///////////, A\
=
/////%////%

QL
%///////////////é

\
%/////////////A%

EEEEEY

Ana Maria Baldlion G












.

\
%///////////////////////%
//
///////////////////////ﬁ

Ana Maria Baldion G



IOMZA
Ana Maria Baldion

© 2021, Ana Maria Baldion

Proyecto de grado Artes Plasticas
Universidad de Bogota Jorge Tadeo Lozano
Bogota, Colombia. 2021

Tutores: Oscar Moreno y Jaime Barragan.

Impreso en Colombia - Printed in Colombia

Reservados todos los derechos. Bajo las
sanciones establecidas en las leyes, queda
rigurosamente prohibida, sin autorizacion es-
crita de los titulares del “copyright”, la repro-
duccion total o parcial de esta obra por cual-
quier medio o procedimiento, comprendidos
la reprografia y el tratamiento informatico,
asi como la distribucion de ejemplares medi-
ante alquiler o préstamo publico.



Agradezco a mifamilia por ensenarme ¢l valor de
I()quc significa ser una familia, a mi madre y padre
por siecmpre apoyarme en cada paso de mi vida, a mis
amigos [Luisa y Schastian por estar acompanancome
cn este camino que ha sido la universidad, a quicnes
han ayudado a guiar este proceso, a mis profesores
Jaime y Oscar por ensenarme 1o que es ser un buen
ouia y a todos los que creen en la preservacion de las

- tracliciones.







PROLOGO

Existen algunos placeres en la vida, uno de ellos
es el placer de comer, el cual afecta los sentidos
del cucrpo, comenzando con la vista, seguido
delolfato, el tacto, el gustoy el disfrute. A o lar g0
de la historia la comida ha reunido a per xonds
[amilias y comunidades, en torno a una practica
tan cotidiana y necesaria en la vida como es el
comer, en este ritual convergen actitudes, ges-
(oS, sensaciones y emociones.

Este provecto parte de la necesidad de crear
gestos sensibles sobre mi vida con respecto a la
famllm las tradiciones y las costumbres, pues vi
que hace parte de mi crecimiento personal y es-

piritual, por eso quise estudiar las diversas man-
ifestaciones ancestrales que culturizan y hacen
parte de la region dondc naci (Boyaca), pucs mis
raices vienen de alli, son parte de la identidad,
las creencias que se arraigaron cn mi lamilia, que
gestan la unidad familiar en torno a la cocina,
los alimentos que se preparan, reuniendo todas
estas costumbres y tradiciones.




Elacto de comer, ese (ue nos reuane en torno a

una mesa, (ue cuenta historias, dejanco vesti-
oios en la memoria.
(@

[La experiencia con la comida y la cocina se
remonta a mis primeros recuerdos, conoci ¢l
mundo de la comida, sus sabores, texturas, col-
ores cuando escalaba las alacenas de la cocina
en busca de un sabor recurrente en mi mente.
Mi paladar se habia obsesionacdo con la avena
cn polvo sabor a fresa, con todo lo que supiera
afresa, esa sensacion al deshacerse, generando
una explosion de percepciones; ya (ue en mi
primer ano de vida descubri lo fascinante del
color, el dulce aroma, la jugosa, dulee, crujiente
v [resca sensacion de la fresa en mi boca y mis
manos, su brillante tonalidad rojiza, sus miles de
formas, su lisa y rugosa superficie.

Cocinar es un proceso de creatividad person-
al que comparto con las personas, en un acto
ritual, un ritual propio, creado a partir de inter—
eses personales, pero no es solo la practica vital
de comer, ni de sentarse en torno a una mesa,
es la relacion con el mundo sensible, la transfo-



macion del contexto, la transferencia de objetos

y comidas particulares, que no solo generan una

experiencia fisica, tambien la manera de ver las
personas y los lugares ¢ue nos rodean.

[.a tradicion indudablemente ha influido en
cOMo sc relacionan los seres humanos, es una
cuestion de herencia cultural.










