La ciencia como hija de la necesidad

Ronald Edwin Arias-Guerrero'’

La necesidad es la madre de la ciencia, o por los menos de la tecnologia, y
nuestros ancestros eran ingeniosos; en ello les iba el futuro, el suyo y el nuestro.

Resumen

Cuando se piensa en la cotidianidad, el primer
asunto que asalta el pensamiento es la comida, la
cual no sereduce a laingesta de alimentos, por el
contrario, une y condiciona el mundo social. No
es de ninguna manera gratuito que los humanos
seamos los Unicos que cocinamos. Mas alla del
plato de alimento, hay un tejido técnico y social
que articulalos gustos y las formas, intimamente
ligado a los entornos medioambientales e histé-
ricos. Por eso esta investigacion partio de inte-
rrogarse por las cualidades técnicas de algunos
de los platos del altiplano central de Colombia.
El objetivo primordial fue reconstruir las cadenas
operatorias de la produccién de los alimentos y
dar valor a la técnica que implican.

La investigacion metodolégicamente se
movié en el campo etnografico, reconstru-
yendo los diversos niveles que conlleva la
adquisicion de las materias primas y sobre
todo documentando los saberes practicos y
sociales. Por lo mismo, no solo se detiene en
los sabores y olores, sino también, en las habi-
lidades de las cocineras, y la importancia de
estas para la reconstruccion del tejido social.
Las mujeres son las encargadas del cuidado, de

Angulo, 2009, p. 47.

trasformar el ser inorganico, esto es, la natura-
leza en alimento (Marx, 1995), y alli se juntan
afectos, pasiones y necesidades. Reconocer lo
mencionado es aprender, cada linea de este
escrito esta atravesado por la consciencia y los
sabores, por las habilidades y los discursos, en
fin, por el mundo extraordinario de las cocinas
y sus calores; quiza esto es lo mas importante
de lo aprendido.

Palabras clave: altiplano central de Colombia; cocina; técnica;
inventiva; necesidad

Abstract

When contemplating daily life, the first matter
that springs to mind is food, which is not limi-
ted to the mere consumption of nourishment;
on the contrary, it unifies and shapes the social
world. It is not by chance that humans are the
only ones who engage in cooking. Beyond the
plate of food lies a technical and social fabric
that interweaves tastes and forms intimately
connected to environmental and historical con-
texts. Hence, this investigation began by asking
about the technical qualities of certain dishes
from the central highlands of Colombia. The pri-
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mary objective was to reconstruct the operatio-
nal chains of food production and acknowledge
the value of the involved techniques.

Methodologically, the research was con-
ducted in the ethnographic field, involving
the reconstruction of different stages of raw
material acquisition. Moreover, it aimed to
document practical and social knowledge.
Therefore, the focus was not solely on tastes
and smells but also on the culinary skills of the
cooks and their significance in rebuilding the
social fabric. Women assume the role of caring
for and transforming man’s inorganic existence
(Marx) into nourishment, where emotions, pas-
sions, and needs converge. Recognizing these
aspects is a form of learning, as each line of
this writing reflects consciousness and flavors,
skills, and discourses. In brief, it uncovers the
fascinating world of kitchens and their welco-
ming atmosphere, potentially the most essen-
tial aspect to grasp.

Keywords: cooking; technique; central highlands of Colom-
bia; inventiveness; necessity

Introduccion

Este articulo busca compartir la experiencia y
las conclusiones del trabajo de grado titulado
Técnicas tradicionales de la coccién de alimen-
tos del altiplano cundiboyacense. En el que se
documentaron y analizaron las técnicas culina-
rias usadas por cuatro mujeres diferentes, de
contextos urbanos y rurales, en la preparacion
de cuatro recetas tradicionales del altiplano
cundiboyancense. La primera es dona Ana Sil-
via Ramos Castro, una mujer de origen cam-
pesino residente en la localidad de Usme en
Bogotd, lo mismo que la segunda cocinera,
dona Ruth Castillo, pero a diferencia de dofa
Ana, ella alin reside en la Vereda de Alta Gracia
en Viani-Cundimarca. La tercera cocinera es la
sefiora Luz Mary Gonzalez Wilches, la cual es
una mujer de origen popular residente en la

localidad de Kennedy en la ciudad de Bogota
al igual que la sefiora Blanca Aurora Valencia,
residente en la localidad de Tunjuelito.

En primer lugar, se desarroll6 una descripciéon
geografica,ambiental, culturaly econdmica para
establecer las raices de estas técnicas culinarias
y entender cdmo se han mantenido a lo largo
del tiempo, ademas de poder identificar las
posibles modificaciones que estas han sufrido.
El segundo aspecto que se analiza comprende
las técnicas que se usan en la coccion de cuatro
recetas diferentes (tamales, sancocho de gallina,
viudo de capaz y un desayuno santaferefio),
de las que no solo se hace la descripcion de
la técnica, sino que también se identifican simi-
litudes y diferencias en su aplicaciéon en cada
una de las recetas. Por ultimo, se presentan
algunas conclusiones que sintetizan y relacio-
nan las dos etapas ya mencionadas.

