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Prologo

La cultura y la identidad se definen en la actualidad como aquellas prﬁcticas quec sc
aprenden de manera colectiva. Es decir, la cultura es un modo socialmente apren-
dido (Marvin, 2001) que se simboliza y caracteriza segun los contextos.

Hoy, cada esfuerzo por reconstruir o construir estos estados simbolicos es lo
que garantiza un aporte esencial y reflexivo sobre lo que somos. Heredar y signifi-
car, a partir de la observacion objetual, han sido por largo tiempo los fenomenos
de estudio abordados por el maestro Marcelo Melendez Pefiaranda, quien se ha
preocupado por construir aportes que, desde el disefio y las artes, amplien la dis-
cusion constante sobre la generacion del conocimiento, con un valor imperante
—en la mayoria de sus discusiones— de la cultura popular del sujeto colombiano,
lo cual responde a una clara necesidad de reconocimiento de la identidad y la
construccion visual de la cultura nacional dentro del diserio grafico en Colombia.

La lectura de este volumen responde a esta necesidad de reconocimiento que,
desde la disciplina del diserio, debe hacerse y esta en mora con las diferentes expre-
siones culturales. En este caso, en el fendmeno del analisis visual y objetual de un
plato de alimento popular —el analisis conceprual de la comunicacion visual en
este libro— se reconoce como, desde el disenno, se manifiestan estructuras que per-

. . . . . ! . .
miten realizar aproximaciones a los discursos retoricos como soporte a la herencia
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cultural, lo que vincula toda significacion desde el afecto y el estado del sujeto con
su entorno y su referencia.

Esperamos entonces que la publicacién de este libro no solo conserve el esp{ritu
reflexivo de las discusiones del autor, sino que sean parte esencial en la construc-
cion de la identidad que, en cuanto forma, brinda el reconocimiento de expresiones

culturales dentro del diserio grafico y las artes.

Carolina Jiménez Vcla'lsqucz
Disefladora grafica, publicista,

Esp. en Edumatica, Magister en Publicidad



Introduccion

En Colombia el area disciplinar del disenio grafico ha convocado, en el transcurso
de esta dltima década, un sinfin de cuestionamientos sobre su perfil profesional y
sobre como este entiende la esencia comunicacional de su tarea. Si bien compren-
der en esto los signos y los codigos en su valor de informacion visual confronta su
proceder, una gran parte de su campo de accion hasta ahora se vislumbra como
un propio sentido de pensamiento y discurso.

En efecto, es innegable la razon de comunicacion visual en su nominativa
académica, pucs cn disefo grﬁﬁco la triada emisor, cédigo Y receptor —en cuanto
condicion y proceso— es vital en su construccion de pensamiento. En este sentido,
entender no propiamente la eficiencia del mensaje califica el valor de lo grafico
como sentido de diserio, pues es necesario advertir los contextos en los que esto
sucede. Hoy en dia, en su paradigma, el disenador grafico ha logrado emancipar
la carga teenica y formal que por decadas lo determino en el oficio. Asimismo, la
estetica de consumo, los fundamentos de la semiotica, la lingtitstica, la morfologia
y las teortas estéticas han involucrado ambitos en su formacion y quehacer que,
justificados en las ciencias sociales, refieren las relaciones de los elementos grafi-
cos y el sujeto como estado de cultura. En otras palabras, un disenador grafico es
un factor preponderante, reflexivo y significante con el contexto que lo formula.

Al respecto, y parafrascando a Newark (2002), el diserio grafico se ha constituido

1
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en la disciplina mas universal de todas las artes: comunica y simboliza, y en clla
el ser humano representa su existencia por medio de un mundo visual que pres-
cribe su sentir.

Este libro es producto de las investigaciones que lleve a cabo, en el 2012, para
cl Sistema Institucional de Investigacion de la Corporacion Universitaria Unitec
(Bogota) y adscritas a la Escuela de Artes y Ciencias de la Comunicacion, en el pro-
grama de Disefio Grafico. Presenta, por medio de una mirada al contexto, el caracter
grafico del plato popular «corrientazo» en Bogota; un concepto de comida cuya
muestra en lo objetual alude, en st mismo, a ingredientes que desde su materiali-
dad disponen simbolizaciones en expresion de cultura y valores visuales, de modo
que determinan las maneras en las que la comida se exhibe de forma concreta y
se sirve al comensal. Todo esto en un marco iconografico que define el habito de
una practica y el cual, desde su enclasamiento y entorno objetual (es decir, desde
lo iconico), expresa e implica caracteristicas visuales por las que los afectos y los
perceptos construyen identidad y Significacién griﬁca.