Eﬂidcmos por ¢l principio, todo comenzo con
dos palabras: comida y ritual, las acciones y re-
uniones en torno a una mesa. Siempre que es-
cuchaba la palabra ritual, lo que venia a mi
mente estaba relacionado con cosas oscuras,
brujeria, hechizos de algun acuelarre. Tras ind-
agar un poco en lo que es un ritual, pude com-
]’)FCI’](]C]" ue no necesariamente tiene que haber
una reunion de personas para realizarlos, ritual
es toda accion o costumbre que adoptamos de
manera repetitiva, que tiene un sentido o val-
or simbolico, incluso ]lcgand() a convertirse ¢n
una tradicion, ya sea personal o familiar, los rit-
uales han acompanado al ser humano a lo largo
de su existencia, actualmente muchos son con-
servados con modificaciones, estos son basa-
dos en creencias, no necesariamente religiosas.

[L.a comida ritual como la accion de preparar
ciertos platillos o disponer alimentos en oca-
siones, cumple una funcion especifica, rela-
cionada con costumbres, habitos o creencias.




Partiendo desde el punto de
origen de los alimentos, cam-
biando ¢l punto de vista, no
viendo el alimento desde ar-
riba, servido sobre un plato,
sino desde abajo, ¢l alimento
desde el suclo, que antes de
llegar ala mesa pasa por otras
MAanos que la siembran y co-
sechan de la tierra a la mesa.

Fise contraste entre lo pulcro
de los rituales de los banquet-
¢s, con todas sus normas de
ctiquetay lo organico de los
alimentos, su apariencia, sus
detalles, desde la “suciedad”
de la tierra hasta sus perfectas
imperfecciones.

Mas que un plato de comida,
para mi ticne un gran valor
simbolico lo que ocurre en
torno a ¢lla, lo puedo ver en
las miradas, gestos y sonicos
que 1)1"()(Iuccﬁ los cuerpos que
frecuentan esta practica de
reunirse a Comer.
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1 vulo, proveniente dellatin ovulum diminutivo de
ovum que significa huevo, contenedor de vida™.
[

No podemos clegir en ue familia ni en que lugar
del mundo nacer, solo s¢ que provengo de una
tierra donde el verdor pareciere infinito, del cual
brotan verdes esmeraldas, se han librado legend-
arias batallas y el campesino con sus manos cul-
tiva trigo, cebada, frijol, arveja, tambicn una gran
variedad de tipos de papa, alli se viste de r uana v
sombrero. Duitama (Boyaca), alli nacl, es inevita-
ble para mi hablar de aquel lugar, ya cue la ticrra
v las raices siempre nos llaman.

Crect escuchando historias de una cocina con
estula de lena y horno de piedra, donde se elab-
oraban los mas decliciosos manjares, fabricacos
por las manos mas suaves y delicadas, o asi lo
contaban mis tios abuclos, cada vez que nos re-
uniamos a finales de ano. De pequena, cada vez
ue entraba en esa cocina algo nuevo me ingui-
ctaba, lo primero cra una ventanita en forma de
arco que se encontraba metida en una pared, sel-
lada por una pucrta vicja y oxidada que parecia



ser de hierro o algun metal; al
[rente, una vasija | redonda de
plastico blanco llena de cucha

ras, tenedores y cuchillos, me
preguntaba que habia tras csa
pequena ventana, para todos
Cra cn ese momento una repisa
mas, pero muchos anos atras,
cuando la bisabuela atn vivia,
de alli salian humo y aromas
que atralan a todlos en la casa.

