnices. Muy
pocas veces se usa el aceite de linaza para proteger la madera y dejarla
a la vista, aunque es una técnica que se esta imponiendo en los ultimos
tiempos, quiza influenciada por la monocromia de la carpinteria de madera
en la arquitectura colonial espafola de las regiones vecinas. Sin embargo,

es patente que la carpinteria de esta region del café es policroma.
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L.as maderas en la construccion

Por el intenso proceso de colonizaciéon que se vivié en la region se
deforestaron grandes dreas de bosques ¢ inclusive desaparecieron muchas
de las especies que eran nativas, con las cuales se construyeron grandes
cantidades de edificaciones y sobre lo cual hoy no tenemos informacion.
Por ello no tenemos identificadas una buena parte de las maderas que se
usaron en la construccion, sobretodo de las casas mds antiguas. Este es un

trabajo de investigacion que esta por hacerse.

Actualmente se usan maderas blandas y maderas duras, como el nogal
cafetero, el abarco, el chanul, el comino, el zapan, el yarumo blanco, el
btcaro o cambulo, el guayacan, el arrayan, el cedro, el roble, el arboloco,
entre otras. Sin embargo, la protagonista en la region es la guadua, una
especie de bambu pues posee infinidad de usos: como elemento estructural
para muros, cubiertas y pisos; en esterilla de guadua para cubrir los muros
de bahareque y los cielo rasos; para conducir el agua; para hacer cercas;

para hacer muebles; etc.

ILa madera es el material fundamental de construccion en la region. Se usa
para hacer muros, entrepisos, cubiertas, puertas, ventanas, marcos de puertas y
ventanas, balcones, aleros, barandas de patios, balcones y miradores, canceles,

calados, portones para comedores, columnas, escaleras, acabado de pisos, etc.
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A manera de epilogo

La arquitectura tradicional de la region del Paisaje Cultural Cafetero de
Colombia gira entorno a un corto catalogo de invariables en cuanto a su
espacialidad, materiales y técnicas constructivas que, cruzados con su
inmensa riqueza plastica y cromatica, ofrece una infinidad de soluciones
dentro de una cierta homogeneidad, en la cual el paisaje y la topografia
juegan un papel determinante.

Esta es una arquitectura muy cercana a la naturaleza pues sus
materiales todos son directamente de origen mineral y vegetal, con
pequenios procesos de transformaciéon hechos ancestralmente en el
sitio, cuyos artifices han sido personas profundamente conocedoras de
la naturaleza y de sus intringulis con la cual han vivido en comunién
permanente, como la influencia del sol y de las fases de la luna en los

materiales de origen vegetal.

Lamentablemente los avatares de la vida contemporanea han hecho que
esa magia innata de nuestra arquitectura se esté perdiendo y por tanto el
conocimiento de artesanos, alarifes y ebanistas vaya desapareciendo, pues
pocos son los interesados en perpetuarlo. Antiguamente, tanto el duefio de
la vivienda como el alarife estaban pendientes de hacer el mantenimiento
preventivo a los materiales y a las estructuras, tanto en temporada de
lluvias como en la temporada seca. Esos procesos formaban parte de la
cotidianeidad en los pueblos y en los campos, con lo cual la arquitectura se
conservaba de una forma casi natural.

Hoy, el desconocimiento tanto de los materiales y de sus tratamientos,
como de la funcién de cada uno de los elementos que conforman estas
construcciones, ha hecho que el deterioro se acelere por falta de un manejo

adecuado, conlo cual se ha popularizadolaideade que esta es unaarquitectura
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de segunda, deleznable, que debe ser sustituida por “material”, como
popularmente se suele llamar a los productos sintéticos industrializados y
de fabrica. Esa mezcla de materiales sintéticoscon los materiales de origen
natural ha ocasionado graves dafios a la arquitectura tradicional de la region.

Todo producto de la pérdida del conocimiento ancestral.

De otrolado, la existencia de millones de metros cuadrados construidos
para el uso de vivienda y otros usos en materiales y técnicas constructivas
tradicionales en la regién del Paisaje Cultural Cafetero es una realidad
evidente, ya que es econémicamente imposible sustituir los métodos de
construccion tradicionales y tampoco tiene sentido hacerlo. Por tanto,
lo més razonable debe ser el rescate del conocimiento perdido, dentro de
lo cual se pueden hacer estudios guiados al mejoramiento de procesos de
construcciéon y mantenimiento, con miras a hacer mas eficiente, sostenible
y sustentable cada uno de estos materiales en el tiempo: la madera, la

guadua, la tierra cruda, la cal, etc.

HEste proceso de rescate se puede enmarcar en la dinimica econémica
de la region y del pais con la formulacion de algo que se podria llamar
“la cadena productiva de la vivienda tradicional del Paisaje Cultural
Cafetero de Colombia” cuya génesis esta en el bosque, en el guadual, en
la mina; seguido del proceso de transformacion, el corte, el secado, la
proteccion de las fuentes de agua, del bosque mismo, la proteccion del
habitat, la educacién ambiental a las comunidades, la comercializacion, el
mejoramiento de las condiciones de vida de las comunidades locales, la
gestion del riesgo, la cultura de sismorresistencia, la generaciéon de mano
de obra calificada y de puestos de trabajo, e infinidad de temas mds que

generarfan un real impacto en el desarrollo de la region.

Solamente este tema del tratamiento de la “arquitectura sin arquitectos”,
arquitectura espontanea, llena de significado y de valor, se puede constituir
en uno de los muchos elementos de desarrollo que se pueden generar a
partir del Paisaje Cultural Cafetero.
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Este estudio no esta completo; son muchos los temas que faltan por
estudiar y por complementar que dan pie a investigaciones de campo que

permitan tener un mejor conocimiento de nuestra vida y de nuestra cultura.
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Médulo 3

Presentacion

Comer, como un acto unitivo, cultural, de transmisién de conocimientos,
de dialogo, es sin duda una experiencia estética ligada inseparablemente
al cuerpo y a la persona, donde los sentidos son el camino que recorre la
comida, los que posibilitan una nueva manera de comprender los alimentos
y de vivir el placer, la sensualidad, el disfrute, los sentimientos, las memorias
y las costumbres de un pueblo.