La importancia que tiene el mensaje visual (esto es, el leer y el como se ve
lo que se lee) comprueba un estado mediatico de las formas. De esta manera, ¢l
corrientazo en su lectura grafica permite ubicar elementos del diserio que privile-
gian las dinamicas sociales y culturales, no solo por su morfologia o designacion
material, sino tambien por lo que su imaginario social le aporta a la identidad.
El corrientazo, de forma pamlela a su condicion culinaria, se reconoce como un
clemento grafico que, en su aspecto intuitivo y perceptual, se dispone en el pre-
sente documento como objeto de estudio, con unas caracteristicas especiales que
permiten registrarlo desde su campo visual en cuanto herencia cultural del con-
texto bogotano. Esta consideracion, aparentemente ajena al sentido disciplinar
del Diseno Grafico, se constituye en la pertinencia misma del estudio: consolidar
lo citado en el primer parrafo de esta introduccion, pues mas alla del ambito aca-
démico, se trata de entender como los contextos humanos (los cuales disponen
los codigos comunicacionales como manifestacion visual y comportamiento gra-

fico) soportan un pensamiento y unas dinamicas colectivas ¢ inducen el uso de



Introduccion

representaciones graficas diferenciadoras que, a su vez, fomentan el imaginario
social’ alrededor de una iconografia popular.

Para lo anterior es prudente sefialar como antecedente la valoracion de un
contexto popular como aquel en ¢l que se inscribe el almuerzo corrientazo, por
la cual se ha delimitado su contenido en estudios ¢ investigaciones que manejan
argumentos sociales y antropologicos. El sentido y el metodo de estos argumentos
se reducen, por lo general, al realismo cientifico y al analisis logico de la ciencia,
de manera que omiten todo sentido de representacién, caracterizacion y estética;
ahora bien, aunquc el arte no es ciencia, es por medio de este que sc produce, de
forma diferente, un pensamiento en relacion a como este se conceprualiza o se
cuestiona de manera cientifica. En este aspecto, el propio contexto del lenguaje
grafico ha sido nulo en los estudios que se centran en comprender aspectos cul-
turales y propiamente semioticos en el objeto de estudio aqui propuesto. Ahora
bien, al no ser propiamente un problema en su condicion, pues no implica resolver
una cuestion, son el percepro y el afecto (Deleuze, 2002) los que proporcionaran al
lector la aproximacion estética a todo aquello que por objeto de arte o naturaleza
objetual refiere el plato de comida, en los sentidos que designan una condicion
de vida, un devenir que se constituye en elemento de arte. En este, un afecto vive
y el percepto muestra la vida del afecto, hace visible la vida del afecto y deviene
percepto, en la medida en que contiene un afecto: jno es sensible acaso la manera
como platanos, arroz, carne y sopa conllevan devenires propios en el pensamiento
del sujeto, justo al momento previo de consumirlos?, jno es acaso tambicn la orga-
nizacion del plato, su color y configuracion lo que desencadena un afecto?

Este libro —valga la aclaracion— no es un estudio sobre la comida. Si bien
tan enjundioso y representativo plato conlleva conformidades culinarias y com-
petencias alimenticias en su naturaleza, es su escructura formal lo que interesa ecn

esta reflexion; su configuracion de retorica visual revela la representacion grafica

1 El imaginario social es un concepto creado por Castoriadis (1997) y usado con frecuencia en
ciencias sociales para designar las representaciones sociales encarnadas en sus instituciones. El
concepro se usa habitualmente como sindnimo de mentalidad, cosmovision, conciencia colectiva o
ideologta, y supone un esfuerzo conceptual desde el materialismo para relativizar la influencia

que tiene lo material sobre la vida social.
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de un signo lingiiistico, provisto de elementos formales que permiten la elabora-
cion de mensajes cargados de simbologias.

Asimismo, el concepto de iconogmﬂa asegura la condicion mctodolégica de lo
escrito en el presente documento.® Los valores estéticos, dadas las premisas de la
semiotica, la lingiiistica y la morfologia, hacen parte integral de toda observacion
o estudio que, mas alla de la forma, interesa en su contenido.

Hoy en dia, en el campo disciplinar del diseno grafico se buscan trabajos cuya
indole oscile entre las taxonomias, las caracterizaciones, las tipologias, las retoricas
visuales, las tipograf{as, el disefio corporativo y editorial, el discurso y la interpre-
tacion. Unos, al cotejar la disposicion de la imagen en sus elementos significativos
(los cuales, muy seguramente, solo guardan interés para los verdaderos especia-
listas en la disciplina), y otros, al indagar en el valor de la produccion grafica en
procesos culturales amplios (estos ltimos construyen y realzan el caracter auto-
nomo y epistemico de la disciplina). En esto son los estudios teoricos los que, sin
duda alguna, reciben la mayor atencion por parte tanto del resto de disciplinas
que conciertan las artes visuales como del publico en general.

De esta manera, la iconografia es uno de los discursos mas consumados de la
historia del arte. Categorias que giran en torno a ella (como, por ¢jemplo, signifi-
cado y contenido, signo y simbolo, denotacion y connotacion) han supuesto en su
disertacion una manera propia de examinar aspectos precisos y delimitados de los
objetos artisticos que, bajo la esfera del formalismo cientifico y las ciencias socia-
les, habian conseguido poca o ninguna aplicacion en la disciplina. La iconografia
logro en su discurso aportar un método para el estudio y la comprension de con-
textos figuradamente y aparentemente afonos, de modo que se constituyo en un

instrumento de enorme valor conceptual en el area disciplinar del Disefio Grafico.

