De cocinas, fogones, comidas y saberes
como viajeros de identidades
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La memoria del migrante es su estomago.

Sara Janeth Ferndndez

Ningt’m campo de expresiéon de la cultura
mas propicio, como el universo de la comida,
para evocar rutas cocinadas con sabores y sa-
zones, con sentires y vivires y para dejar una
estela olorosa de memorias universitarias que
ya empiezan a atizar fogones de hogares para
congregar, entre comedores y restaurantes, y
esparcir las cocinas con ideas e identidad alre-
dedor del cocinar, el servir y el comer.

En si mismas, las comidas y las bebidas llevan
en su alma el viajar, el estar en otros lugares
con mensajes, como viajeras de sazones, histo-
rias y pedagogias culinarias. Algo que hemos
hecho de la mano del Laboratorio de Comidas
y Culturas de la Universidad de Antioquia,
que ha servido de sendero para llevar mensa-
jes y experiencias culinarias a multiples luga-
res y desde diversas percepciones y sentires.
Cuando las cocinas hacen presencia, evocan
redes y relaciones e invocan a personas, a ar-
tesanas y artesanos culinarios que transmiten
sabores y experiencias locales de forma sensi-
ble en un sorbo o en un bocado de alguna de
sus delicias.

Pensar en este sentido vital el comer y el beber
insert6 estos eventos en las reflexiones sobre la
comida como referente identitario y, por ende,
patrimonial de los pueblos que, en su devenir,
han trazado un horizonte culinario enmarcado
en su amplia y vigente dimensién ancestral y
cifrado en coédigos culturales propios de cada
grupo humano. Es asi como, a la luz de la re-
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flexion sobre el patrimonio inmaterial de los
paises andinos y, posteriormente, de los paises
iberoamericanos, los Encuentros para la Pro-
mocion y Difusion del Patrimonio Inmaterial
de los Paises IberoAmericanos, han permitido
abordar las discusiones en torno al universo
culinario de los paises convidados a esta ruta
como son: Panamd, Reptblica Dominicana,
Venezuela, Bolivia, Pertd, Ecuador, Espafia y
Brasil, a la vez que desarrollar un intercambio
culinario con los locales de las sedes.

Las experiencias han incluido, desde la evo-
cacion de las rutas culinarias africanas hacia
las Américas, y especialmente sus anclajes en
diversas colombias y caribes en los que esas
presencias estan vivas y llenas de relatos y sa-
beres de manos, de sazones, de artes del co-
cinar, del guisar, del sazonar, del llegar con
sabores insuperables de memorias plenas de
historias y resistencias. Acercamientos a las
migraciones de la gente africanocolombiana a
Medellin nos articul6 con el Centro de Desa-
rrollo Cultural de Moravia y alli, en un ritual
de tres dias denominado “Calderos humean-
tes, sazones africanas: culturas y comidas en
Africa y su didspora en América” en el que re-
conectamos sazones, guisos e ingredientes de
muchas identidades tejidas en esas diasporas
africanas a Colombia y de esas a Medellin: un
kuku paka del Congo, un thieboudienne Rojo,
o arroz con pescado y tomate de Senegal, un
kaneyu de Costa de Marfil, un calulu de pesca-
do de Angola; un futubenachin de Camertn,
un pescado relleno de Senegal y un cordero al
curry, con un guiso de carne en salsa de coco
de Benin, llegando a un acaraje de Brasil con
una moqueca de camarén, un Congris o un
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moros y cristianos cubanos, una sopa de que-
SO 0 unas cucas con zumo de tamarindo del
Chocé, y agua de Jamaica con agua de azahar.

Unas jornadas que fueron sobre todo inmer-
siones en el sazonar, el guisar, el marinar, el
condimentar, el sofreir, freir y volver a sofreir
como acciones obvias de darles gusto a las co-
midas que se preparan, de impregnar de sabe-
res varios carnes, verduras, masas, arroces y
otros productos; a la vez, se pensaron los re-
ferentes econémicos, religiosos, politicos, so-
ciales alrededor del comer en estos contextos
de migracion, destierro y desplazamiento, y la
comensalia de calderos humeantes y sazones
africanas que atin dejan entrever como sus cu-
linarias fortalecieron y repotenciaron mundos
llenos de memorias, patrimonios y sentires,
que siguen vivos en sus cocinas.