Este médulo busca dar a conocer la importancia de la gastronomia
dentro de la declaratoria de un territorio como paisaje cultural, para lo cual
es crucial entender la comida como un elemento imposible de desligar del
hombre y de las comunidades. La cocina, sus formas, sabores, técnicas,
entre otros elementos que la componen, es una expresion muy significativa

en las regiones;

En Colombia existen un sinnumero de manifestaciones culturales que expresan
la variedad étnica, religiosa, de costumbres, tradiciones y formas de vida de su
poblacién, asi como su riqueza natural y diversidad de climas, geografias y paisajes,

entre otros. (SINIC, s.f)
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Introduccion

En este modulo se aborda la cocina como una expresion diferenciadora
de un territorio, lo cual hace parte de un paisaje cultural; este tema se
desarrolla con el animo de incentivar el interés por los paisajes culturales y

los aspectos que los determinan, como lo es, en este caso, la gastronomia.

LLa cocina se considera entonces no sélo como el espacio “para hacer
de comer” desde el punto de vista arquitectonico, sino que va mas alla; la
cocina tiene acepciones mas amplias, rompe con los limites y cocinando
se llega a construir historias, costumbres, narrativas y practicas unicas
que identifican a una poblacién. Teniendo presente que las cocinas
tradicionales son ricas en técnicas, estas logran construir y dar valor a

platos e ingredientes que identifican y construyen una region.

Es importante observar como a través de un alimento la comunidad va
configurando y recreando tradiciones y costumbres. Como ejemplo directo
se podria traer a colacion el café, y como en él puede reconocerse todo un
mundo cultural que se crea a su alrededor empezando desde su siembra,
recoleccion y tratamiento, hasta el momento de la degustacion. En cada
etapa del proceso se tejen urdimbres donde se evidencian caracteristicas e

imaginarios tipicos de grupos sociales.

Es por esto que durante éste taller se va a trabajar desde varias
miradas el tema de la gastronomia en el marco del Paisaje Cultural

Cafetero Colombiano.

Mis adelante conoceremos un poco sobre recetas y costumbtes pertenecientes
al paisaje cultural cafetero colombiano, mostrando concretamente platos
representativos de la region; el taller concluira con una actividad practica que

consiste en la elaboracién de un plato tipico tradicional.
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Figura 32. Dosia Nelly largo con Figura 33. Plato tipico. (abajo). Fuente:
Chiguichoque y Nalgas de dngel (arriba). Paisaje Cultural Cafetero (2014, p. 27).
Fuente: Rosa Heléna Macfas.
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Objetivos

® Visibilizar las cocinas tradicionales como parte del paisaje cultural.
# Sondear la diversidad gastronémica del pccc y su importancia.

® Incentivar el interés y el conocimiento de la gastronomfia del pccc

en los participantes del médulo.

® Generar conocimiento practico (taller de receta tipica) sobre una

receta tradicional del paisaje cultural cafetero colombiano.
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Metodologia

La intencién metodoldgica de este médulo es llevar a cabo un acercamiento
teoérico-experiencial, dirigido a la significacién de la gastronomia en un
paisaje cultural; concretamente, pccc. Para esto se desarrollaran tres fases
o variables importantes y sencillas que permitiran un acercamiento a la

cocina, y al impacto que ella tiene en las comunidades.

Fase 1: Los sentires, la comida, la cultura

No hace falta mas que una mirada en un espejo y observar una especia de
materia viva. Somos hombres corporizados; somos cuerpos espiritualizados,

somos carne, hueso, sangre, viseras.

El cuerpo ha sido desechado por el pensamiento moderno y la razén ha
venido a ocupar su lugar, igualmente, la comida ha sido concebida como
necesaria para la nutricién y como obligatoria para la subsistencia pero
aun se le limita en el mundo del placer. Estos dos factores se convierten
en motores que emprenden caminos opuestos o que obstaculizan la vida
desde el punto de vista de la complejidad, desde el punto de vista del goce,
del placer.

El acto unitivo, cultural, de trasmision de conocimientos, de dialogo, de
“comer”, es sin duda también una experiencia estéticaligadainseparablemente
al cuerpo (persona), los sentidos son asi el camino que recorte la comida y
que posibilita una nueva manera de comprender los alimentos y de vivir el
placer, la sensualidad, el disfrute, el sentir, los sentimientos, las memorias.
En pocas palabras de configurar culturas, no solo al cocinar sino también al

momento de comer.

En este modulo se hara énfasis en la importancia de los sentidos, por

medio de una sensibilizaciéon de olores, sabores y sonidos; luego, a partir
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de la experiencia, se procederd a la explicacion del papel de la gastronomia

en la cultura.

Desarrollo: los participantes pueden cerrar sus ojos mientras oyen
algunos sonidos y musica que estimule su capacidad de percepcion del
mundo mas alld de lo visual. Luego comenzaran a percibir olores y
sabores los cuales generaran en ellos diversas expresiones, sensaciones
y recuerdos. A partir de esto se dara paso a un dialogo donde algunos
participantes puedan describir su respuesta frente al ejercicio y luego se
procedera a relacionar la experiencia con la cocina tradicional del pccc
y como esta a partir de un sentir y de una costumbre se da lugar a un

patrimonio de la humanidad.

Fase 2: La gastronomia del pccc (aspectos generales, costumbres,
recetas tradicionales, ingredientes principales)

Se recurre alaludica para crear expectativa y curiosidad sobre la gastronomia
y se continta con la transferencia creativa de conocimientos sobre el tema

culinario en el pccc.