2 Siatendemosala Ctimolog{a del término iconogmﬁa, proccdente de los vocablos gricgos iconos
(«imagen») y graphein («escribir»), entonces esta podria definirse como la disciplina cuyo
objeto de estudio es la dcscripcién de las imégencs o la escritura de estas. Si bien tendencias

, / . . . ..
contemporaneas de la metodologia, relacionadas con la estética de la imagen, han disociado
en ocasiones ambos aspectos, no debe ponerse en tela de juicio que la iconograﬁ'a nos permite
conocer las im:igcncs en cuanto formas y también con relacion a sus aspectos semanticos

(Castineiras, 1998).



Introduccion

En razon a lo anterior, la comida y su configuracion material consignan ele-
mentos de diseno que, en cuanto objetos artisticos, se corresponderan en valores
estéticos Cuyo conjunto se encontrara en las premisas o inferencias de una este-
tizacion (aquella que le otorgue, al menos, rasgos esenciales de peculiaridad). Al
respecto, Marchan (1987) deriva para una primera instancia dada en el recuadro
artistico, definido este por la difusion y la sociabilidad del objeto materializado; y,
para una segunda, ¢l recuadro original, el cual incumbe a la concepcion, el diserio
o la intencion como estado creativo pleno de subjetividades.

Sumado a las inferencias anteriores, el plato de comida hace inherente la
experiencia en sus razones sensorial y perceptual, aspectos tnicos que, desde lo
colectivo —ademis de provocar placer fisico— son acciones que acopian un valor
simbolico y estetico en la vida social del comensal.

De esta manera, el plato de comida, al considerarse como campo de esteti-
zacion, asume mediaciones en las que la recreacion o reinvencion no solo de sus
estructuras formales, sino también de sus ambitos humanos, sociales e historicos Y,
claro esta, estéticos, determina autonomias para no ser escuctamente un suceso o
cfecto de moda. Marchan (1987) resefia que esta practica elemental, la cual expone
la naturaleza discontinua del quehacer moderno, permite que se corresponda el
segmento mas inadvertido de un contexto humano con el resto del mundo.

Por tanto, de esta manera la estetizacion® en un plato de comida —y cabe
aqui la apreciacion de Schiller (1999)— es la grafia que representa una parte del
mundo, incorpora y significa una pieza de realidad; todo ello en antagonismo con
cl concepto de moda, pues estas son actualidades simples que, en su practica, estan
condenadas al fracaso (toda moda ampliamente aceprada pierde su atractivo al

dejar de ser un elemento diferenciador).

3 Dado que todas las imdgenes son accesibles a través de los sentidos son, por ende, estéticas.
Para todo ser humano la informacion gréﬁca tiene una lectura estética en la medida que tiene
que pasar por los sentidos para concebir un entendimiento; aunque esto es cierto, y si bien
toda imagen —sea ya de por st estética en el sentido mas basico de su entendimiento— no
determina que esta sea estetizada, pues esto es un proceso de indole social que afecta solo a

algunas im:igenes y s¢ determina en circunstancias espec{ﬁcas (Vilar, 2010).

15
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Ast, subrayar la dimension visual que tiene el plato de comida (en la cual la
mesa es el territorio que funda el campo o encuadre de percepciones pictoricas
y graficas) procura, a su vez, una serie de elementos que construyen una obra en
actos vinculados con la cocina misma, la gastronomia y la significacion material.
Con la imagen estetizada, en nuestro contexto investigativo, se designan aquellas
imagenes cuyo valor estetico se destaca sobre su contenido cognitivo y sistema-
tico, y, en contextos particulares, hasta lo suprime (en el circuito de restaurantes
populares de Bogota es un fenomeno relativamente habitual).

El plato, entonces, se convierte asi en el territorio de creacion, subjetividad
y representacion en el cual el cocinero, a modo de artista, genera un concepro de
obra y establece de forma implicita en su practica (al crear y disponer tal alimento)
un vinculo entre el arte y la comida, en lo que se refiere al sentido perceprual de
las formas, la ordenacion y el contexto cultural. Los aspectos pictoricos en este
marco se constituyen en un valor de la imagen que permiten asociar el placo mismo
como material visual, ast como a la creacion artistica, premisa esta que valida los
campos de la estética como fundamento para comprender la experiencia artistica
en su vinculo con la comida.

En el corrientazo se incorporan valores de subjetividad que acogen actos que
no eran meritorios de trabajarse, como, por ejemplo, los conceptos de conmocion
y banalizacion, por lo cual la estética propicia que tales actos cotidianos posibili-
ten comprender las practicas del arte en un contexto perecedero y efimero. Sea
entonces el plato popular corrientazo de Bogota un pretexto para la comprobacion,
primero, de un ¢jercicio académico e investigativo que consagra el valor epistemo-
logico del area disciplinar y, segundo, un contexto sui generis que, para el objeto

de estudio, propone aproximaciones teoricas al caracter grafico del disefio mismo.



