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“Los arrieros de Antioquia”

(Fragmento) por Tobías Jiménez.
Tomado de Benigno Gutiérrez Gente Maicera

Medellín, 1950, pág. 303

Llegan al toldadero: cortan estacas
que a los abiertos hoyos al fin se amoldan
Y descargan los bueyes entre alharacas
Y gritos y blasfemias...y luego toldan.

Van poniendo las cargas en dos hileras,
Que dos muros semejan del toldo adentro,
Luego tienden los cueros y las muleras
En el espacio limpio que queda el centro.

Se quitan los machetes y los sombreros,
Hablan de sus noviazgos y matrimonios,
Y se van extendiendo sobre los cueros
Y empiezan una charla de mil demonios:
Uno pide la media con aguardiente,
Otro, que está irritado, le arruga el ceño,
Este con un pañuelo limpia su frente,
aquel ya está en los dulces brazos del sueño.

Este, haciéndose a un lado, tuerce cabuya,
para coser el roto de alguna enjalma,
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Aquél exige a todos que no hagan bulla
y que si alguno chista «le rompe el alma» .

El «sangrero», entretanto, prende candela,
Busca arroz, yucas, papas, carne, bizcocho
Y coloca en el suelo la gran cazuela
Do a los pocos instantes hierve el sancocho.

Se esparcen por el aire suaves olores,
El caldo se corona de blanca espuma,
Y el humo se confunde con los vapores
Y se pierde, a lo lejos, entre la bruma.

Cuando está la comida bien sazonada,
Cuando sancocho está huele todo aquel llano
El diligente mozo da una palmada
Y a los arrieros todos convoca ufano.

Entonces con voz suave, timbrada y noble
El patrón generoso llama al muchacho,
Y servir hace a todos un trago doble
En una totumita de fino cacho.

Luego van y se sientan, formando rueda,
Sobre el mullido césped de la sabana:
Y solícitos llaman al que se queda
En la tolda, dormido sobre la ruana.

En platos de madera no mal labrados
Sirve el activo mozo la sopa ruda,
Y todos los arrieros alborozados
Comen, asegurando que no está cruda.

Se cuentan chascarrillos, hablan de guerra,
Y entre charlas el tosco manjar apuran,
Luego, «que nunca han visto sobre la tierra»
comida más sabrosa que aquella!, juran.

Se acabó la comida! Ya los arrieros
Vuelven al toldo en busca de sus carrieles,
Prenden gruesos tabacos en los mecheros
Y de nuevo se tienden sobre las pieles....
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Y mientras unos charlan, los otros juegan
Hasta quedarse muchos sin un centavo;
Cuando el juego termina todos alegan
Y ... «es mejor que bailemos», dicen al cabo.

Consiguen en la alegre choza vecina
Una dulzaina, un tiple y una bandola,
Y empiezan, bulliciosos una guavina
Que según dicen ellos, «se baila sola....»

El estudio de los patrones y prácti-
cas de alimentación en Colombia se
inició durante los últimos 40 años del
siglo XX, mediante proyectos de in-
vestigación en los que colaboraron
nutricionistas, antropólogos y soció-
logos. La importancia de este tipo
de estudios radica en la necesidad
de conocer más a fondo los hábitos
alimenticios del pueblo colombiano
con la finalidad de poder formular y
diseñar programas y políticas que
tiendan a mejorar el nivel nutricional
de la población, incluyendo por su-
puesto, estrategias y actividades de
educación nutricional.

«De viandas, sancochos y amasi-
jos» es una publicación que invita a
contribuir y a participar en el resca-
te de recetas y preparaciones de
distintos alimentos que antaño pre-
paraban las abuelas en un país ru-
ral que no tenía todavía grandes ciu-
dades y en donde no se sentía,
como ahora, la influencia de los
medios de comunicación y de la pro-
paganda para el consumo de ali-
mentos preparados e industriales. El
libro presentado de una forma pe-

dagógica y amable, responde a un
proyecto individual e independiente
y contiene el contexto social de las
preparaciones y coplas del folclor,
dichos y poemas asociados a la ali-
mentación; presenta unas 180 rece-
tas de preparaciones entre las que
se destacan los caldos, sopas y san-
cochos, carnes aves y pescados,
arepas y amasijos, colaciones y
galletas, tamales y envueltos y pos-
tres y dulces. Incluye unas prepara-
ciones de lo que se denominaba en
el interior del país “el principio” esto
es, alimentos de sal o de dulce que
acompañaban al “seco”, fuese en el
almuerzo o en la comida.