Partir del registro y documentacioén fue fun-
damental, pues si bien la cotidianidad hace
parte del diario vivir de todos los sujetos, pocas
veces se reflexiona en torno a suimportancia, y
menos aun, se reconocen los diferentes niveles
que implica. Adentrarse en la intimidad de las
cocinas es similar a visitar el mundo privado de
la familia y de sus relaciones con la sociedad.
Ir al mercado, visitar a las vecinas, buscar y ali-
mentar a los animales, salir a la huerta o simple-
mente mirar la alacena es una labor diaria, que
realizan las mujeres de forma inmediata en la
mafana, al medio diay en la tarde, en todos los
casos una fuerza enorme las lleva a los mismos
sitios, se trata de saber y aceptar su responsa-
bilidad de cuidadoras. Pero no solo recurren a
lo presente, muchas veces viajan al pasado, a
la memoria colectiva y familiar, para sacar de
alli las recetas y los saberes aprendidos desde
la infancia. En este sentido, la cocina como
técnica es la experiencia de distintos niveles y
recursos. Es por ello que no basta con el otear
desde afuera, se requiere adentrarse, preguntar



y fotografiar, grabar el sonido de las voces vaci-
lantes que van explicando lo que es bien sabido.

Bajo esas premisas y consciente de la impor-
tancia del trabajo emprendido, el investigador
se fue aproximando a las cocinas; lo que cier-
tamente implicé una primera dificultad, pues
el recelo se hizo presente, sin embargo, la dis-
tancia se fue acortando y, pronto, una taza de
café dio paso a una conversacién y luego a la
confianza. La comida, como casi ningun otro
elemento, une las gentes, y esto se convirtio en
un aprendizaje continuo. Lo que por cierto
también permitio interrogarse por las relacio-
nes entre el mundo escolar y la cotidianidad
de los hogares. Las filas casi hipnéticas de
estudiantes en las escuelas estan precedidas
por un plato de comida, por unas manos que
han depositado todos sus afectos en cada
momento de la preparacion, y que con recur-
sos limitados o no han hecho del mundo un
lugar digno para ser vivido.

Se podria esperar que esta investigacion y
otras similares fueran asunto de antropélo-
gos o investigadores de las ciencias humanas,
entonces, ;cémo un licenciado en Electrénica se
atreve aello?, la respuesta es mas evidente delo
gue se podria esperar, simplemente se reconoce
alliun mundo técnicoyy, porlo mismo, se advierte
que el hacer y el pensar estan intimamente
unidos (Sennett, 2009), y que la tecnologia
no se reduce a los artefactos digitales y electro-
nicos. Las técnicas son ese pensar decantado y,
por lo mismo, su estudio en todos los aspectos
es esencial, mucho mas en un contexto como el
colombiano, en el que se percibe un desprecio
por los saberes tradicionales y cotidianos. Por lo
mismo, el lector de este trabajo encontrara que
la necesidad es el origen de la inventiva, jy qué
hay mas creativo que el mundo de los sabores
y olores? jAcaso se podria pensar en algo mas
indispensable?
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Entre montafas, historia
y economia. Un mundo
entretejido

Esimportante mencionar que el territorio colom-
biano esta compuesto por costas, llanuras, sis-
temas de alta montana y selvaticos paisajes
amazonicos ligados a la presencia de diferentes
pisos térmicos, lo cual fue determinante para la
obtencién de diversos productos. Si bien, en su
momento, esto favorecié a los pueblos indige-
nas, ya que les garantizaba una fuente perma-
nente de alimento; también fue conveniente
para los espanoles en el proceso de colonizacion,
pues encontraron condiciones idoneas para la
siembray la crianza de animales.

Sin embargo, en las primeras etapas de la con-
quista, los espafoles debieron cambiar muchas
veces sus habitos alimenticios, ya que durante
sus campanas en varias ocasiones no encon-
traron asentamientos humanos y, por tanto,
debieron consumir alimentos que consideraban
repulsivos o que no estaban acostumbrados a
comer por razones culturales.

Entre los alimentos que consumian los pueblos
indigenas se incluia “gran variedad de frutas,
vegetales, granos, condimentos, bebidas,
insectos, moluscos, crustaceos, batracios. Sau-
rios, peces, aves, mamiferos e incluso, algunos
practicaban el canibalismo; también consumian
alimentos que se consideraban repugnantes”
(Arias Guerrero, 2016, p. 46). No obstante, tal
como senala Patifno (1990), los alimentos repug-
nantes lo son, solamente para los grupos huma-
nos que no estan acostumbrados a consumirlos.

Esimportante mencionar que la variedad de
alimentos de que disponian los pueblos indi-
genas y la facilidad en la siembra va a ser un
elemento determinante para la confrontacion
con los espanoles, ya que, aquellos pueblos
que podian cosechar con mayor facilidad, tam-
bién fueron quienes oponian mayor resistencia
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a los conquistadores. De hecho, Patifno hace
referencia a la gallardia de los indigenas de
La Hoya del Magdalena, que “primero daban
alimentos a los espanoles de la expedicién de
Alonso Luis de Lugo, y después los atacaban”
(Patifno, 1990, p. 26), pues consideraban que si
el enemigo era vencido, seria a causa del ham-
bre, mas no por su valor.