Aderezo metodolagico

Para sosicgo metodologico, ast como de arbitrajes académicos, especialistas de la
materia o simplemente de lectores avidos de lo provocador, el documento some-
tio las premisas constitutivas de una investigacién ¢n su origen; de esta manera,
la pregunta de investigacion fue la siguiente: ;cuales son los elementos de signifi-
cacion' iconografica en la presentacion del plato popular corrientazo en Bogota?
Con relacion al objetivo se establecio el mismo enunciado en condicion gramatical
de infinitivo: analizar iconograficamente? el plato popular corrientazo en Bogota.

Lo formulado en este libro se centra en lo que, en términos de la historia del
arte tradicional, se conoce como «iconografia», en el sentido que hace referencia
al simbolismo y la significacion del objeto de estudio —a su vez pregunta y obje-
tivo—. Se refiere, entonces, a la condicion pragmatica del plato de comida como

clemento de representacion grafica, sentido que hace del disefio grafico un actor

1 «El simbolo es el elemento iconografico que permite la lectura de la obra artistica. Tras
su descripcion se ha de llegar a identificar los clementos, ponerlos en parangon con otros
similares que establezcan una misma lectura estando sujetos a idéntico contexto semdntico»
(Mariscal, 2002).

2 La imagen se determina como cauce de cxprcsién y comunicacion de todos los pucblos.

Precisamente por esto, constituye un lenguaje autonomo con sus propias normas y cddigos

de interpretacic')n (Eco, 1990).
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exclusivo de su campo de accion, el cual plantea una propia perspectiva ajena a
toda definicion que opere desde las llamadas «ciencias duras».

Para esto, cualquier caracterizacion que de ella se derive, afirma Panofsky
(1999), debe ser lo suficientemente amplia como para incluir también una reflexion
y aproximacion sobre el contexto que lo propone.

Ast, se plantearon la siguientes subpreguntas al objeto de estudio: jcuales
son los elementos que configuran formalmente (preiconografia) el plato popular
corrientazo?, ;jcual es su valor de significacion (iconografia)?, y ;como se defi-
nen los perceptos y afectos (iconologia) en la composicion y estructura del plato
popular? De esta manera, lo manifestado en su analisis estrictamente iconogra-
fico promete, desde la vision de los objetos en cuanto sistema cultural, ofrecer
una vision mas humana y menos materialista del habitus popular. La iconografia
aparece representada para este esquema como un valor conceptual a traves del
cual es posible aproximar el contenido y los fundamentos de aspectos tan multi-
plcs como su textualidad, su pensamiento, su ideolog{a y su heredad, términos que
—para muchos— desde la grafica popular y la cultura visual, tienden no sin peli-
gro a registrarse como sindnimos.

En cuanto al tipo de investigacion, el analisis de contenido se encuadro en el
modelo de Moragas (1980), operacion de orden cualitativo que fundamenta la aso-
ciacion referencial. En esto es contrario al metodo cuantitativo, ya que el analisis
asociativo no agota su interés con la elaboracion de un repertorio de los resulta-
dos aislados, sino que correlaciona las diversas asociaciones que establecen estos
clementos. De esta manera, el lector encontrara analogias, similitudes y corres-
pondencias entre idea y teoria de varios autores en un mismo concepro, dado que
a este esquema metodologico atanien mas las asociaciones que la frecuencia de
aparicion de las nociones o los cuestionamientos. Estas relaciones de terminos y
conceptos llevan a una observacion con un caracter mucho mas inferencial, sentido

de comprension ¢ ilacion preponderante en todo esquema del quehacer en diseno.



Aderezo metodolégico

Con respecto al metodo se determind el analisis iconogrdfico’ (Panofsky, 1999);
con cllo se fundamenta el csquema de documentacion y recoleccion de material
fotografico que, como trabajo de campo, solvento el caracter objetual del propio
plato culinario para la correlacion iconica dispuesta en los objetivos.

Ahora bien, a fin de complacer a aquellos lectores que, con exhortado dere-
cho exigen precisiones metodologicas, cabe senalar que, de manera mas puntual,
las actividades indicadas en el parrafo anterior se concretaron en la seleccion
y recopilacién de informacion realizada por medio de la lectura y la critica de
documentos y materiales bibliograficos de la areas de filosofia, gastronomia ¢ his-
toriografia, con el propésito de elaborar los antecedentes, el marco tedrico y una
aproximacion al objeto, ast como a partir de los registros fotograficos que permi-
tieron comprender, elegir y operar dicho metodo para el estudio iconico. Cabe
tambi¢n acotar que se registraron numerosos datos espontancos (no planeados)
en ellos, tales como expresiones ¢ imagenes (no todo el material que se recolecto
y significo se adjunto en este trabajo, pues se excederian los limites de formato).

En referencia al procedimiento, la poblacion y la muestra se establecio la
propia condicion del plato culinario. Esto abarca desde la tradicion oral en sus
componentes y su heredad, hasta el valor formal de su caracterizacion, entendida
esta como muestra o grupo intacto (Hernandez, Fernandez, & Baprista, 1998).