La importancia de estas preparacio-
nes es múltiple: muchas de ellas
poseen un adecuado contenido
nutricional y además de contribuir
con una adecuada ingesta calórica
y proteica, representan tradiciones
de nuestras familias que bien me-
recen ser tenidas en cuenta para la
reproducción del quehacer cultural
de nuestra sociedad. Son en esen-
cia, la representación de la identi-
dad y de nuestra nacionalidad.
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Para todos es un hecho que el co-
nocimiento detallado de los alimen-
tos y preparaciones de uso tradicio-
nal permite a los especialistas ana-
lizar su contenido calórico y protei-
co así como incluirlos en estudios
sobre química e industrialización de
alimentos; por otra parte, aportan
información para una divulgación
adecuada por todos los medios y
programas de educación nutricional
y de producción de cultivos sean
agroindustriales o en huertas case-
ras.

El cambio de los hábitos alimen-
tarios y las prácticas de compra de
las familias, en especial de las mu-
jeres cabeza de hogar, es un pro-
ceso vigente y acelerado. La dispo-
nibilidad de dinero así como el va-
lor adquisitivo del mismo contribu-
yen a que se abandonen también
estas preparaciones tradicionales.

Desde mediados del siglo XX la par-
ticipación de la mujer en la vida la-
boral y productiva del país, la mi-
gración del campo a la ciudad, los
procesos productivos tanto en el
campo como en las ciudades así
como la modernización y el cambio
en las prácticas y hábitos de consu-
mo trajeron, ineludiblemente, una
modificación en las prácticas ali-
mentarias.

Muchas veces y en variadas oca-
siones preparaciones como las in-
cluidas en este recetario fueron des-
echadas, olvidadas y guardadas en
los desvanes porque eran conside-
radas «comida de indios» y, de una

forma peyorativa, se miraba y se
denominaba a la comida y a la ali-
mentación autóctona. Al buscar en
ciudades y campos del altiplano
cundiboyacense, hace unos años
debía recurrirse a la “alimentación
del servicio” en hoteles y restauran-
tes en cuyas cocinas se obtenían las
más deliciosas sopas y mazamorras
de cebada, maíz y trigo. Afortuna-
damente y con mucha complacen-
cia notamos que durante los últimos
años ha surgido un movimiento so-
cial y cultural que impulsa el cono-
cimiento, el respeto y la reproduc-
ción de lo nuestro. Noto con agra-
do, que tanto restaurantes y hote-
les están ahora interesados en ofre-
cer estas preparaciones a propios y
a turistas, no ya como una obliga-
ción hacia las autoridades locales
sino que, con orgullo, comenzaron
a enlucir las mesas con este tipo de
manjares.

Estas tradiciones –el sancocho, la
arepa, los amasijos y colaciones, los
envueltos y tamales, las mazamo-
rras y ajiacos, y muchos más–
perviven hoy en la imaginación y en
el recuerdo, en la memoria gustativa
y olfativa de jóvenes y ancianos; de
unos, porque de sus padres y abue-
los escuchan acerca de las reunio-
nes y festejos de pueblo durante los
cuales se consumían estos alimen-
tos, y de los últimos, porque desean
volver al «paseo de olla» de anti-
guo, desean regresar al fogón del
patio o al horno de barro en el cual
las tías y abuelas horneaban unas
delicias cuyos aromas ensalzan la
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cultura de compartir el alimento en-
tre familiares y amigos.

En “De viandas, sancochos y ama-
sijos” el lector encuentra los san-
cochos y caldos, la “pega” y el “ca-
lentao”, los huevos pericos con ce-
bolla y tomate, que se servían los
domingos al desayuno, las arepas
y dulces de diversas frutas, recetas
todas para las mediasnueves y para
las onces, para los piscolabis y ape-

ritivos a medianoche, para “después
de estudiar” o “para ver el partido”;
para los piquetes en campos y ciu-
dades con ocasión de la celebración
de bodas, cumpleaños y bautizos.
«De viandas, sancochos y amasi-
jos» es una invitación a propios y
a extraños, a niños, niñas y jóvenes
a volver los ojos y la fascinación
culinaria hacia una tradición in-
mensamente rica en países como
el nuestro.
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