Al consolidarse la conquista de los espafioles
se generd una serie de restricciones alimenti-
cias en los pueblos conquistados, esto ocasioné
un cambio de mentalidad en los conquistados
hacia la alimentacion que consumian regular-
mente, aspecto que se evidencié en el lenguaje
ligado al uso de diminutivos para referirse a los
alimentos: cafecito, caldito, sopita, entre otros.

Rodriguez Martinez (2015) destaca como
elemento importante, que la conquista y la
colonizacién no hubieran sido posibles sin los
conocimientos técnicos ligados a la agricultura
indigena y a la amplia gama de alimentos pro-
ducidos por los pueblos originarios. Por ejem-
plo, producto de los procesos de conquista,
los espanoles entraron en contacto con los
nuevos cultivos de papa, cacao, tomate y ajies
(Rodriguez Martinez, 2015), los cuales hasta la
fecha eran desconocidos en Espana. Ademas,
la crianza de los animales domésticos traidos
del viejo mundo fue aprendida rapidamente
por los indigenas, lo que facilitd su asimilacion.

Si bien la conquista y la colonia generaron
grandes cambios en la dieta de los pueblos
indigenas, por medio de la mezcla paulatina
entre alimentos americanos y europeos, espe-
cialmente de Espana, esto, a su vez, generd el
surgimiento de nuevas técnicas de agricultura
y de coccion, lo cual dio paso al nacimiento de
comidas mestizas. Sin embargo, las guerras de
independenciay el periodo republicano abrie-
ron la puerta para que la gastronomia tradicio-

nal siguiera recibiendo la influencia europea, en
este caso de los ingleses y franceses.

Dentro de los productos que aumentaron su
importacién en este periodo republicano se
pueden observar: “Langostas, mortadelas, sal-
mones, salsas inglesas, caldo de carne y pasta”
(Castaneda, 1998, p. 117), ademas de jamones,
lenguas, quesos de cabeza y salchichones.

Pero lo que mas se veria transformado por
esta influencia seria la elaboracién del pan.
Con la llegada a Bogota de los franceses en
1848 se desplazaron el pan bogotano y el tun-
jano, o también conocido como pan de maiz,
por un pan hecho de harina de trigo, levadura
y condimentos.

Sin embargo, el aspecto econémico fue deter-
minante para que las muchas técnicas en las coc-
ciones se mantuvieran hasta el dia de hoy, dado
que los sectores populares no contaban con los
recursos econémicos para acceder masivamente
alos nuevos alimentos, en especial los traidos de
Inglaterray Francia en la segunda mitad del siglo
xix, por lo que no se presentaron grandes varia-
ciones en las cocciones y en los ingredientes.
Por lo tanto, hoy en dia ain podemos observar
muchas de las técnicas usadas en los periodos
anteriores a la conquista y la colonia.

Un hallazgo que surge de este trabajo es que
las técnicas de coccion de alimentos se han
mantenido en su mayoria hasta el dia de hoy,
debido principalmente a tres factores. El primero
como un elemento de identidad cultural sur-
gido al mezclarse tradiciones culinarias del viejo
y nuevo continente. En segundo, por factores
econdmicos que imposibilitaban su adquisicién
en los sectores populares, lo cual condicionaba
el acceso de nuevos ingredientes y un tercero
aspecto ligado a ritos religiosos impuestos por
los espanoles que determinaba el consumo de
ciertos alimentos en fechas especiales.



Las técnicas, mas alla de
un simple hacer

Es importante comenzar diciendo que “el tras-
cender de las técnicas depende principal-
mente de lo eficientes y eficaces que sean
al momento de ponerlas en practica” (Arias
Guerrero, 2016, p. 212). Esto se debe tener en
cuenta al momento de analizar las razones por
la cuales las técnicas en la coccion de alimen-
tos en las cuatro recetas del altiplano cundi-
boyacense que se estudian no han sufrido
variaciones significativas a través de la histo-
ria. Ademas, es importante mencionar que la
mayoria de las técnicas usadas por las cocine-
ras se nutren mas por su experiencia y su saber
heredado por generaciones que por un analisis
cuantitativo derivado de un método cientifico.

Lo primero que vale la pena mencionar es
que la mayoria de las técnicas son ejecutadas
de forma manual. En este sentido, se puede
evidenciar, como lo menciona Leroi-Gourhan
(1996), la ubicacion opuesta del dedo pulgar
en las manos fue determinante en el proceso
de evolucién de la humanidad, ya que ademas
de solucionar un “problema de locomocién
arborea [se convirtié en un] instrumento de
prensién extremadamente flexible y preciso”
(p. 36). Lo anteriormente mencionado se arti-
cula al uso de herramientas como cuchillosy da
lugar al desarrollo de técnicas de corte determi-
nantes para la preparacion de las recetas. Estas
técnicas se pueden observar en varios casos,
por ejemplo, cuando las preparaciones necesi-
tan de papas peladas.