El estudio configuro dos fases. Una primera de recoleccion y contraste de infor-
macion, la cual se estructuro a partir de la representacion grafica que confluye en
cl propio plato denominado «corrientazo»; refiere esto los pesos visuales que por
composicion construyen al plato mismo, en otras palabras, son cada uno de los ele-
mentos propios del quehacer culinario, los componentes del plato en cuanto a la

materialidad y la tradicion de la practica y el universo de sensaciones (iconicidad);

3 la iconogrnﬂa esla dcscripcién del tema o asunto rcprcscmado en las im:’lgencs artisticas, asi
como de su simbologia y los atributos que identifican a los personajes representados. Aunque
el Diccionario de la Real Academia Espaﬁoln recoge la existencia de la palabra latina icono-
graphia proveniente de la griega eikovoypagia, tales términos no podian tener el sentido con
el quc sc usa por la bibliograﬂa actual, sino otro, similar pero no idéntico: <<dcscripcién de
imﬁgcncs, retratos, cuadros, estatuas 0 monumentos, y cspccinlmcntc de los antiguos. Tratado

dcscriptivo, o coleccion de imﬁgcnes u objctos» (DRAE, 2014).
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esto es, los perceptos y afectos que comporta su contexto objetual establecidos
en el antecedente y el marco teorico. La segunda y dltima fase se corresponde al
propio analisis iconogriﬁco, al otorgar reciprocidad a las representaciones griﬁcas
y una manera de exponer en el propio contexto disciplinar de la grafica de valo-
res que por plastica, abstraccion y estética definen un concepto visual. En esto el
autor confiere en su calidad de expresion artistica resultados del orden pictorico
y del dibujo como ejercicio epistémico consagrado en la razon misma del area dis-
ciplinar del Diseno Grafico; en una sola palabra: imagen.

Por tltimo, cabe acotar que, de alguna manera, lo fundamental del ser humano
se reafirma en todo lo material que en su cotidianidad lo define. El ser humano
ocupa un mundo objetual que solo deviene por medio del disenio, al ser en este
las formas el sentido que relaciona a los sujetos entre st y donde forjan el valor
simbolico de la cultura. En esto dltimo, el estudio realizado en su aproximacion
tedrica y formal hizo parte de la muestra artistica <<Investigacién/obra/creacién»,
del Museo de Arte Contempor;’meo de Bogotz’l (2013). Dicha muestra reunio los
procesos, proyectos y actividades de investigacion en artes plasticas en Colombia.
De esta manera, lo escrito en el grueso del documento se manifiesta en tres obras
artisticas (figuras 1, 2 y 3), las cuales validan los estados de la representacion grafica
a partir de un contexto pleno de perceptos y afectos. Esto, ademas del resultado
del estudio formal en su origen, prescribe sin duda el termino que por creacion,

observacion o aproximacién otorga al diserio grﬁﬁco su autonomia de perﬁl pro-

fesional y de pensamiento.

Figura 1. Sin titulo

Nota. Ensamble, cubiertos y remache pop, 120 cm x 45 cm, Museo de Arte
Contempordneo de Bogotd, 2013. Lo fundamental del ser humano se reafirma en
todo lo material que por cotidianidad lo define. © 2018 Marcelo Meléndez.



Aderezo metodoldgico

El sujeto artista recibe la revelacion de un tiempo original, enrollado, com-
plicado en la misma esencia, al abrazar a su vez todas sus series y dimensiones; es
por el estilo que tal complicacién inmanente, convertida en procedimientos de
expresion, revela de forma indirecta un mundo de cualidades desconocidas para

el esfuerzo y la voluntad del sujeto por medio de un percepro.

Figura 2. Corrientazo simple

Nota. Collage sobre lienzo, 150 cm x 150 cm. Los hébitos son la primera instancia para
comprender la naturaleza humana en su sentido visual. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 3. Sin titulo

Nota. Litograffa, 35 cm x 50 cm, impresién digital. Museo de Arte Contempordneo de Bogotd,
2013. Toda cultura visual es individual, nada de homogéneo hay en ella. En su singularidad es
el disefio la actividad fundante del orden actual de las cosas. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Justificacion

Desde los ejercicios metodologicos, la investigacion en arte es todo aquello que por
produccion artistica ha permitido una cuantificacion y cualificacion, en virtud de
lo que se puede ver y otr. En este sentido, los aspectos sensoriales y sus devenires
se han discriminado por su condicion abstracta, en lo cual lo psicologico presume
de manera Cxplicativa una razon de ser.

Desde lo anterior, Deleuze y Guattari en Mil mesetas (1994) presentan los senti-
dos de percepro y afecto, conceptos ambos de caracter complementario, pues ambos
son semblantes de la vida misma, al igual que lo son los actos mismos que la pre-
sentan. Percepto y afecto, entonces, se plantean en la circunstancia del como una
obra artistica para su percepcion deviene de la vida misma, de manera que este
analisis plantea una condicion establecida: sabemos que el corrientazo es un placo
popular y representa un contexto humano que ha permanecido en el tiempo, y
permanecera solo en cuanto exista su practica como sentido de habito.