Tesoro bajo tierra, con sus per
fectas imperfecciones, manza
na de tierra de duro corazon,
pero suave al calor, fuiste plan

ta decorativa, tambicen subes

timada, sustento de muchas
familias, llamalo papa, patata
O COMO quicras, para mi per

fcccion. En ocasiones no se
ve en la comida la riqueza v
cl valor que posee, en mi caso
un alimento que siempre ha
hecho parte de mis dias, re

cuerdo una historia que mi
maclre me cuenta, de cuando

vo estaba pequena vy habia

escasez en casa, un hombre

vino a pagar una deuda con

un bulto de papas, lo primero

que hice fue abrazar ese bul
Lo.

i
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Sentada, frente a mi, un plato lleno de cuerpos
imperfectos de diversas tonalidades. Superficies
asperas y agrictadas me remontan a territorios
ue pocas veees en el ano tengo la fortuna de
visitar. Tierras envueltas en raices, raices que se
desbordan y emergen hacia la superficie. Raices
que entran en el ClTCT])(). provenientes de la tierra
y que luego regresan a clla, dando fuerza a una
vida que recorre caminos diariamente.

[La vida tiene un ciclo, un comienzo y un final.




Oda a la papa

“Papa te llamas
papay no patata,
no naciste castellana:
cres oscura como
nuestra picl, somos
americanos, papa,
somos indios.

Papa, materia dulce,
almendra de la tierra,
la madre alli no tuvo
metal muerto, alli
cn la oscura suavidacl
de lasislas no dispuso
cl cobre y sus volcanes
sumorgi(l()s, ni la crueldad
azul del manganeso,
SINo (que con su Mmano,
como c¢n un nido en la
humedad mas suave,
coloco tus redomas,
v cuando el trueno
dela guerra negra,
Fspana
inquisidora,

negra como éguila de
sepultura, busco el oro
salvaje
en la matriz quemante de la
araucania, sus unas
codiciosas fucron extermi-
naclas, sus capitanes muer-
1Os,
pero cuando a las piedras
de Castilla regresaron
los pobres capitanes der-
rotadlos levantaron cn las
manos szu’lgricntas Nno una
copa de oro, sino la papa
de Chilo¢ marino.

Honrada cres como
una mano que trabaja en la
tierra, familiar eres como
una gallina, compacta

o
COMO un queso que la tier-
a clabora
cn sus ubres nutricias,
cnemiga del hambre,
[
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cn todas las naciones
se enterro su bandera
vencedora y pronto alli,
cn el frio o en la costa
quemada, aparecio
tu flor anonima
cnunciando la espesa
v suave natalidacl
de tus raices.

Universal delicia, no
esperabas mi canto,
porque eres sorda y cicga
v enterrada.
Apenas
si hablas en el inficrno
del aceite o cantas
en las freidoras de los puertos,
cerca de las guitarras,
silcnci(v)sa,
harina de la noche
subterranca,
tesoro interminable
de los pueblos™

Pablo Neruda
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| atriarca. Aunque es bien sabido que la cultura

bovacense se ha regido por el patriarcaco, no en
todas las familias s¢ da esto. Particularmente en
mi caso, he compartido bastante tiempo con mi
familia paterna, rodeada de anccdotas sobre mi
bisabucla Maruja, una mujer resistente, robustay
de caracter fuerte, la matriarca de la familia.

Todos los anos, la familia se reine en una casa
colonial de un pequeno pueblito de Bovaca, pero
a diferencia de muchas otras familias en donde se
picnsa que solo las mujeres no salen de la coci-
na, cn la mia son tanto los hombres como las mu -
jeres, los ninos y las mascotas, las que no salen de
la cocina, alli se cocinan momentos, risas, cantos,
historias y recetas heredadas que han mantenicdo
unidas a varias gcncmci()ncs.

Shhh, shhhh, shhh, susurros y murmullos?,; es lo
que escucho cuando pelan una papa, ¢s como si
te susurraran historias.

Cada ano cuando mi familia se retne, no pueden

[altar algunas tradiciones, sentados en butacas,

hombres, mujeres y jovenes de distintas genera-
- - o



ciones, rodeados de baldes repletos de papa, nos
disponemos a que sus susurros cuenten historias,
micntras nosotros contamos las nuestras.