Atizando fogones de la didspora africana, en
el marco de las reflexiones del patrimonio cu-
linario colombiano liderado por el Ministerio
de Cultura, y con la mirada en el Andén Pa-
cifico, nos llevaron estas cocinas a pensar “Sa-
beres, sazones, guisos y calderos pacificos”,
experiencia sensorial culinaria en el contexto
de la marimba y de los relatos de Amalia Lu
Posso. Tocar, oler, comer y oir sin ver y vien-
do es la pauta metodolégica para desarrollar
los tres momentos, en el primer “pellizcamos
la memoria” con la guagua ahumada, la alba-
haca, el queso, la leche de coco, la cuca cho-
coana, el cimarrén macerado; luego el tacto
del cangrejo, del platano y, finalmente, comer
arroz clavado, guiso de piangua, jugo de chon-
taduro, encocao de mero, infusién de jengibre
y un trago de balsamica. Un viaje culinario
para pensar una regién de Colombia, con su
viajar de alli para ac4, del rio, del monte y de
las ciudades, y ahi tejer una culinaria sentida,
gustosa, profunda de colores, sabores y olores.
Por eso también un acercamiento a otros lu-
gares del pais como la ciudad de Popayén y
a una amplia culinaria de una franja del pais
con memorias de africanos y africanas esclavi-
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zados y, ahi tejida, una historia de presencias,
resistencias y luchas en clave de cocinas africa-
nocolombianas.

El evento “Colombia: la naturaleza de la cul-
tura” generd la posibilidad de presentar, en la
ciudad de Washington, un pais en el que cien
artesanos con sus oficios dejaron la estela de
otra Colombia, la de la Depresion momposi-
na, de la sabana cundiboyacense, de los Llanos
orientales, de la Amazonia, del Eje cafetero, del
Choco biogeografico, de Cali, Bogota y Mede-
llin. Esa ruta de 84 talleres de saberes y sabo-
res permitié desarrollar un viaje culinario por
estos lugares del pais de la mano de 15 coci-
neras y cocineros, que cocinaron el pais en sus
nueve contextos elegidos, permitiendo antojar
a los asistentes interesados y a los migrantes
colombianos a repensar sus “afioralgias” (tér-
mino acufiado por un migrante para aludir a
los deseos que buscan satisfacer los colombia-
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nos en el extranjero) en este mapa culinario del
pais entre arepas, embutidos, dulces, carnes,
caldos, envueltos, arroces y horneados o fri-
tos. Una cartografia colombiana en torno a las
cocinas regionales que dieron el sabor a otros
artesanos de esa Colombia donde las maderas,
los cueros, las lanas y los hilos, el oro, la cera-
mica, el baile, las musicas y las celebraciones,
el café, el jipao, las hamacas, la tagua entraron
en interacciéon como pais. Viajé un pais plural
que estuvo anclado en ese c6digo central de la
vida de los seres humanos, como es el comer
y el beber, y tras €l las claves sociales, ecosis-
témicas y de saberes que en esas cocinas se vi-
ven y se saborean como Colombia.

Cada ocasién que desarrolla, entre los ires y
venires de los semestres académicos, el semi-
nario “Antropologia de la comida”, es motivo
para poner a rodar, no sélo el debate acadé-
mico en los temas basicos, sino diversas expe-
riencias didacticas para explotar la reflexion y
la practica en torno a la comida. Alli anclan ru-
tas de seguimiento a los medios de comunica-
cion especializada en comida, para calibrar el
vuelo que tienen cuando del comer y el beber
se trata. Los detonadores culinarios que circu-
lan en el dia a dia del seminario son provoca-
ciones para saborear, para disfrutar, extrafiar
y pensar alrededor de un casabe, una bola de
mani palenquera, un bizcochuelo, una carne
seca, un chipotle o un dulce de mora. Es, a la
vez, importante leer o ver tanto textos de la
literatura como documentales para auscultar,
entre paginas o imégenes, el profundo e im-
prescindible lugar que ocupa el acto de comer
en tanto memoria de la experiencia humana.
Es una ruta que también pone a los asistentes
a realizar seguimientos de la comida, tanto al
interior de la ciudad universitaria como en el
centro de la ciudad, generando en ellos con-
ciencia de ella y del acto de comer y a formular
preguntas de investigacién en torno al tema.

Como mensajera de memorias, y como clave
de analisis de nuestra condicion humana, tam-
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bién fue motor importante el recorrido “Coci-
nando el fogon de las identidades” que, de la
mano del Departamento de Extensiéon Cultu-
ral, llevé por las sedes regionales de la Uni-
versidad de Antioquia reflexiones, tanto des-
de la historia de la alimentacion en Colombia,
como los debates alrededor de la seguridad
y la soberania alimentaria, con el trasfondo
del dilema de las cocinas tradicionales en sus
confrontaciones con las dindmicas globales de
las identidades culinarias y del patrimonio.
Cerramos el ciclo con una reflexion practica
orientada por la pregunta: “;Y de la bandeja
paisa qué?” y con un recorrido culinario por
las identidades culinarias regionales al ampa-
ro de la propuesta metodoldgica “Tocar, oler,
comer y oir sin ver”, que dejé como impera-
tivo la permanente reflexion sobre el didlogo
turismo culinario (o a veces llamado gastroné-
mico) y turismo cultural.