En este sentido, Montemayor (1996) se refiere a las diferencias que forman la
oralidad, para lo cual propone tres grandes bloques: el arte de la lengua, en cuanto
el conjunto de conocimientos que se transmiten a traves de cantos, rezos, discursos,

leyendas, cuentos y conjuros; la comunicacion oral, entendida como la forma de
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relacionarse con el otro, al tratar de encontrar la mediacion necesaria, en cuanto
al acercamiento de lenguajes, corpus, conocimientos, referentes, y al definir en st
sus propias leyes; y el habla. Segin Ong (1987), los pueblos orales tienen sus pro-
pias formas de recordar sucesos y de reproducirlos, de manera que la historia de
comunidades sin escritura no se pierde; asimismo, sostiene Ong que una formula
es recordar hechos memorables y asociarlos con otros tipos de sucesos. Ahora,
si bien las tradiciones orales se han interpretado como los recuerdos del pasado
transmitidos y narrados de forma oral, esto se ve interpretado en manifestaciones
materiales, habitos y costumbres que surgen de manera natural en la dinamica de
una cultura. Ejemplo de esto es la comida, pues todos los miembros de una cultura
se reconocen en ella, aunque pueda haber cuenteros y narradores especializados
que se encargan de darle forma discursiva en situaciones sociales muy espectfi-
cas. Desde este aspecto, Patifio (2011, p. 81) corrobora: las expresiones materiales
hacen parte organica de la identidad, ast como las costumbres y la continuidad
generacional de la cultura en la que se manifiestan; son conocimientos y percep-
ciones individuales o colectivas que representan fenomenos de expresion cultural.

De este modo, la tradicion oral se redefine por su propia dinamica interna
y por la apropiacion de elementos externos que entran ast a formar parte de una
nueva tradicion que atin viven sus integrantes. Si bien las tradiciones orales pueden
compilarse COMO Un ¢jercicio académico e incluirse en la categor{a general de la
historia oral, su propia indole tiene un valor social inherente adicional, ya que
contribuye a la cohesion social, a la evolucion dinamica y a la durabilidad de la
cultura tradicional indigena. El propio Ong (1987) sefiala que, en primer lugar, en
una cultura oral primaria el saber no puede manejarse en categorias complejas, ni
ser definidas de forma cientifica; las culcuras orales no pueden generar tales cate-
gorias y, por tanto, utilizan historias de un lado y del otro, representan de forma
material su pensamiento a fin de guardar, organizar, representar y comunicar la
memoria misma.

La tradicion oral no es la clasificacion de practicas, valores o creencias hereda-
dos del pasado. Corresponde a la asociacion y la transferencia del pasado desde las
perspectivas y la recurrencia del presente. Ast, la tradicion oral, como una redefini-

¢ion, no se encuentra en el pasado, sino en el presente; el sujeto o colectivo configura
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presente en recurrencia de su pasado, erige de lo propio —y de lo no propio— cle-
mentos que le ayuden a mantener la diferencia, el contraste con lo no hereditario.
La tradicion oral, considera Long (2003), debe entenderse como un elemento cul-
tural dinamico, un conjunto de nociones, recursos y estrategias que definen la
identidad de los pueblos en su propia valoracion. De esta forma, la tradicion oral
y material es el conocimiento historico util apropiado para la difusion de un saber
ancestral. Estos testimonios orales y sus manifestaciones materiales constituyen
fuentes de la historia en tanto proporcionan informacion sobre aspectos de la cul-
tura, todo en un periodo determinado del pasado mismo.

Ahora, si bien los conceptos de percepto y afecto redondean, dinamizan y pro-
fundizan el analisis para la comprension de una obra de arte, la significacion como
sentido implica condiciones y sistemas que no se circunscriben al objeto mismo.
Este aspecto denominado «devenir» incorpora elementos sensoriales propios de
la vivencia y la cxperiencia. El plato llamado «corrientazo» se particulariza como
objeto pleno de tension e intensidades desde dentro y fuera de su término culi-
nario, al igual que un objeto de arte corresponde a un momento y una situacion
humana, el cual es el caso del contexto del plato bogotano, pues aparte de la glo-
balizacion de la llamada «food-tech» o el regionalismo que le precede, el corrientazo
tan solo corresponde a la experiencia y practica del cocinar, y es parte del folclore
y el costumbrismo local.

Dado lo anterior, la pertinencia del estudio, en razon a este apartado, radica
en la construccion de su cultura visual. Bogotd, en cuanto sentido de significa-
cion, no cuenta con referentes que establezean su estado de semejanza, de modo
que es necesario, para el contexto grafico, evidenciar una iconicidad de lo que por

. . . . !
ciudad y sus imaginarios ain no reconocemos.
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Tenemos seco con carne mechada o pechuga a la plancha;

principio de frijol o lenteja y picadito de zanahoria con cebolla roja de ensalada;
eso viene con torrejitas de maiz o papa salada.

Y de jugo, maracuya, limonada natural o agua de panela...

el postre es dulce de uchuva o moras.

Menu del Seforial, Cra. 72 con 42
Corrientazo hasta las tres de la tarde.

Antecedentes

El entimema’ de Ia comida

La alimentacion esta relacionada con el modo de vida del ser humano y dice
mucho sobre la educacion y la cultura de las personas. Muestra la riqueza o la
pobreza de un pueblo; su abundancia o escasez. El inicio de las civilizaciones esta
intimamente relacionado con la obtencion de los alimentos: su cultivo, prepara-
cion, sus rituales y costumbres, ademas del placer de comer.