Cuerpos van, cuerpos vienen, despojacos de
picles, blanquecinos y crujientes van a dar a una
gran olla con agua caliente, recucerdo acucl olor
(1110 proclucen, me recuerda al hogar, a las coci
nas, los brazos calidos de mi madre, mis abuclas,
y tias.
Ya estan, grilzl una de mis tias, ecn ese momen
to, esos cuerpos Irios y duros se transformaron
en blandos y maleables, a la espera de adquirir la
nueva forma que otro ser con sus manos le dara,
cnvueltos por una gran hoja verde, en Boyaca se
le conoce como hoja de raiz.

Quedan listos para que puedan consumirse; todo

un ritual conlleva deleitar este platillo, tradicio

nalmente en mi familia los comemos junto a una

laguna, scntaclos sobre ¢l pasto nos disponemos

con delicadeza a desenvolver la hoja que dcjara
expuesto este manjar.

17




Pensar en el pasado me genera nostalgia, quiza
por lo que fue, lo que queda atras, lo que perdem
os u olvidamos, queriendo revivir los momentos,
lugares, olores y sonidos, al recordar algunos
cventos tan preciados para mi familia, 111c111rgc
la necesidad de no perder las raices, mis raices,
no dejarir las tradiciones que lentamente van de
sapareciendo, preservando la herencia que han
dejado mis antepasacdos.

Memoria, es alli donde se alojan recuerdos, esos
(ue nos hacen lo que somos.

18
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J a — sionifica noche en ¢l dialecto muisca. I.a luna,

)

astro nocturno, considerado simbolo de la femin-

idad, sus fases ciclicas, sus ritmos precisos, su in-

flujo sobre las marcas y los cultivos, asociada a la

fertilidacl; debido a todo esto, para la agricultura

boyacense es muy importante tener en cuenta la

luna y sus ciclos para vincularse con la fertilidacl
de la madre tierra.

“La arada y ¢l arado, requicren hombre bien ali-
mentado”

Padre vy madre, pilares de la familia.

La vida germina de una semilla, cuerpos naci-
entes provenientes de lo femenino, que se en-
carga de cuidarla y conservarla; el rol de la mujer
va mas alla de lo domestico, s¢ hace cargo de la
alimentacion y estabilidad familiar, su papel es
vital en la sociedad, ya que es creadora de vida,
asl como ¢l hombre cntrega su semilla para que
sca gestada por una mujer durante nueve meses,
tambicn cntrega las semillas para cultivarlas en



fertiles tierras, existe una ¢s
trecha relacion entre mujer
v semilla, ya que la tarea de
seleccion, siembra y conser
vacion se le confia a las mu
jeres, mientras el hombre se
cncarga del cuidado, cosecha
v distribucion.

Indagando entre recetas ¢
historias familiares, he PO
dido conectar con la cocina,
cl rol de la mujer, alounos ¢l
cmentos v alimentos prove
nientes de la tierra, creando
diferentes fusiones a partir
de cllos, claborando utensil

ios ()rgz’micos, gcncmndo CcS
pacios de encuentro, dejando
trascender no solo en la prac-
tica del comer, sino en la par-
te visual, rescatando expre-
siones ancestrales, asi mismo
oriecntando a sensibilizar los
sentidos, transmiticndo asi mis
vivencias, emociones v per-
cepceiones respecto a los ali-
mentos.