Es de notar que las cocineras pelaban las
papas de la misma forma, ellas las tomaban con
la mano izquierda para hacerlas girar sobre su
propio eje y con la mano derecha empunaban
el cuchillo para quitarles el hollejo. Ademas,
se puede observar que el nivel de experticia
de la cocinera se puede evaluar teniendo en
cuenta tres aspectos: el primero hace referen-
cia a la calidad del corte, ya que entre menos
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almidén quede en la cascara mejor es el corte;
el segundo se evidencia en la velocidad de eje-
cucion de la técnica de cortey, por ultimo, a su
capacidad de evitar lesiones durante el proce-
dimiento de pelado.

Pero el procesamiento de la papa solo es una
parte del proceso de coccion en el que se ve la
relacién mano, cuchilloy experiencia. También
se puede observar cdmo cambia la técnica de
corte en relacion al subproceso de la receta que
se va a ejecutar y a los alimentos a procesar;
por ejemplo, al momento de preparar los gui-
sos la técnica de corte varia e incluso aparecen
otras herramientas como las tablas de picar. El
uso o no de tablas va ligado a la cantidad de
productos a procesar, si es una gran cantidad
de producto a procesar se usa la tabla, porque
reduce el tiempo de trabajo requerido para cor-
tar, como en el caso de la cebolla. Sin embargo,
si la cantidad a procesar es poca, las cocineras
tienden a usar solamente sus manos sin ningun
tipo de apoyo, como sucede con la papa, pero
cambiando la forma de empunar el cuchillo y
de sostenerlo para manipular el alimento.

Otras categorias: el pucho, lo
tierno, lo maduro y el ahorro

Es importante recapitular que “los desarrollos
de las técnicas de coccion en el altiplano estan
ligadas a los periodos Prehispanico, Conquista y
Colonia” (Arias Guerrero, 2016, p. 213), y, por lo
tanto, la mayoria de los procesos de coccién no
estan ligados de forma fuerte a la implementa-
cion del método del sistema internacional de
unidades para llevar un control para medir los
tiempos, cantidades y texturas, si no que estos
son medidos de forma diferente por cada unade
las cocineras. Por ejemplo, se toman como refe-
rencia otras unidades de medida como el pucho
de arroz o la pizca de sal. Ademas, se tienen en
cuenta otros aspectos de orden cualitativo para
determinar texturas, por ejemplo, si el alimento
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se encuentra duro o blando o para determinar el
estado de un alimento ligado a su olor.

Entre los factores cualitativos que se pudieron
identificar estan aquellos que tienen relaciéon
con los sentidos de las cocineras, el sentido
comun y la experiencia. Esto se puede eviden-
ciar al momento de seleccion de la hoja de pla-
tano para el armado de los tamales, en el cual,
se apoyan en la vista y el tacto para realizar un
diagnostico de la hoja, por ejemplo, cuando
la frotan entre los dedos indice y pulgar para
determinar la densidad de la hoja y su elasti-
cidad. Es de recalcar que este proceso es fun-
damental para evitar futuros problemas con
el armado, pues si la hoja no tiene las caracte-
risticas idoneas, se puede romper y hacer del
armado una labor imposible. El andlisis visual lo
realizan como primera inspeccién para verificar
si la hoja ha sido ya churrusqueada,? lo cual se
comprueba por medio del color que debe tener.

Durante el proceso de coccion se logra evi-
denciar que las cocineras buscan aprovechar
al maximo los productos; asi, los sobrantes de
un subproceso son parte importante de otro.
Por ejemplo, al momento de realizar el proce-
samiento de cortado de las hojas de platano
para su armado se utilizan el limbo y el haz
de la hoja, por lo que queda como residuo el
peciolo (vena). Cuando se habla del limbo se
hace referencia a

lo que muchas veces se denomina vul-
garmente como hoja, pese a que la palabra
incluye realmente todas las otras partes.
Se refiere a la parte (habitualmente plana
y ancha o larga) de la hoja que se encarga
de recoger la luz solar, de ahi que su forma
ofrezca habitualmente una superficie lo
mayor posible (Acosta, 2021).

No obstante, el peciolo sera utilizado para
crear un soporte en la base de olla para evitar
que el agua toque los tamales y se pueda fil-

2 Churrusqueada en un término que usa la sefiora Silvia para referirse
a si la hoja ya ha sido ahumada.

trar humedad en la masa y asi dafar su con-
textura, logrando una coccién solamente con
el vapor del agua.

Si bien la cocina tradicional del altiplano cun-
diboyacense no ha tenido grandes cambios en
sus técnicas, esto no significa que haya sido
ajena a las innovaciones técnicas de la cocina
occidental. Sin embargo, estos cambios, mas
gue todo ligados a la utilizacién de nuevas
herramientas, “no han sido producto de un
analisis estructurado de todas las variables que
afectan los procesos de coccién, sino el resul-
tado de la experiencia que tienen las cocineras
al momento de realizar las preparaciones” (Arias
Guerrero, 2016, p. 215).