Desarrollo: a partir de fotografias se da un acercamiento a la comida
tipica del pccc, luego se comienza a contar un poco sobre algunos
ingredientes importantes y representativos de la region y algunos datos
curiosos que se construyen entre el interlocutor y el publico, ademas se
presentard un video sobre la arepa, alli se explica por qué es tan importante
para la sociedad. A partir de este video se puede entender porque muchos
otros elementos cosechados en las montafias son tan importantes para las

comunidades del rccc.

Esta parte del modulo concluye haciendo una reflexion e invitacion
a valorar el tesoro que tiene al regién a nivel gastronémico y se hace un
pacto para el siguiente dia, este pacto consiste en que, cuando se esté en
frente de un plato tipico de comida del ¢je cafetero, se va a dar un espacio
para observar y degustar el plato dindole un sentido mas trascendental, al

acto cotidiano de comer.

QO Paisajeando ando



Médulo 3

Fase 3: Manos ala olla,lavivenciay el acercamiento a la gastronomia
del paisaje cultural cafetero colombiano

En esta etapa se pretende dar a los participantes del taller, un acercamiento
real a los ingredientes propios de la zona en cuestion, y que estos puedan
vivir una experiencia real de la transformacion de las materias primas en
platos que van a la mesa y que se constituyen tipicos del Paisaje Cultural

Cafetero de la nacion.

Entre los organizadores del médulo y dependiendo del lugar en
que se vaya a desarrollar y los utensilios con los que se cuente, se debe
seleccionar una de las recetas, ojala una en la cual puedan utilizarse una
amplia variedad de ingredientes y de técnicas, elaborando entonces un
menu completo de la regién cafetera. El modulo se evaluara por medio de
las diferentes experiencias de los participantes.
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Fase 1: Los sentires, la comida, la
cultura

La comprensién del mundo a través de nosotros mismos, es decir,
como corporeidad, parece muerta en la actualidad; es dificil encontrar
que se de el aprendizaje y la asimilacion del mundo real por medio de
las sensaciones, se habla de mundo real y de mundo imaginario, de los
imaginarios colectivos e individuales, de la condicién social y colectiva
del ser. La cocina se convierte entonces en una alternativa de re-encantar
el mundo; Noguera (2004) propone propone dar una revisién al discurso
de la modernidad y expone cémo a partir de esta época nace el rechazo al
mundo corpéreo y de las sensualidades. Se pretende entonces recuperar
el sentir, el conocer el pensar y reflexionar, a partir de las sensaciones que
produce el contacto del ser y el alimento. Por tanto, es necesario saber que
el contacto con el alimento, ademas de ser necesario para la subsistencia
de las comunidades, también genera placeres, amores y desamores, gustos

y disgustos.

Cocinar es enteramente cultural, o es que el hombre expresa dentro de la cocina sus
multiples naturalezas. Por este medio el sistema atestigua que el arte de la cocina no
reside por entero del lado de la cultura. Respondiendo a las exigencias del cuerpo,
y determinada en cada uno de sus modos por la manera particular como aqui y alla
se inserta el hombre en el universo, situandose asi entre la naturaleza y la cultura, la
cocina garantiza mds bien su necesaria articulacién. Participa de ambos dominios y

refleja esta dualidad en cada una de sus manifestaciones. (Arenas, 1988)

Es asf como durante esta fase lo que se pretende es comprender la
cocina desde una perspectiva un poco mas profunda, porque la cocina es
una expresion estética del ser humano y, lo mas importante, estd ligada
estrechamente a la técnica y al lenguaje, y ha configurado asi el mundo de

diversas maneras; ha configurado: las culturas.

Q2 Paisajeando ando



Médulo 3

L.as cocinas tradicionales

Las cocinas tradicionales se podrian definir como un conjunto de saberes
técnicos y, sobre todo, saberes de vida que se han trasmitido siempre, pero
que hoy se reconocen y se valoran mds, quizas por herramientas (como este

moédulo) que han permitido una difusién y reconocimiento de ellas.

Luego de empezar a conocer un poco el impacto que tiene la cocina,
se logra crear conciencia sobre la importancia de recuperar, mantener y
difundir su valor. Esto se corrobora teniendo en cuenta que “En la mesa
del comedor no solo se consumen alimentos, sentarnos es también para
compartir alegrias, vivencias, historias e intercambios que van tejiendo
nuestra identidad cultural” (Paisajeculturalcafetero.org.co, 2014). Los
saberes de las cocinas tradicionales se trasmiten con algo tan sencillo
como vet, oler y degustar sabores y texturas de los alimentos. Estos hechos
repetidos en la cotidianidad son los que tejen redes entre personas y entre
comunidades, evidenciando c6mo a partir de cocinar y comer se pueden
transmitir, apropiar, aprender, recrear e¢ innovar particularidades que

identifican a una regién y una cultura, en este caso el pccc.

Para entender la importancia de la cocina tradicional es fundamental

revisar el concepto que el Ministerio de Cultura propone:

Cocina tradicional se presenta como un campo ideal para comprender como los
conocimientos y practicas de la cocina generan en las personas y colectivos sociales
vinculos de cohesion e identidad con su regiéon y su comunidad. Las cocinas
tradicionales también fortalecen los procesos colectivos de la memoria y contribuyen

al bienestar cultural de las familias y las personas. (SINIC, 2015)
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Fase 2: LLa gastronomia del pcce

Como sabiamente dirfa el antropologo Julidn Estrada, “Uno de los mejores
embajadores culturales que tienen los pueblos del mundo es su cocina”. El
PCCC se caracteriza por tener gran diversidad gastronémica; cada uno de
los departamentos que lo componen posee una riqueza Gnica en cuanto
a la cocina, con sus sabores, olores, colores y texturas. Por esta razon es
muy importante visibilizar y resaltar cada uno de los platos que identifican
a una casa, a una familia, a una comunidad, a una regién y a un pafs.
A pesar de la gran diferencia y diversidad entre las regiones del pccc, se
encuentran elementos comunes que caracterizan toda la region, debido a

su geomorfologfa.