Algunos clementos muestran
la dedicacion, trabajo v deli-
cadeza que la mujer cjerce a
la hora de fabricarlos, como lo
son los canastos, tejidos clab-

25
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oraclos con las manos, oficio que no solo realizan
las mujeres en la practica artesanal, cllas tejen
relaciones entre los hijos, los nictos, entre la fa-
milia; todo esto resignifica las experiencias sen-
sibles, generando lazos con las raices.
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lolargo de este ano, mientras indagaba enmi his -
toria ﬂmulmr me cncontraba con d tio Luis, her-
mano de mi abuelo, hablabamos de mi bisabue-
lo uis, quien tenia tierras donde se cultivaban
varias cosas, una de ellas era la papa, me contaba
acerca de los campesinos y sus cosechas. JUTE'Y
CUTE me decia, en ese momento preguntce ; que
cs eso?, JUTE (Goma) del muisca y CUTE (m%,
cara de papa). Las familias que trabajaban en los
cultivos eran de escasos recursos, al momento
de la cosecha, bajo la tierra s¢ encontraban uno
que otro riche (papa muy pequena) en proceso
de fermentacion, ellos la llevaban a sus casas v
la ponian dentro de las cenizas calientes, esto se
convertia en una especie de chicha dulce con la
cual se alimentaban.

Uno de los agticros mas comunes cn Boyaca di-
o
cho entre mujeres es: si sabes pelar bien una
papa con cuchillo, va te puedes casar.

Iras descubrir estas palabras que no conocia,
me vi en la necesidad de buscar su procedencia,
llecando asi al dialecto muisca y a diversas expre -
siones Bovacenses, rescatando vocablos que a
continuacion les compartire.



Capotera: Costal pecqueno

de fique al que se le puede

cerrar la boca jalando una
cabuya.

ute: Cascara de papa.

Gaznate: I'sclcespacio entre
clmentony la clavicula /1o
que normalmente conoce -

MOS como garganta.

Jute: Alimento regional de
papa que previamente se ha
puesto a jutear (fermentar)
por dos o tres meses en una
zanja con agua corrediza

g — .
para lucgo ser cocido.
o

Pucho: Lo que no alcanza a
ser una medida completa de
algo. Su cantidad de peso se
calcula al ojoy con la mano.

S BOYACENSES

Riehe: Papa muy pequena.
Ruyas: Cordones de masa.
Sacanza de turmas: Cosccha
o recoleccion del cultivo de

papa.

Tejenderia: Oficio o arte de
tejer.

Tragajutes: Comedores de
jute (véase jute).

29
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FEs un plato poco comun de

bido a cue es hecho a base de
la fermentacion de la papa, tal
vez huela mal y tenga un as

pecto poco an‘n(lzrl)lc. pero
para los que la consumen, ¢s
de las masricas que hay dentro
de las tradiciones colombianas.
traclicional plato en riesgo de
desaparecer de nuestra_ gas

o

tronomia ancestral.

Papas pequenas (Riche)
bien lavadas

ermentacion de la papa (Jute):

s

\gua
- Se seleccionan las papas
@ pequenas (Riche), se introdu
e o] cen en un costal, normalmente
Cancla -~ Queso (opcional) sc ponen 2 costales con papa.

32




Buscar un lugar donde haya
alguna afluente de aguay se
])uc(la cavar un hueco en la
ticrra de 60 cm de diamet
ro, introduzca el costal con
papas, dejando que el agua
circule mojando v dando

humedad a la papa.

Tapar con esparto o paja,
poner picdras o tablas de tal
manecra que la papa no flote.

Se deja en ese proceso de
fermentacion de 2 a 4 meses
aproximadamente

Pasado este tiempo se sa
can y seleccionan los blan
cos y melcochudos para que

queden enteros.

[.os mecnos melcochudos
se usan para hacer la salsa
con pancla donde se coci

nan los jutes.

Preparacion de la sopa:

Se pone a hervir en una olla
un poco de agua con un pe
(2
dazo de pancla y canela.

Cuando la panela se disuelva
se le agregan los jutes blancos
(@ k/

v melcochudos.

Una vez escogidos los jutes
menos melcochudos, se pro
cede a amasar estos con las
manos, scparando cascara de

pulpa.

Este pure se cuclay se agre
oa de a pocos a la mezcla de
thu(l. pancla y canela, esto

ayudara a que la sopa espese.

Ya lista la sopa se sirve y
acompana con (ueso.