Para Bourdieu (como cita Sloan, 2003) el gusto y las preferencias se forman
culturalmente y se controlan de forma social. Es decir, los habitos culinarios se ven
influenciados por factores como, por ejemplo, la clase social, la raza, la religion,
la edad, la educacion, la salud y el ambiente social. Por tanto, se puede afirmar
que el gusto se forma socialmente y no de manera individual, ¢ influye el com-

portamicnto dC consumo como Cxprcsién dC 13 Cl?lSC SOCi?ll a 121 que sc pertenccc.

1 Entimema (del latin enthymema «que ya reside en la mente») es el silogismo que consta de
menos proposiciones (un antecedente y otra Consiguicntc) de las que constituyen el silogismo
ordinario, en vista de que en el lcngu;ljc cotidiano se formulan razonamientos al suprimir

CXpl'CSiOI’lCS que se d:Ll’l por Sllbidéls cn €1 oyente.
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La manera en la que se come, lo que se come, donde se come y como se siente
quien come con relacion al alimento son todos elementos relacionados con la iden-
tidad cultural. Las restricciones y las prohibiciones alimenticias de los diferentes
pucblos son detalles caracteristicos de cada cultura. Se consideran «exquisitos»
los habitos alimenticios de otras personas, quienes a su vez ven de la misma forma
los propios.

Los habitos alimentarios estan relacionados con la identidad cultural y los
influencia la formacion cultural y social. Las tradiciones religiosas, la clase social,
el ingreso economico, las restricciones y las prohibicioncs alimenticias son elemen-
tos caracteristicos de cada cultura (Bourdicu, 1988). Las transformaciones sociales?
introdujeron nuevos habitos alimentarios y, en consecuencia, nuevas identidades
que pasaron a formar parte de lo cotidiano, lo cual generd nuevas necesidades que
surgicron como consecuencia de los cambios economicos y sociales. Las particula-
ridades de cada region, sumadas a la influencia de los colonizadores e inmigrantes,
hicieron de la gastronomia colombiana una de las mas diversificadas del mundo,
de modo que se transformo en un atractivo turistico en algunas ciudades, por la
que se promueve la valorizacion de aspectos culturales y regionales, ademas de
despertar en el turista o visitante el deseo de conocer la cultura local por medio
de sus olores, colores y sabores.

La comida es una de las pocas cosas absolutamente ineludibles de la vida.
Esta no es solo una verdad biologica incontrovertible (Cardona, 2008), sino que la
comida ha sido tambi¢n un pilar fundamental de la cultura humana, de modo que
las connotaciones simbolicas y sociales de lo que comemos son tan importantes

como las nutricionales. Sin embargo, a medida que avanzamos hacia un planeta

2 Para las ciencias sociales, la alimentacién como objcto de investigacién presenta diversos
focos de atencion. La economia se ha centrado en identificar el consumo de alimentos y la
modificacion de estos en el tiempo, para lo cual se consideran las fuentes de recursos de los
hogarcs, los ingresos de las personas y los presupuestos familiares que permiten acceder a la
canasta basica de alimentos, pero se presta menor interés a los factores de desigualdad aso-
ciados a la distribucion y el acceso a los recursos que viven las sociedades, los cuales inciden
en las oportunidndcs para obtener alimentos suficientes y necesarios en el mercado (Franco,

2010, p. 141).
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de ciudades, la gran mayoria de nosotros se ha ido desconectando del origen de
la comida (Cardona, 2008).

De acuerdo con Curtin y Heldke (1992), comer se ha vuelto un ritual mas o
menos automatico que nos enfrenta —tres veces al dia en promedio— a un plato
que, por lo general, depara pocas sorpresas. Pero si el acto de comer se ha vuelto
irreflexivo, y el alimento homogenco, el proceso mediante el cual la comida nos
llega es todo menos involuntario. El plato que comemos al almuerzo, desde el
corrientazo hasta los platos seleccionados en un restaurante de ¢lite, es la materia-
lizacion de una variedad de fuerzas historicas, economicas, ideologicas y sociales
que se convierten, literalmente, en materia viva en nuestro cuerpo. Cabe anotar,
en este sentido, la apreciacion de Barthes (1961): no es solo una coleccion de pro-
ductos, merecedores de estudios estadisticos o dieteticos; es tambien y al mismo
tiempo un sistema de comunicacion, un cuerpo de imagenes, un protocolo de usos,
de situaciones y de conductas.