En esos ires y venires que el comer y el beber
nos permite, y como anclaje de un proyecto de
largo alcance que el antropélogo Julidn Estrada
ha titulado “La cocina entra a la universidad”,
el proyecto del pregrado en Ciencias Culina-
rias, producto de la alianza de la Facultad de
Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, la Fa-
cultad de Ciencias Sociales y Humanas y la Es-
cuela de Nutricién y Dietética, abre, desde el
comer, una reflexiéon de las nuevas generacio-
nes en torno a sus propias historias culinarias
a través del taller central “Memorias culinarias
y patrimonio” en el cual, bajo el objetivo de
“interiorizar el yo culinario” cada uno de los
estudiantes logra escarbar en sus memorias
cercanas y lejanas desde su “Autobiografia
culinaria” la profunda memoria de sus histo-
rias de bebidas y comidas. Una memoria en la
que intervienen no sélo los parientes cercanos
y lejanos, sino las redes de amigos, vecinos,
afectos, comparieros de estudio y de trabajo,
y que nos deja ver lo complejo que es pensar y
hablar de las cocinas tradicionales, desde una
visién monolitica, y la necesidad de introducir
reflexiones sobre las “tradiciones culinarias”
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abriéndose a dindmicas que tensionan tanto
la tradicién con la innovacién, como lo propo-
ne el historiador italiano Massimo Montanari,
quien habla de la dindmica accién del comer
entre estos dos polos, vistos como excluyen-
tes y no como una interaccién permanente de
ambos.

Por su lado, la ruta culinaria que nos conecta
con el mundo y nos relaciona con nuestra me-
moria permiti6, en compafiia del Ministerio
de Relaciones Exteriores y la OIM, junto con
la Universidad de Antioquia, desarrollar una
primera auscultacién sobre “Memorias culi-
narias de los migrantes colombianos”, en cuya
investigacion se acufié el término “afioralgia”,
para referirse al anhelo de los colombianos
habitantes fuera del pais por saborear las co-
midas y las bebidas que los anclan a su histo-
ria en Colombia; sin embargo, es significativo
el universo de debates entre la tradicién y la
modernidad en términos de sus gustos culina-
rios y, a la vez ,la fuerza que traen los lazos
familiares, las memorias de momentos vivi-
dos en medio de olores, sabores, colores y re-
cuerdos familiares, barriales, regionales para
evocar sus afioranzas y nostalgias a la hora de
resolver este pedazo de sus identidades como
colombianos en el extranjero; es una vivencia
que logra generar multiples alianzas y bus-
quedas para encontrar que en el extranjero se
pueda nutrir la identidad con esos sabores y
olores de casa, de familia, de hogar, lo cual los
lleva hasta las rutas viajeras en las que llega
a los lugares mas distantes, sea un rico quesi-
to, un sabroso tamal, o una variada gama de
arepas o la, muy bien ponderada, chocolatina
colombiana. La comida como viajera interna-
cional nos pone en grandes aprietos a la hora
de querer sentarnos a la mesa a miles de kil6-
metros de distancia, y sofiar con alimentar el
alma y el corazén con los sabores de nuestras
tierras.

Definitivamente, la ineludible tarea humana
del comer y el beber ha venido construyendo
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un trayecto rico en memorias y anclajes en di-
versos rincones de la vida universitaria; cada
vez mas se fortalece la filosofia de “comida
con piense”, la cual abre caminos maravillo-
sos para que cada vez que disfrutemos en los
diversos actos universitarios de un bocado,
este nos permita, no sélo saborear nuevos
gustos, sino que ese saborear sea una venta-
na al conocimiento de historias y relatos que
enriquecen el gusto y nos ponen en escena el
valor histérico que hay tras una torta de cho-
colo, un poco de dulce de mora, un jugo de
tamarindo o de guayaba agria, pero también
la historia que nos cuenta un queso de capas
momposino, un casabe angelito, un pedazo
de longaniza chocoana o un poco de tabule o
un humeante quibbe al lado de una rica ma-
zamorra, una deliciosa arepa de mote, un rico
bollo limpio, una olorosa alegria o un sabroso
trago de mazamorra.

Cada vez mas, en un mundo globalizado e
industrializado, las comidas y las bebidas si-
guen siendo canales de conexion con el ayer
en la ruta del manana; son una profunda ma-
nera de extender nuestras identidades y de
generar una reflexion y un andlisis de lo que
dia a dia nos viene sucediendo alrededor del
comer y el beber. Todos los esfuerzos de las
nuevas generaciones por potenciar su lugar
natural son una fortaleza que, seguramente,
dia a dia ofrecerd logros y generara la concien-
cia de pensarnos anclados a unas tierras, unas
historias, unas cocinas que se construyen en
un permanente “horizonte del gusto” que trae
y lleva sazones, cocina nuevos gustos, y nos
ancla en una dimension histérica que vive los
ires y venires de la tradicion y la innovacion.
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