El PCCC constituye un ejemplo sobresaliente de adaptacién humana a condiciones
geogrificas dificiles, sobre las que se desarrollé una caficultura de ladera y montafa.
Se trata de un paisaje cultural en el que se conjugan elementos naturales, econémicos
y culturales con un alto grado de homogeneidad en la regién, y que constituye un
caso excepcional en el mundo. En este paisaje se combinan el esfuerzo humano,
familiar y generacional de los caficultores, con el acompafiamiento permanente de
su institucionalidad. [...] El PCCC esta conformado por ciertas zonas cafeteras de
los departamentos de Caldas, Quindio, Risaralda y Valle del Cauca, ubicadas en la

cordillera de los Andes”. (Paisajeculturalcafetero.org.co, 2015)

Como expresa claramente Macfa Mejia (2002), debido a la geografia del
PCCC, para sus pobladores se complicaba la consecucion de viandas de otras
latitudes, asi que la comida era basicamente la que podian cultivar y tener la
mano; sus ingredientes mas comunes eran: frijoles, maiz, marrano, cebolla

larga, tomate, repollo y panela. (ver Figuras 34, 35, 36 y 37)
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Para que se diera la cultura gastronémica de la region cafetera, fue
necesaria la transformacién de todos los ingredientes cultivados en
las inmensas laderas, en recetas y preparaciones cotidianas. Siguiendo
entonces la investigacion realizada por la FETAC (2012), se puede evidenciar

que las recetas mas comunes de esta region han sido:

[...] arepa con quesito y chocolate y en las tardes frijoles o frijoles, frisoles o
frisoles con arroz, tajadas de platano maduro, carne o huevo, arepa redonda y de
sobremesa mazamorra con panela o dulce macho. Nunca faltaba en las casas la olla
con aguapanela o agua de panela, para “bogar” y tampoco el refrescante claro. Los
embutidos eran caseros: la morcilla y los chorizos, con recetas propias de cada casa,
pero todos con tocino, entresijo, ajo, comino, naranja agria y cebolla larga, y las

carnes picadas, no molidas.
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Figura 34. Caldo de albindigas. Figura 35. Chorizos Santarrosanos.
Fuente: Rosa Heléna Macias. Fuente: Rosa Heléna Macias.
Figura 36. Frijoles con Coles. Figura 37. Chicharrones.

Fuente: Rosa Heléna Macias. Fuente: Rosa Heléna Macias.
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Departamento de Caldas

Se podria decir que el comin denominador es la comida paisa montafiera,
la cual tiene una fuerte presencia, a pesar de la diversidad étnica y cultural
de la misma region. Como dato curioso y gracias al arduo trabajo de
Octavio Hernandez (s.f.), se evidencié que Caldas tiene una fuerte influencia
antioquefia, empezando por sus colonizadores. Entre las costumbres
caldenses y que todavia son vigentes, se encuentra la tradicional chuspa
de parva que se lleva como presente al ir de paseo al campo, donde
generalmente, como retribucion, se recibe la remesa o revuelto constituido
por los ingredientes cultivados en las tierras en cuestion: platano, yuca,
naranja y limoén, entre otros. Pero si se quiere ser un poco mas especifico, su
cocina esta constituida por:

Frijoles

Figura 38. Frijoles. Fuente: Racool_studio, Licencia premium de Fregpik.
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Sudados

Figura 40. Tamal. Fuente: User12688291, licencia premium de Freepik.
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Burinelos

Figura 41. Buinelos. Fuente: DalaiFood, licencia premium de Freepik.

Arepas

Figura 42. Arepas paisas. Fuente: Fabio Rincon Cardona.
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Parva de tienda (Pan): borrachos, cuajadas, cucas, canas, lenguas,
entre otros.

Ty

Figura 43. Hojuelas. Fuente: Rosa Heléna Macfa.

Figura 44. Pandeqgueso montaniero Anserma. Fuente: Rosa Heléna Macfa.

# Bebidas: mistela, agua panela, sirope, tinto, kumis, claro de mazamorra,

entre otros.

® Dulces: panelas, bocadillo de guayaba, corchos, colaciones, tirados,
alfandoques, dulce de mamey, crema de café.
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Algunas de las recetas mds representativas son:

Médulo 3

Hogao

Ingredientes:

(]
0
D]
0
(]
0

2 gajos de cebolla larga

2 tomates

Y5 taza de manteca de marrano
Y2 taza de agua

Sal

Vinagre

Preparacion:

Se pican la cebolla y el tomate, se mezclan bien con la manteca de cerdo y

se softien, se aflade media taza de agua, una pizca de sal y una cucharada

de vinagre y se deja cocinar hasta que la salsa se reduzca.

Frijoles caldenses

Se sirven como calentao para el desayuno y como sopa o parte del seco

para almuerzo o comida. Como revuelto, lo tradicional es el platano verde,

pero también se usa la sidra, las coles, las papas, el platano maduro y el

chocolo desgranado.

Ingredientes:

0

0

0

1 libra de frfjoles rojos (pueden ser cejefio, cargamanto, bola roja)

2 platanos verdes

1 ajo

1 cucharada de sal

Y5 cucharadita de comino
Hogao (ver receta)
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Preparacion:

Los frijoles bien escogidos y remojados desde la noche anterior, se ponen
en la olla a presion, con agua que los cubra, sal, comino y ajo machacado.
Se dejan 20 minutos desde cuando empiecen a pitar, se destapan y se
les afiaden los platanos, (picados con la ufia para que no se negreen)
revolviendo hasta que el platano esté tierno. Por dltimo se afiade el hogao,
se mezcla bien y se ponen a calar (espesar) a fuego bajo, revolviendo de vez

en cuando para que no se peguen.

Ensalada caldense de repollo

Ingredientes:
o Y2 repollo finamente picado
0 1 zanahoria grande pelada y rallada
0 3 ramitas de cilantro finamente picadas
o 1 cebolla cabezona rallada
o 2 tomates pintones picados en cuadritos
o 1 aguacate maduro picado en cuadritos
0 1 cucharadita de sal
0 1 pizca de aztcar
® Y4 taza de aceite
o 1limén

0 2 cucharadita de pimienta negra

Preparacion:

Se mezcla el repollo, la zanahoria, el cilantro, la cebolla, el aguacate, la sal,
el azucar, la pimienta y el limoén. Se refrigera la mezcla. Al momento de

servir se incorporan el tomate y el aceite, se mezcla y se sirve.