Estos cambios se pueden observar sobre
todo en el proceso de control de temperaturas,
para ser precisos, en el caso de las presiones,
para cocinar mas rapido, y en los aparatos para
cocinar: las estufas.

Ollas de ayer y del presente.
Temperaturas y cocciones

El uso de la presion controlada en la actualidad
se da por medio de la utilizacion de las ollas a
presion, cuya aparicién fue un gran cambio a
nivel de la cocciéon, dado que los tiempos para
cocinar se redujeron y, ademas, permitieron coci-
nar alimentos que son muy “duros” para ablan-
darlos en una olla normal.

El principio general de la olla a presién es el
aumento de la presién interior de una olla casi
hermética, para incrementar la temperatura del
agua por encimade los 100 °Cy asi cocinar mas
rapido los alimentos. Su funcionamiento casi
hermético es generado por el uso de empa-
ques de silicona en la tapa para evitar que el
vapor se escape facilmente, no obstante, posee
una valvula de escape para regular la presioén,
que las mujeres cocineras se llaman pito de
la olla, por el ruido que hace. Mas adelante se



hablara de la forma como las cocineras mani-
pulan esta valvula.

El momento en el que se pudo observar su
utilizacién fue en la coccién de las arvejas des-
hidratadas o“secas”? Dado que las arvejas no se
rehidrataron se uso la olla a presion para coci-
narlas en un menor lapso, si este mismo proceso
se hubiera hecho en una olla convencional, el
tiempo de preparacion hubiera sido mas largo
y, probablemente, los granos no se hubieran
ablandado lo suficiente.

Otro componente determinante en la coccién
de los alimentos es el uso del fuego, pues “la
presencia y el control del fuego permitié que
se ampliara el panorama gastronémico de la
humanidad, ya que posibilité que se procesaran
algunos ingredientes que antes hubiera sido
muy dificil su consumo en su estado natural”
(Arias Guerrero, 2016, p. 221). El fuego es muy
importante porque es una parte esencial de la
coccién de las cuatro recetas estudiadas, por
ejemplo, para hervir la leche en el desayuno,
preparar la changua, ablandar la carne de la
gallina, incrementar la temperatura en la olla
a presioén, sofreir los guisos o el bafo de Maria
para la coccién de los tamales.

En este marco, resulta inevitable pregun-
tar ;como hacen las mujeres para controlar el
fuego? La respuesta a la pregunta va ligada al
tipo de estufa que usan, ya que, el proceso de
combustion no se realiza de la misma forma en
una estufa de lefia que en una estufa de gas. Es
fundamental comprender que para que el pro-
ceso de combustién se mantenga es necesario
contar con un combustible, oxigeno y calor.
Pero también es importante tener una buena
cantidad de combustible y sobre todo una
chispa para iniciar la combustién, no obstante,
lograrla no siempre es facil.

3 Los granos deshidratados para su coccion necesitan de una rehidrata-
cion, para lograrlo el sumerge en agua la cantidad que se va a prepa-
rar, usualmente se dejan entre 12 a 24 horas en agua.
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En este sentido, la estufa cobra un rol funda-
mental no solo para poder generar el fuego,
sino también para mantenerlo en una zona
determinada, evitar que se expanda y regular
su intensidad. Todo lo anterior se desarrolla en
un espacio controlado. No obstante, los proce-
sos de regulacion del fuego se hacen de forma
diferente dependiendo de la estufa; por ejem-
plo, mientras que en las estufas de gas, la regu-
lacién de la intensidad de la llama se realiza a
través de la manipulacion de valvulas que gra-
duan el paso de gas y que son acompanadas de
una escala visual que indica el punto de mayor
y menor salida de gas, en las estufas de lefia, la
regulacion de la llama va ligada al aumento o
disminucion de la lefia. Las estufas de gas no
tienen un diseno que considere las necesidades
de la cocinera, ya que estas son de produccion
estandar a nivel industrial, las de lefia fueron
construidas teniendo en cuenta la ergonomia
de la cocinera para que la pudiera manipular
con mayor facilidad.

Como se menciond anteriormente, para man-
tener la llama, es necesario tener el combusti-
ble suficiente. En el caso de la estufa de lefia, se
derivan tres problemas para el contexto urbano,
el primero es que“es necesario disponer de lefia
suficiente y para lograrlo se debe recorrer la
finca para encontrar troncos secos” (Arias Gue-
rrero, 2016, p. 222), esto es posible en el campo,
pero en los procesos observados, se dificulté
para las tres cocineras que viven en Bogota.

El sequndo problema esta relacionado con
la produccidon de humo que necesita de chi-
meneas para su expulsién y actualmente la
mayoria de las viviendas urbanas no cuentan
con una. Por ultimo, la generacién de fuego es
mas engorroso realizarlo en la estufa de lefa
que en la estufa de gas.

