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en el municipio de Caucasia, Antioquia

- La alimentacion de una region esta intimamente_ligada a Ia cultura

= =T o y a la geografia. En el municipio de Caucasiaseertro del Bajo Cauca—:
e - antioquenio, la fusion-de-as culturas riberefia, sabanera y paisa se
refleja en la gastronomia y los ingredientes emnrella usados.




a alimentacion es uno de los aspectos mas determinantes y tangi-

bles de la cultura. A su vez, la cultura enriquece la forma en la que

se alimentan las poblaciones, pues el consumo se ve permeado por

sus tradiciones, simbolismos y costumbres, y por la disponibilidad

de alimentos en el territorio. En el proceso de alimentacion influyen fac-

tores tanto biologicos, como sociales, econdmicos, ambientales y cultu-

rales, lo cual hace que se revista de gran complejidad. De igual manera,

las practicas alimentarias se instauran por la interaccion entre la cultu-

ray el territorio, este ultimo, como espacio de supervivencia, interaccion

de los sujetos e integracion de alimentos, ademas de la instauracion de
practicas y simbolismos, lo cual va conformando la cultura.

El municipio de Caucasia, ubicado en la subregién del Bajo Cauca

antioqueno, limita con el departamento de Cérdoba, ya en la region del

Puesto de venta de verduras en las afueras de la plaza de mercado de Caucasia.
Foto | cortesia del proyecto.




Litoral Caribe, y por su territorio corre el rio Cauca. Estos aspectos defi-
nen el mestizaje presente en la cultura alimentaria del municipio, pues
confluyen alli tres grupos sociales: riberenos, sabaneros y paisas; cada
uno con maneras particulares de alimentarse.

Los riberetios, por ejemplo, compran alimentos para el consumo
inmediato, ademas manifiestan gusto por el pescado de rio. Los saba-
neros, dedicados a la ganaderia, son consumidores de la carne y aman-
tes de las corridas de toros, caracteristicas propias del caucasiano. Los
paisas, por su parte, aportan costumbres andinas como el consumo de
granos y carne de cerdo.

Esta indagacion tuvo el objetivo de describir la cultura alimenta-
ria de Caucasia, mediante un enfoque cualitativo, permitiendo el cono-
cimiento dela poblacién estudiada que estaba compuesta por funciona-
rios, productores, comerciantes, madres encargadas de la alimentacion
de su familia, estudiantes de antropologia, entre otros, identificando
sus practicas, costumbres, creencias y sentidos relacionados con la ali-
mentacion. Se utiliz6 la etnografia focalizada como método para com-
prender la cultura, sentidos y significados en un tema especifico y en
un territorio concreto. De esta manera, se realizaron 25 entrevistas y 10
observaciones en diferentes escenarios del municipio (sitios de abaste-
cimiento, venta de alimentos, hogares, entre otros).

El mestizaje y la tradicion alimentaria

Lo que encontramos en nuestro estudio nos reveld un panorama de di-
versidad, recursividad y creatividad. La posicion geografica de Cauca-
sia, riberena y sabanera, le otorga aspectos culturales de la sabana y de
la costa Atlantica del pais; mientras que la ubicacion politica, es decir,
pertenecer al departamento de Antioquia, posibilita la integracién de
aspectos de la cultura paisa. Dichas tradiciones convergen alli y la pre-
ferencia por elementos de una u otra cultura la marca el origen de la
familia. Al preguntarle a un tendero participante en el proyecto: «;Y vos
antes de casarte comias tanta arepa?», respondio: «No, porque mi mama
es de por aca, costefia».

Los habitantes tienen una percepcion positiva de los alimentos
preparados en casa, considerandolos saludables y esenciales en su ali-
mentacion; el consumo de alimentos en la calle se da eventualmente, no
solo por factores econémicos, sino por la percepcion de calidad alimen-
taria de las preparaciones caseras. «Aqui se cocina todos los dias...», nos
comento una adulta mayor. «En la casa, todos los alimentos [los prepa-
ramos] en la casa», nos decia, por su parte, un barequero.

De acuerdo con las fuentes bibliograficas, el consumo de alimen-
tos frescos, producidos localmente y preparados en casa, es una adecua-
da opcion para conseguir que la alimentacion sea saludable y susten-
table, pues dichas preparaciones no contienen aditivos ni preservantes
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Usando metodos
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cualitativa, se
describio la cultura
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como silos contienen la comida rapida y los alimentos ultraprocesados,
lo que contribuye al aumento de enfermedades créonicas como la obesi-
dad, la diabetes, las enfermedades cardiovasculares, entre otros.

El desayuno, cuando es consumido en el hogar, suele ser de in-
fluencia paisa, incluyendo alimentos como la arepa y huevos revueltos;
sin embargo, cuando se consume fuera del hogar, la influencia es cos-
tena, con preparaciones como el patacon con queso, arepas de huevo y
carimariolas.

El almuerzo es considerado la comida mas importante del dia y
varia entre las tradiciones paisa y cordobés, pero nunca las mezcla en un
mismo plato. Esta comida, como en la mayoria del departamento, esta
conformada por una amplia cantidad de preparaciones y, asi, de calorias
y nutrientes. A esta hora del dia pueden consumir sopa de costilla, san-
cocho de gallina, mote de queso o pescado frito; acompafiados con jugo
de fruta natural o guarapo.

La cena, en la mayoria de los hogares, no suele ser tan abundante
como el almuerzo, y las preparaciones son ligeras y practicas, como un
pan con café.

El consumo de alimentos por fuera de los hogares se da ocasio-
nalmente en festividades o cuando el trabajo dificulta la preparacién en
casa. Una de las comidas tradicionales del municipio es la sarapa, com-
puesta por diversas preparaciones (arroces, carnes y guarniciones para
elegir) que se envuelve en hoja de platano o bijao.

Las frutas mas consumidas son el nispero y la patilla, de tradicién
costena; y tomate de arbol, mora, lulo, papaya y banano, las cuales pre-
paran por lo general en jugo. Sin embargo, el banano y la patilla tam-
bién se consumen en porciones. Respecto a las verduras, las mas consu-
midas son la zanahoria y remolacha, de tendencia paisa; y la ahuyama,
habichuela y berenjena, propias de la cultura cordobesa. Las fuentes de
carbohidratos que mas se consumen en las comidas principales son la
yuca, el iame y el platano, mas propios de la cocina costena; y cereales
como el arroz y la arepa de maiz, de tradicién antioquenia.

Desayuno paisay
almuerzo cordobés,
son algunas de las
practicas alimenticias
encontradas por los
investigadores.

Rio Cauca a medio dia, cerca a la plaza de
mercado de Caucasia. Foto | cortesia del proyecto.




Local y puesto de venta de frutas y verduras en el municipio de Caucasia. Foto | cortesia
del proyecto.

Las carnes (o «la liga») que mas se utilizan varian desde el cerdo y
la res hasta el pescado, la gallina e, incluso, el pato. Un pescador nos co-
mentaba: «Todos los dias como pescado, tres veces al dia. En la maniana,
en el almuerzo y por la noche. Se come frito, se come en viuda, se come
asado, guisado, sudado».

Por ser un municipio pluricultural y ribererio, en Caucasia se
identifica una gran diversidad en el consumo de alimentos; ademas, las
personas todavia preparan los alimentos frescos en los hogares, sea con
tendencia costena o paisa; dichas practicas tradicionales se estan trans-
formando en las grandes ciudades, y contribuyen a que las poblaciones
dispongan de una alimentacién saludable y sustentable. X
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