Sancocho de ufa

Ingredientes:

0 3 libras de espaldilla o morrillo
® 2 tomates
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o 2 gajos de cebolla larga
o 1 cucharadita de comino
o 2 cucharadita de color
0 3 papas

0 3 platanos viches

o 1 cucharada de sal

o 1 cucharada de vinagre
o Cilantro

Preparacion:

En la olla a presion se cocina la carne con el tomate, la cebolla finamente
picada, el cilantro, el comino, el color, el vinagre y la sal. Se deja cocinar
30 minutos desde que pite. Se saca la carne y se deja enfriar y al caldo
hirviendo se le agregan los platanos picados con la ufia (de ahi el nombre
del plato) para que no se negreen. Cuando los platanos empiezan a
ablandar se agrega la papa picada en cuadritos. Se deja hervir una hora
para que espese, agregando agua de vez en cuando. La carne fria se muele
y se cocina de nuevo dejandola secar. El sancocho se sitve acompafiado
de carne en polvo, arroz, tajadas de platano maduro, ensalada de repollo,
encurtidito casero y arepa.

Encurtido casero

Ingredientes:

® 3 gajos de cebolla larga
¢ 1 mata de cilantro

0 1 taza de agua

® 1 cucharadita de sal

® 1 cucharada de vinagre
% 1 limén
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Preparacion:

Se pica finamente la cebolla y se
pone en un frasco de vidrio. Se
calienta el agua con la sal y cuando
hierve se afiade la cebolla. Después
se agrega el cilantro con tallos
finamente picados, el vinagre y
el zumo de limén; se deja enfriar
y se refrigera. Acompafia sopas,
carnes, sudados, frijoles, arroces y
sancochos (ver Figura 45).

Figura 45. Picadillo con aji.
Fuente: Rosa Heléna Macia.

Platanos maduros

Ingredientes:
® 5 platanos maduros de cascara negra
9 2 cucharadas de aceite
¥ Bocadillo
¥ Queso

® Mantequilla 0 margarina

Preparacion:

Se pelan los platanos y se les hace un corte longitudinal. Se engrasa el fondo
de la olla a presioén con aceite, se ponen los platanos en el fondo y se tapan
quitando la valvula de la tapa. Luego, se cocinan 4 minutos por cada lado,
mientras sale vapor por la tapa. Se sirven poniendo mantequilla, queso y
bocadillo en la ranura.
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Departamento de Risaralda

Sanchocho de las Tres Carnes

Se prepara como el sancocho comun y corriente, pero se le adicionan tres

carnes: pollo, cerdo, res. Se acompaiia con ensalada, banano y jugo de frutas.

Figura 46. Sanchocho Riofrio. Fuente: Rosa Heléna Macia.

Tamal Gloria

Ingredientes:

s S S =S = = =

Maiz

Carne de cerdo, costilla o pollo
Huevo tibio duro

Papa

Zanahotia

Arveja

Habichuela

Cebolla
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Huevo
Pimenton

Caldo de gallina
Cebollin
Tomate

Aceite

Comino, color, sal, hojas de Congo

Preparacion:

Cocinar el maiz desde el dia anterior. .a carne se tasajea y corta en
cuadrados; se adoba con los alifios previamente licuados y se deja en
reposo 24 horas. Posteriormente se hierve con un poco de aceite; picar las
papas en fésforo o rodajas, al igual que la zanahoria. Las arvejas se cocinan
previamente en su punto. Las habichuelas se pican menuditas y mezclar
todo. Para el guiso, con cebolla, tomate, pimienta, ajo, aceite y sofreir todo.
La mitad de este guiso se le echa a la masa y la otra mitad a las papas, la

zanahoria, la habichuela y arvejas.

Luego se arma una arepa delgada con la masa y se coloca sobre la hoja
de congo, sobre la cual se coloca la carne de cerdo, el pollo con el huevo y
se cubre con una capa de guiso; se cierran las hojas, se doblan y se amarran
con cabuya, se cocina durante 3 horas en agua con sal al gusto. De tomar,

preferiblemente agua de panela.

Sopa de Platano Verde (o Patacones)

Ingredientes:
0 3 platanos hartones verdes, pelados, cortados en
patacén, fritos y posteriormente machacados.
¢ 1 rama de cebolla
® 1 casco de ajo
® > libra de papa picada y pelada en pedazos
o 1 taza de arveja verde
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® 2 zanahorias picadas
0 1 libra de carne de sobrebarriga
¢ Cilantro picado al gusto

Preparacion:

Cocinar la carne, la arveja, la cebolla picada, el ajo triturado o licuado;
agregar la zanahoria y la papa hasta que esté blanda; por dltimo, agregar
los patacones calientes y en el centro cilantro.

Capon al café

Ingredientes:
® 1 capén mediano

® 1 cubo de caldo de carne

1 cebolla cabezona cortada en trozos

1 kilo de tomates medianos rojos cortados en trozos

0 1 cucharada de café instantaneo, laurel y tomillo al gusto

1 cuarto de panela de cafia de azicar

Preparacion:

Licuar la cebolla y los tomates; colocarlos a fuego medio. Incorporar lo
anterior en una olla esmaltada, colocar todo (a excepcion de la panela) y
dejar cocinar hasta que esté blanda la carne. Retirar el capén y cortar en
rebanadas; adicionar a la salsa la panela antes derretida, de tal forma que se

obtenga una salsa espesa que se adiciona a la carne. Servir caliente.