No obstante, la estufa de gas presenta una
gran limitante para la coccién de algunas
recetas tradicionales, como es el caso de la
preparacién de tamales, ya que no se dispone
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de suficiente espacio para poner una olla de
grandes dimensiones; de hecho, en el proceso
observado, se hizo necesario usar tres puestos
de la estufa de gas para poder calentar la olla
de forma uniforme, sin embargo, cada puesto
tiene una valvula de regulacion de paso del
gas, lo que hace que el control de temperatura
no se pueda hacer de forma igual de eficiente
como en una estufa de lefa. Esto pone de
manifiesto un riesgo para mantener la receta,
ya que, las cocineras tradicionales encuentran
limitantes de espacio y ergonomia en las estu-
fas de gas actuales y terminan convirtiendo las
recetas, por ejemplo, los tamales, en prepara-
ciones para ocasiones especiales que salen de
su cotidianidad.

No obstante, esimportante mencionar que la
regulacién de la temperatura va ligado direc-
tamente al control que tienen las cocineras
sobre la textura de los ingredientes, la varia-
cion del sabor, al cambiar de estado y mez-
clarse entre si, a medida que los van probando
y observando durante la coccién. Por ejemplo,
la sefora Blanca hace un control riguroso del
punto de ebullicion de la leche al momento de
preparar la changua para el desayuno santafe-
refio, pero como se menciond anteriormente
este control no lo realiza midiendo los tiempos
con un cronometro o asegurandose de la tem-
peratura por medio de un termémetro, sino por
medio de la observaciony al tanteo, de manera
que cuando la leche va a hervir, disminuye la
intensidad de la llama para evitar que se riegue.

La experticia de las mujeres se pone de mani-
fiesto en el momento de la manipulacién de las
herramientas, de hecho, el uso de diferentes
utensilios de cocina no se realiza de una forma
acritica, ellas ven en las herramientas de que
disponen una gama de usos mas amplia que
supera a las que fueron preconcebidas, por
ejemplo, como se menciond anteriormente,
la valvula en la olla a presién cumple el rol de
regular la presion. El asunto es que esta val-

vula no se puede tocar directamente con la
mano, pues esto podria ocasionar quemaduras,
debido a las altas temperaturas que alcanza,
entonces, se valen de un tenedor como palanca
para mantener elevado el “pito”y liberar pre-
sion, ademas, permite dejarlo fijo y la cocinera
no tiene que sostenerloy, asi, evita el contacto
con el vapor caliente que sale de la olla.

Otro momento en el que se ve un cambio de
uso de una herramienta es cuando la cocinera
usa una bolsa de plastico para retener el calor
y el vapor de la olla de los tamales, para garan-
tizar una coccién mas uniforme a pesar de no
disponer de una tapa.

El conocimiento heredado de abuelas a
madres y de madres a hijas se extiende incluso
ala utilizacion de métodos de desnaturalizaciéon
de proteinas, los cuales han sido aprendidos de
generacién en generacion, ya que estos han
sido eficientes a la hora de cocinar.

En este caso se hace referencia a la utiliza-
cion de la sal para evitar que la cascara de los
huevos se fracture cuando se cocinan usando
agua hervida. Para la preparacion de un huevo
cocinado, Luruena (2012) recomienda sacar el
huevo con antelacién de la nevera para que
tenga tiempo suficiente para estar a tempera-
tura ambiente y reducir los tiempos de coccidn,
luego en una olla pequefa se sumerge en sufi-
ciente agua; después se procede a ponerlo en
fuego y taparlo con una tapa para concentrar
el calor y ahorrar energia y agregar sal o vina-
gre u otro acido como acido citrico. Asimismo,
argumenta que, si

la cascara del huevo se rompe, la sal y/o el
vinagre que hemos anadido al agua faci-
litardn la coagulacion de las proteinas del
huevo. Esto sellara rapidamente la grieta
formada en la cascara y evitara la salida del
huevo hacia el agua. Asi evitaremos esas
sorpresas que nos llevamos a veces, cuando
después de pelar el huevo observamos
que su interior esta practicamente vacio.
(Luruena, 2012, parr. 8).



No obstante, las mujeres utilizan esta técnica,
porque en su experiencia han comprobado
que funciona o porque la aprendieron de sus
madres, y no como parte de un analisis bioqui-
mico realizado directamente por ellas.

Encuentros y desencuentros,
las proteinas

Al inicio de este articulo se mencioné que gran
parte de la proteina que se consume en la actua-
lidad en el altiplano cundiboyacense fue traida
por los europeos, lo cual pone en evidencia que
las cocciones tradicionales son en si un mestizaje
de culturas: la europea, la africanay la indigena.
En el caso de los animales, si bien estos no son
endémicos del continente americano, los sec-
tores populares han hecho modificaciones a la
crianza, sacrificio y procesamiento de las carnes
y, en la actualidad, se siguen realizando cambios.