33




Papa (la cantidad va de acu
erdo a el naumero de envuelto
que quicra hacer)

0

Accite

Mantequilla

L

Huevos Condimentos
(comino, pimicnta, color)

34

Cebolla junca H()](IS(IC
raiz

-l
Sal Tocino carnudo o

carne de cerdo

Este plato es poco conocido,
s¢ conoce mas que todo en
Bovaca y es preparado por
muy pocas familias, no es
una preparacion comercial,

por ende no se consiguc.
PREPARACION:

Se pela la papa y se pone a
cocinar cnagua consal, has

ta que csté blanda.



- Luego se escurre y deja

cnfriar un poco, para luego

volverla pure de masa bien
fina.

- Aparte en un sarten cali-
cnte se hace un guiso con un
chorrito de accite vy bastante
mantecuilla, el aceite se utili-
za para que la mantequilla no

se queme.

- Picar finamente I gajo de ce
bolla junca, luego agregar a
la mantequilla caliente junto
con ¢l comino y la pimienta.
- Se sofrie todo muy bieny se
le agrega este guiso al pure
Jllnt() con una cucharadita de
color, se revuelve todo hasta
tener una consistencia suave.

- En otro sartén se sofrie ¢l
tocino carnudo o la carne de
cerdo en pequenos trocitos,
despucs agregar a la anterior

mezcla con sal al gusto.
<

- Poner a cocinar 6 huevos
hasta que esten duros,luego
picar v reservar en un plato

aparte.

Para el armado del envuelto:

- Se lavan muy bien las hojas
de raiz, se dejan secar y lu-
cgo se desvenan (quitar con
un cuchillo el palo duro de la
hoja, no del todo, es decir sin
que se rompa la hoja).

- Sobre una hoja se pone un
poquito de la mezcla de papa,
se extiende, se le agrega un
poquito del huevo 1)1u1(l() V
luego se envuelve doblando
las 1)1mtas para formar el en-
vueltoy listo. ; A saborear!

35




“Arcquipe de papa”, si, aun-

que parezca increible v suene

algo extrano, esreal, una rece-
fa para chuparse los dedos.

-11b de papa

S

ramos de ]){IHC]EI

-250 ¢

)
O

- Estracto de vainilla o cancla

36




PREPARACION:

Divida la leche en dos par Por ultimo, baje ¢l fuego,
tes de a 750 mililitros, lleve una - agreguce las esencias y re
parte al fuego con ¢l azucar y vuclva uniformemente.
la pancla, lucgo deje hervir 5

minutos.

[La otra parte de leche, la de
bera licuar con la papa (debe
estar peladay lavada con agua

caliente).

El jugo obtenido de la papa
se mezcla con la otra parte de
leche (hervida previamente).

Hierva nucevamente has

ta que la mezcla quede total
mente homogenea.

37







EPILOGO

CHCTI YOS SOIMOS.

Con quc¢ cuerpos nos encontramos y relaciona
mos?, cuerpos amorifos, de diversas proceden
ciasy naturalezas.

Fn esta busqueda por reencontrarme con mis
tracliciones he tenido la oportunidad de acer
carme un poco mas a mi proceder, mis raices y
familia; he seguido historias que me han llevado
a compartir con personas que recuerdan ance
dotas, costumbres de sus familias, de sus padres,
preparaciones y recetas tunicas, aprendiendo de
cada una de cllas.

Obsesionada con la papa como alimento, senti
la necesidad de usarla como la materia prima de
este proyecto, para asi descubrir la riqueza que
posce, ha pasado por un proceso de transfor
macion desde la experimentacion, partiendo de
la-imagen, hasta utilizarlo para la construccion
de contenedores, a perdido su forma natural, de
jando a un lado su pasado, para convertirse ¢n
algo nuevo. Este proyecto busca generar gestos
scnxll)lc s a partir de practicas como cl lc]l(l()\ la
cocina, reconociendo territorios , preservando
saberes y practicas familiares ancestrales.
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