Bagre Sudao

Ingredientes

0 2 kilos de bagre

9 6 tajadas de platano

0 Y% libra de cebolla de rama picada pequefia

® 2 cascos de ajo triturado
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3 tomates rojos pelados y picados

1 cucharadita de color (azafran)

Y2 libra de verdura mixta

1 libra de papa pelada y cortada al gusto

e & S = =

2 cucharadas de aceite de girasol

Preparacion:

Cocinar la verdura con la papa hasta que estén cocidas; retiratlas del fuego
y reservar. En un sartén sofreir con aceite la cebolla, el ajo y el tomate
(hogao). Agregar las verduras, las papas y el bagre, a la preparacion anterior.
Continuar cocinando hasta que esté en su término.

Sopa de Callo o Mondongo

Figura 47. Mondongo. Fuente: Laura Rios Montes.

Ingredientes:
o 1libra de callo limpio cortado en cuadritos
0 Y2 libra de cebolla cabezona licuada
o Y2 libra de tomates medianos rojos picados
0 2 cascos de ajo licuados
o 1libra de tomates medianos rojos picados
® 2 cascos de ajo triturados
o 1libra de papa criolla pelada y picada
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0 3 chorizos santa rosanos picados
® 2 cucharadas de aceite de girasol, azafran al gusto
® 1 cubo de caldo de carne, cilantro picado fino

Preparacion:

Cocinar el mondongo en una olla a presion hasta que se encuentre blando
dejarlo por 40 minutos desde cuando empieza a pita, Sofreir en un sartén
la cebolla, el tomate y el ajo. Agregar las porciones que desee de cerdo
(puede ser en trocitos); agréguele los chorizos y 2 2 tazas de agua; dejar al
fuego lento hasta que el cerdo este cocinado. Adicionar los ingredientes
restantes y continuar la coccién hasta su punto. Acompafiar con banano y

encurtido casero.

Empanadas con Aji

Ingredientes:
0 1 libra maiz
® 2 cucharadas de aceite vegetal
o 1libra de papa
0 ' libra de carne de cogote molida

0 1 cebolla cabezona molida con la carne

Cilantro finamente picado

3 tomates rojos picados

1 cubo de caldo de carne

Preparacion:

Cocinar con el caldo la carne antes de molerla. Preparar la masa de maiz,
agregar sal al gusto. En una olla aparte cocinar las papas y hacer puré;
agregar el hogao sofrito y la carne molida. Sobre una bolsa enharinada,
extender la masa en una capa delgada y poner encima de la masa el conjunto
de la papa con la carne y el guiso con una cuchara grande. Posteriormente,
doblar la bolsa y moldear con una taza la empanada; por ultimo, freir en
aceite caliente.
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Pollo Asado con Salsa Agridulce (es unarecetareciente,
considerada como nueva gastronomia paisa)

Ingredientes:

¢ 1 kilo de pernil de pollo

® 2 cubos de caldo de gallina

® 1 cebolla cabezona picada en pedacitos

0 1 pimenton rojo licuado con 2 cascos de ajo
o 1 cucharadita de azafran (color)

o 6 cucharadas de aceite de cocina

o 1 taza de ciruelas pasas y pifia en trocitos
0 1 cucharada de margarina vegetal

0 1 cucharada de harina de trigo

® 2 cucharadas de aztcar morena

o 2 tazas de agua

Preparacion:

Se licua la cebolla, el pimentén, el ajo, los cubos de caldo de gallina, el
color y el aceite. Ubicar los perniles en una refractaria, cubrirlos con lo
anteriormente licuado y llevatlos al horno precalentado a 350° hasta que
estén dorados. Derretir la margarina, agregar el agua y el azicar y las

ciruelas con la pifia. Dejar hervir unos minutos.

Frijoles con Garra

Ingredientes
0 1 libra de frijoles
0 1 kilo de garra
0 2 platanos verdes
¢ Sal al gusto
o Cilantro
® Tomate
o Cebolla de rama
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Preparacion

Se colocan los frijoles en remojo el dia anterior a la preparacién. Se
cocinan con los platanos verdes picados con la ufia, en la olla a presion,
durante media hora. Se les agrega el cilantro finamente picado y el hogao
(tomate y cebolla frita). Se sirven acompafiados con arroz, chicharrén
y la arepa. Es preciso aclarar que se sirve en cazuela de barro segtn lo
investigado por el Ministerio de Cultura (2015).
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Departamento del Quindio

Es notoria la influencia antioquefia; prevalecen el maiz, la yuca, el
platano y la carne bovina. La fruta completa el régimen alimenticio. El
sancocho, los frijoles y el café son parte de la alimentacién autéctona,
siempre acompafiados de la arepa. Algunas corrientes migratorias han
aportado su sabor y secretos a la olla quindiana, como los tolimenses
(la lechona), los boyacenses (el puchero), los vallunos (mecato como las

cucas, panderos y pandebonos).

0 Frijoles con Rastro
® Hogao

#® Sancocho de Gallina
® Lechona

® Tamales

® Sobre barriga sudada
® Mondongo

® Lengua en salsa

O Pajarilla

® Bananos calados

® Natilla y Bufiuelos
® Arequipe

® Crema de café

® Avena
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|
Figura 48. Corchos de Neira. Figura 49. Arequipe con frijoles Chinchind.
Fuente: Loaiza, C. (2015). Fuente: Rosa Heléna Macfa.

Figura 50. Brevas con arequipe de chachafruto y quesito. Fuente: Rosa Heléna Macfa.
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Departamento Valle del Cauca

Aunque altamente influenciado por las tradiciones vallecaucanas y buguefias,
la cocina del Norte del Valle conserva claramente caracteristicas propias del
paisaje cafetero colombiano, tales como la corriente rural de donde nacié
la cocina de la zona, las cantidades y presentacion del plato, conservando
abundancia en catbohidratos como el platano, la yuca y el maiz; brindando
la energfa necesaria para las jornadas de trabajo junto al cafetal.