Por ejemplo, el proceso de la industrializa-
cién de la produccién de carne ha tenido un
gran impacto en la ciudades, pues al igual que
sucede con las caracteristicas de las estufas,
la crianza también se ve condicionada por el
espacio con que se cuenta actualmente en las
viviendas rurales, y esto genera que la coci-
nera del entorno urbano tienda a dejar de
lado el proceso de crianza y sacrificio del ani-
mal y se limite a comprar la carne lista para el
consumo doméstico en las plazas de mercado,
para su posterior preparacion. En este sentido,
se puede hacer la comparacién en la forma en
que adquieren la proteina animal las mujeres de
los casos observados: mientras la sefiora Silvia
compra el pollo para los tamales directamente
en la plaza de mercado, en el caso de la sefiora
Ruth es su hermano quien selecciona una delas
gallinas que ellos mismos criaron, para luego
sacrificarla y usarla en el caldo.

Sin embargo, se logra identificar que la selec-
cion de la gallina a sacrificar no es producto
del azar, sino que esta decisién esta basada en
aspectos econémicos: si la gallina es para con-
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sumo doméstico, se toma la gallina mas adulta,
pero si es para venta, se selecciona la mas joven.
Ademas, el modo de sacrificio del animal esta
relacionado con el color que se quiere que
tenga la gallina una vez muerta, por ejemplo,
si se desea que la carne sea blanca, se amarra
la gallina de las patas, se espera a que la sangre
baje a la cabeza y se corta las venas del cuello
para que muera desangrada, pero si se quiere
que su piel quede amarilla, la gallina es sacrifi-
cada rompiendo su cuello.

Es importante mencionar que la domestica-
cion de los animales va ligada a la capacidad
del ser humano de lograr la reproduccién en
un entorno controlado, pero no toda la pro-
teina que se usa en las cocciones proviene de
animales domesticados, un ejemplo de ello es
el viudo de capaz.

El capaz (Pimelodus grosskopfii) es un pez que
se encuentra en el embalse de Betania, for-
mado por el represamiento del rio Magdalena
y la confluencia con el rio Yaguard. “Hacia la
parte final del embalse sobre el rio Magdalena
la pesca comercial se concentra en la captura
del capaz, favorecida por su mayor demanday
buen precio, seqguida por el nicuro (Pimelodus
clarias) y el peje (Pseudopimelodus zungaro)”
(Cala ET AL.,, 1996, p. 319). Entonces, el hecho
de que el capaz no haya podido ser criado en
entornos controlados significa que no se tiene
una fuente garantizada de proteina para la
recetay, por lo tanto, corre el riesgo de perderse
si el animal llega a desaparecer.

No es solo poner al fuego

En este proceso de documentacion y analisis de
las técnicas de coccion de alimentos del altiplano
cundiboyacense se ha hecho referencia a la rela-
Cién entre las manos y las herramientas usadas
por las cocineras, como los cuchillos; también
al origen de las materias primas y las formas
de procesarlas, asi como de la importancia de
la regulacién del fuego para poder cocinar de
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forma acertada los alimentos. No obstante, no
se ha hecho referencia al desarrollo de la técnica
de cocinar con vapor y de laimpermeabilizacién
en las cocciones, para ser mas precisos, del uso
de la hoja de platano para este fin.

La hoja de platano cumple un rol determi-
nante en la cocina tradicional. Tal como plantea
Patifio (1990) en su libro Historia de la cultura
material en la América equinoccial, los pueblos
indigenas tenian la tradicion de comer en el
suelo, sin importar su estatus social: “Su mesa
era el suelo y los manteles también” (p. 65), los
alimentos eran servidos en hojas o vasijas de
barro o vegetales. Si bien, en los pueblos indi-
genas ya era costumbre usar hojas para servir
sus alimentos, es importante mencionar que
el platano tiene su origen en Asia y es traido a
América por los espanoles, por lo que se puede
inferir que el uso de la hoja de platano en los
tamales es producto de una mezcla de prac-
ticas indigenas junto a productos traidos por
los espafoles.

La hoja de platano cobra importancia en la
preparacion de los tamales por su cualidad de
ser una hoja grande que se deja cortar en peda-
zos y que superpuestos de forma correcta van
a generar un efecto impermeabilizante que
evitara que el agua toque la masa y dafne su
contextura. Al observarse la forma en la que
la sefiora Silvia pone las hojas del tamal, se
evidencia que no se hace de forma desorde-
nada, sino siguiendo una primera estructura
de cruz teniendo en cuenta el tamafo y forma
de la hoja cortada, ya que, si el tamafo de las
hojas no es suficiente para lograr una adecuada
impermeabilizacidn, se ponen mas en la zona
en donde se pueden presentar filtraciones.

Como se ha mencionado en diferentes mo-
mentos, en la cocina tradicional del altiplano
cundiboyacense no se usan instrumentos de
medicién precisos como termdémetros, pesas o
relojes, para tener un control sobre las recetas;

sin embargo, las mujeres cocineras han desa-
rrollado y perfeccionado otras técnicas que son
eficientes y dan como resultado final un buen
producto que es apto para el consumo humano.
De hecho, las técnicas de control estan muy liga-
das a su experiencia sensorial y a su experiencia
en la labor; por ejemplo se apoyan en la obser-
vacién para controlar los puntos de ebullicién
de la leche y el agua, usan el tacto para probar
la consistencia y textura de los alimentos para
saber si ya estan cocinados o si se pueden agre-
gar otros ingredientes, utilizan el oido para escu-
char el sonido del “pito” de la olla exprés, para
saber si la olla ya tiene presion suficiente para
cocinar y utilizan el sentido del gusto para catar
las preparacionesy saber si ya estan en su punto.
Asimismo, el olfato es un actor permanente para
identificar el estado de los alimentos.