En esta zona los refrescos populares son la limonada o sirope (panela
que dejan derretir dentro del agua y a la que le agregan un poco de limoén),
también se suele beber jugos de fruta como la guayaba, el lulo -que mas
hacia el centro del departamento se llama Lulada- y no olvidar la forcha
frfa, un refresco elaborado con harina de trigo, panela y azuicar; jugoso y

espeso, que no puede dejarse fermentar mas de dos dias.

. NS ; ;
Figura 51. Aborrajado norte del valle. Fuente: Ioaiza, C. (2013).
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Aborrajados de platano

Ingredientes:
¢ 4 unidades de platano maduro
o 1 litro de aceite
0 4 tajadas gruesas de queso doble crema
0 2 huevos
0 2 cucharadas de harina de trigo
0 3 cucharadas de leche
o Sal al gusto

o Esencia de vainilla opcional

Preparacion:

Poner a freir en una sartén grande los platanos en el aceite hasta que doren,
escurralos y reserve. Vertir los platanos en un Bowl y hacer un puré con
estos. Armar porciones de 15 cm de largo, poner encima una tajada de queso
y cerrar la masa formado una bolita. Preparar una mezcla espesa con los
huevos, harina, leche, vainilla, mezclar todo muy bien. Bafiar los aborrajados

con esta mezcla y pongalos inmediatamente a freir a fuego alto.

Tostadas de platano

Ingredientes:
o Platanos hartones verdes
0 Accite vegetal

® Ajos machacados disueltos en un poco de agua
o Sal.

Preparacion:

Pelar los platanos y con la ufia partirlos en troncos de 5 centimetros de
altura aproximadamente. Poner a calentar el aceite a fuego medio, y agregar
los pedazos de platano, dejar cocinar lentamente. Cuando empiecen a

dorar, saquelos y péngalos entre dos tablas de madera, o entre dos hojas
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de plastico gruesas, oprima hasta que estén bien delgados. Retirelos con
cuidado, unteles la mezcla de ajo suavemente con una brocha, frialos en
aceite bien caliente, hasta que tomen color dorado y estén crujientes. Al
retirarlos del fuego sirvalos calientes solos 0 como acompafantes para

queso, guacamole, carne molida, pollo desmechado, hogao, chorizo.

Forcha

Se identifica asi una especie de ponche que se vende en barriles de roble.

Ingredientes para 1 litro:
0 1 litro de agua
® 12 libra de harina de trigo
o 1 panela
o /2 libra de azucar refinada y blanca

Preparacion:

Cernir la harina en un colador y preparar una colada mezclandola con agua
y licuandola suavemente hasta que no tenga grumos. Agregar la panela y el
azucar, llevar al fuego y revolver constantemente con cuchara de palo, hasta
que hierva. Verter mientras esté tibia en el recipiente. Al dfa siguiente probar
la textura, sabor y dulzura. Para mayor blancura se disminuye la panela y
se aumenta el azucar blanco. Para color caramelo y mds dulzor agregue
mas panela. Se puede colorear con colorante vegetal o cualquier licor o vino
de cerezas o moscatel. Se toma generalmente acompafiando empanada,
pandequeso, bufiuelo o pandebono. En el proceso de fermentacion la forcha

produce 4cido acético similar al vinagre, lo cual le aporta el sabor agtio.
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Arroz Clavado

Ingredientes:

0
0
0
0
U]

D]

1 taza de arroz

2 tazas de agua

2 cucharadas de aceite

2 cucharadas de cebolla cabezona blanca
2 cucharadas de cebolla larga

1 diente de ajo picado

3 semillas de achiote

0,3 kilos queso costefio

1 cucharadita de sal

Pimienta al gusto

Preparacion:

Preparar un arroz convencional, con el aceite, la cebolla blanca y larga, ajo,

achiote. Corte el queso en cufias y clavelo en la superficie del arroz y tape

la olla (Tenga en cuenta que el queso costefio es salado). Silo desea ponga

en una refractaria y llévelo al horno.

Arroz Atollado

El arroz atollado es una especialidad del Valle. Es un arroz con carnes y

alifios asopado —que tiene la consistencia de una sopa espesa-.

Ingredientes:

[]
[]
[]
[}
[]
L]
[}
[]

2 tallos grandes de cebolla larga picada fina

8 tomates pelados y picados

1/2 botella de aceite

8 presas pollo + 1 bandeja alas

1/2 libra. Pulpa de cerdo, 1/2 libra de costilla de cerdo
4 tazas arroz

1 libra de aji dulce molido

12 papas coloradas grandes
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¢ 1 cucharada grande pimienta molida
0 3 cucharadas grandes azafran
o 1 cucharadita llena de comino molido

Preparacion:

Hacer en una olla de hogao softito vallecaucano, con las cebollas, el aji dulce,
los tomates, el azafran, mucha pimienta, poca sal, un poco de comino, 3 o 4

cucharadas de aceite.

Dorar la pulpa de cerdo cortada en bocados con las costillas en el resto
del aceite; retirar. En el mismo aceite, dorar bien todo el pollo. Cocinar
ambas carnes en la olla donde se doraron, con suficiente agua, hasta que
estén blandas. Deshuesar el pollo y partirlo en pedazos de a bocado, y

retirar los huesos; salar moderadamente.

En una olla grande, unir: el arroz lavado, todo el hogao menos 1 taza,
las carnes con su caldo, agua suficiente para que quede caldudo (por lo
menos 12 tazas), Cocinar a fuego mediano durante 1 hora, afiadiendo agua
caliente si hace falta. Afiadir las papas peladas y partidas en 2 o 3 pedazos,
cocinar por 20 minutos mas. Servir bafiado con el resto del hogao, y
perejil o cilantro picado. Acompafar con chorizo y patacones. El aji dulce
es indispensable para el sabor; si no lo hay, use una o dos unidades de

pimentén rojo (fresco) molido o picado muy fino.
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Fase 3: Manos a la olla, la vivencia y
el acercamiento a la gastronomia del
Paisaje Cultural Cafetero

El conocimiento de la gastronomia es fundamental para comprender la cultura
cafetera, pero es aiin mas valioso poder acercarse de manera practica a alguna
de sus recetas para adentrarse a la sensibilidad, al sabor y el significado que

tiene determinada preparacion.

En esta etapa, mas que contar la historia de como se han transformado
las cocinas, sus técnicas, sus productos y sus modos de preparacion, se
pretende vivir una cercamiento a los ingredientes, a los sabores, olores y
costumbres de la region cafetera y, asi, evidenciar que la cocina es algo mas
que una herramienta para sobrevivir fisiologicamente. Se realizara entonces
un acercamiento practico para vivenciar como se trasmite conocimiento,

saberes y sabores a muchos paladares.

Para comenzar a cocinar es importante que quien lleva la actividad de
una explicaciéon completa y del paso a paso de la receta, luego dividira el
grupo en 4 equipos y asignara una tarea a cada uno de ellos entregandoles
una breve explicacion de los ingredientes que se van a manejar para que
los participantes puedan conocer sus propiedades basicas y sus usos en

la cocina.
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Cuchillo en mano, fuego encendido,
manos a la olla

Lugar: El taller puede desarrollarse en un lugar amplio e iluminado donde
se cuente con fuego y con utensilios necesarios, puede desarrollarse al
aire libre montando lefia que permita la coccidn y algunas mesas donde se

puedan manipular los alimentos.

Recursos, utensilios y equipos necesarios: Agua y fuego. Ademads es
necesario contar con varios cuchillos para repartir entre los equipos de
personas que van a participar en el taller practico, tablas para picar, ollas

de tamafos variados entre las cuales un indio puede ser de gran utilidad.

Recipientes para disponer el mise en place debidamente organizado,
cucharas de diferentes tamafios para mezclar, medir y degustar. De equipos

puede ser de ayuda una licuadora, estufa de gas o lefia.

Para el consumo es necesario tener vajilla acorde a la preparacion, es
decir que si se realiza una sopa, esta debe servirse en platos hondos y con
cucharas, ademas de platicos para acompafiamientos y postres. Tener en

cuenta vasos para la bebida.

Mise en Place: En grupos de 4 personas, realizar cortes de los ingredientes
del sancocho. El grupo debe identificar olores, texturas y de los ingredientes,
para luego socializarlos con el resto de los grupos. Pueden degustar los

alimentos crudos y luego transformados para analizar su cambio.

Coccidn: De acuerdo con la explicacion y las pautas dadas para la
realizacién de la receta, cada grupo debe tener claro cual es el manejo
de sus ingredientes y en qué momento se cocinan. En este momento se
debe evidenciar la importancia que tiene determinado alimento para los
habitantes del pccc.
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Emplatado: Cada grupo debe emplatar el sancocho de una forma
diferente a la tradicional, demostrando que el patrimonio y la cultura
gastronémica no son estaticos, sino que van modificindose de acuerdo
con las condiciones del medio.

Degustacion: De manera individual, cada integrante comparte su expetiencia
después de la elaboracion del sancocho, enfatizando en la parte sensorial,

sentimental, gustativa y de reconocimiento con el territorio.
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Un acercamiento al sancocho

Es importante reconocer que el sancocho se encuentra en muchos paises
del mundo y en casi todas las regiones de Colombia, donde los unicos
cambios los hace cada region, quien decide variar alguna carne o especia.
Segun el experto, investigador y cocinero Lacydes Moreno el sancocho
es el plato que nace a partir de la hoguera, donde el hombre comenzé a
investigar el hervido, principalmente de huesos y mas delante de otros
vegetales y carnes. Ademas, Lacydes expresa bellamente un parrafo

cuando se habla de este plato:

Hay quienes aman y otros que reniegan de tan sustanciosa vianda, porque como
comentaba un viejo diplomatico dominicano, cultisimo, por lo demas, es una mezcla
incongruente, que hierve durante horas, donde los sabores se amalgaman, formando
una masa anénima, un revoltillo donde también se mezclan los colores, resultando
al final una mixtura cenicienta, pringosa y apastada, que engullimos atropellados
por el hambre. Excesiva, desde luego, la apreciaciéon, pues este plato tiene vieja y
perdurable prosapia, y bien elaborado es magnifico, tonificante y lleno de jubilos
vitales. (Moreno, 2003)

Elsancocho enlaregion cafetera se tiene casi todos los dfas, especialmente
en el campo, donde el trabajo y el agotamiento fisico requieren de un plato
con suficientes calorfas que brinden la energia suficiente para que los

jornaleros puedan terminar tranquilamente su trabajo.

La gran energia que aporta el sancocho, la facilidad de conseguir los
ingredientes por subajo costo, porque es en las tierras cafeteras colombianas
donde se cosechan, hacen de este plato un elemento infaltable en la dieta
semanal de los habitantes de las regiones cafeteras. Sus altos contenidos en
carbohidratos elevan la energfa de los trabajadores y al mismo tiempo de
los nifios y sefioras que deben desempefiarse en determinadas tareas que

generalmente requieren esfuerzos fisicos.
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Conclusiones

La cocina es un elemento generador de costumbres e imaginarios
colectivos que dan propiedad y fortalecen las culturas; en el caso
del pccc, los ingredientes -en su mayoria cultivados en su particular
geografia- dan paso a la generaciéon de comunidades que se identifican
con estos y al transformarlos en recetas tradicionales, se definen a si

mismos y a sus comunidades.

Es importante la salvaguardia de la gastronomia del pccc, ya que esta
representa el lugar; para esto, es necesario conocer, conservar y difundir

los conocimientos de los habitantes del pccc para evitar su desaparicion.

La riqueza gastronémica del pccc hace que este sea un lugar digno
de conocer, y cuidar, para que la humanidad lo constituya como su
propio patrimonio.

Por ultimo, realizar talleres practicos sobre recetas permite que se
apropie en las comunidades la comida local y que aumente el interés por
la degustacion y la replicaciéon de platos identificando, a su vez, que cada
uno de esos platos carga un sentido y un significado que constituye toda

una cultura.
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