No obstante, se puede decir que la herra-
mienta de medicion mas usada es la cuchara,
pero es importante aclarar que cada cocinera
tiene su propia cuchara, no es una estandar, lo
cual hace que la medicién de las cantidades
este mediada por la experiencia acumulada.

Como se ha podido leer, la experiencia cum-
ple un rol determinante para las preparaciones
de las cocineras. Esta experiencia involucra un
cumulo de saberes que se remontan a sus épo-
cas de infancia cuando todas ellas comenzaron
a aprender de sus madres. Esto es un aspecto
caracteristico de los sectores populares y rurales
en donde desde nifios se aprenden las faenas
de la finca, pues los hijos son parte fundamen-
tal para el sostenimiento de la familia desde
temprana edad.

Entre las anécdotas que contaron las cocine-
ras, la senora Silvia coment6 que ella comenzo
a cocinar para los trabajadores de la finca, desde
los seis u ocho afos. En el mundo rural la mano
de obra a la que se recurre para realizar los
qguehaceres diarios es a la de los miembros de
la familia. Ademas, esta relacién con el mundo



culinario se vuelve tan intimo que surgen ada-
gios populares (dichos) como, por ejemplo,“una
olla sin tapa es como una mujer sin calzones’,
que hace referencia a laimportancia de cocinar
con tapas para mejorar la coccién.

Conclusiones

Se podria pensar que al final lo esencial es la cien-
cia y sus derivados técnicos, sin embargo, esta
investigacion mostré que el mundo cotidiano es
esencial y que, desde alli, surgen muchas de las
preguntas que dan forma de la ciencia y la téc-
nica. No es necesario ir muy lejos para encontrar
campos fructiferos de investigacion que pueden
aportar un saber necesario en la sociedad actual.

La experiencia de las cocineras la han sido
adquirido de forma oral y en la practica, pero
este método supone el problema de la pérdida
detécnicasy recetas debido a la desaparicién de
la persona conocedora del proceso. Por ejemplo,
la experiencia narrada por la sefiora Ruth, segun
la cual, el deceso prematuro de sumama implicé
que la receta de unas galletas blancas que ella
preparaba se perdiera para siempre.

La investigacion sobre el uso que los secto-
res populares han hechoy siguen haciendo de
la tecnologia para solucionar problemas de su
vida cotidiana permite entender las grandes
fortalezas que tenemos como sociedad, pero
a su vez los grandes desafios que afrontamos
como licenciados en areas de la tecnologia, para
potenciar y entendernos a nosotros mismos.

El pensamiento tecnolégico va mas alla del
conocimiento que se tenga sobre una herra-
mienta 0 maquina, obligatoriamente va ligado
a situarse como sujetos historicos, econdmicos
y culturales dentro de una sociedad y la forma
como nos relacionamos con ella.

En el caso documentado de las cuatro cocine-
ras, se puede evidenciar que mucho del cono-
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cimiento técnico usado a la hora de cocinar
viene de generaciones anteriores, cuyas madres
y abuelas lograron, mediante ensayo y error, el
perfeccionamiento de técnicas que son eficien-
tes a la hora de cocinar.

Ademas, el origen de estas técnicas de coc-
cién esta ligado a las condiciones y circunstan-
cias del contexto en el que surgen, por ejemplo,
determinadas técnicas nacen de la necesidad
de procesar alimentos cuyo acceso estaba con-
dicionado por factores econédmicos o culturales.

También, la utilizaciéon de determinadas téc-
nicas va ligada al uso de productos y practi-
cas antiguas, por ejemplo, el uso de la hoja de
platano para generar una segunda coccién la
cual va a mezclar el sabor de todos los otros
ingredientes cocinados por separado y que, a
su vez, sirve como un contenedor impermea-
bilizante para evitar que la masa entre en con-
tacto directo con el agua.

A nivel de la proteina animal, se encuentra
que, si bien se perdieron técnicas y coccio-
nes ligadas al uso de animales que usaban los
pueblos indigenas, que fueron cambiados por
animales traidos por los espafoles, también es
cierto que los procesos de crianza no hubieran
sido posibles sin los conocimientos indigenas,
al igual que el cultivo de alimentos traidos del
viejo continente.

El uso de herramientas esta ligado a la ex-
perticia de la cocinera, por lo tanto, estas no
representan una unica solucién a un Unico
problema, sino que su uso se moldea o cambia,
dependiendo de la necesidad del momento.
Por ejemplo, la utilizacién de cubiertos como
palanca para garantizar una salida regulada
de la presion. Por lo tanto, el analisis técnico no
se puede limitar exclusivamente a la utilizacion
de las herramientas, sino que es importante
tener el contexto en el cual se usa, para com-
prender por qué siguen vigentes esas técnicas,
asi como sus variaciones o su desaparicion.
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