Ahora, si bien la alimentacion es una de las necesidades esenciales, una vez
satisfecha se constituye en un conglomerado de variables significativas, pues ademas
de evidenciar sus valores antropologicos y su materialidad, eso que compone el
plato mismo de comida y su entorno —lo cual reafirma, percibe y afecta los senti-
dos— emplaza en el comensal una experiencia estetica. Con respecto a esto Stano

(2012) refiere:

El universo alimentario parece estar en continua transformacion y redefinicion,
. . ./ . Ii .
en base a procedimientos de traduccion que median entre escimulos propulsi-
. . ./ . ! .
vos y resistencias a la mutacion. Se trata de dinamicas graduales y en algunos
. . ~ o/
casos muy lentas que, sin embargo, han sufrido una fuerte aceleracion en el
. ! . .
tiempo: en un mundo cada vez mas globalizado y caracterizado por numerosos
flujos migratorios, los encuentros/choques entre diferentes culturas alimenta-
rias se hacen cada vez mas evidentes y constantes, interviniendo (segun ritmos
! 14 . . . . . .
mas rapidos respecto al pasado) en las —tradiciones— culinarias existentes y

penetrando en ellas (p. 639).
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Para Palacios (1987), en la medida en que diferentes grupos (¢tnicos o regio-
nales) discriminan entre lo que «comemos nosotros» y lo que «comen los otros»,
los habitos alimenticios alimentan identidades y etnocentrismos. El multicultu-
ralismo presente en la formacion cultural suramericana, la influencia indigena,
hispanica y africana, ademas de la de otros inmigrantes, contribuyo a la formacion
de una gastronomia diversificada, repleta de sentidos esteticos.

En Colombia, los estudios sobre comida no son del todo nuevos. No obstante,
en la ultima década (Ortiz, 2009) se ha despertado un gran interes academico, culi-
nario y gastronomico sin precedentes por el tema. El tema de la alimentacion ha
tenido un enclasamiento firme en el discurso politico contemporanco y la acade-
mia ha aportado piczas importantes al debate.

Una diversidad de estudios geograficos, antropologicos, historicos y economi-
cos recientes ha revigorizado la investigacion y demostrado que la comida es un
tema social vital (Rodriguez, 1994). Se destacan los esfuerzos de personas y grupos
de invcstigacién sobre alimentacion en el Instituto Colombiano de Antropolo—
gia ¢ Historia y en la Universidad de Antioquia, los cuales buscan dar visibilidad
académica y piblica a este campo. Por tltimo, aunque en un registro muy dife-
rente, es innegable que la explosion reciente de restaurantes, escuelas de cocina,
publicaciones especializadas y eventos gastronomicos en las grandes ciudades ha
situado la comida como un tema de primera linea en los medios de comunicacion

nacionales (Ortiz, 2009).

La heredad de la comida hogotana

Laura Cardona (2008), Guillermo Hernandez (1978) y Victor Patino (2011) han con-
ﬁgumdo un extenso marco histérico en el cual reseian de manera indcpcndicntc
cl notable sincretismo culinario que presenta Bogota. Coinciden estos autores en
el paso consecuente de lo que fue el desplazamiento y la inmigracion, que empezo6
con las civilizaciones que poblaban esta zona y su encuentro con los colonizado-

res, y el como esta ciudad mantiene su preeminencia para los siglos XX y XXI.
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Cardona (2008) correlaciona en las cronicas espatiolas de los primeros afios
de la conquista como sus costumbres alimentarias descansaban sobre los cereales
y granos (figura 4). El cereal mas popular de estas tierras era el maiz en todas sus
variaciones (amarillo, negro, blanco). Al maiz amarillo los habitantes lo llamaban
«abtyba», al blanco «salamny», al maiz negro «chyscamny», a la mazorca de maiz

«aba», al grano de maiz «agua», y al maiz tierno «cachua» (Montes, 1975).

Figura 4. Variedades de maiz

Nota. Fotograffa por José Alfredo Tamayo Escobar, 2015. Licencia
Creative Commons BY-SA 4.0, via Wikimedia Commons.

Las cosechas de maiz, realizadas una vez al afio, eran las mas importantes dentro
de las comunidades indigenas asentadas en la sabana, por lo que se celebraban con
grandes fiestas. En esta fecha, conocida como el Rito del Huan, la abundancia de
comida y licor (chicha) y la desinhibicion sexual era la manera de festejar tal oca-
sion. Los disfraces, las mascaras y los bailes tambien eran comunes este dia y las

maneras de celebrar se mantuvieron en las fiestas paganas y religiosas durante la
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¢poca colonial. Todavia hoy en dia (Cardona, 2008), en barrios bogotanos como
La Perseverancia y Egipto, se celebra el Festival de la Chicha, y es posible encon-
trar ventas regulares de la bebida en la plaza del Chorro de Quevedo en el centro
de la capital.

El consumo del maiz era de vital importancia y se reflejaba tambi¢n en las
celebraciones privadas o publicas, en las cuales la chicha, los envueltos, las arepas,
los tamales y la mazamorra eran el banquete que se ofrecia a los comensales. Por
cjemplo, durante los matrimonios, la libacion® de la chicha servia para simbolizar
la union de dos vidas. Otros alimentos comunes a estas poblaciones eran la turma
de tierra o papa* y la quinua, alimento que desaparecio en Pert casi por completo
en los afios de la Colonia. Consumir carne otorgaba un mayor capital simbolico a
quienes lo hactan, pues estaba restringido al cacique y la nobleza (Hernandez, 1978).

Durante las campanias de sometimiento en el Nuevo Reino de Granada con
frecuencia se malbarataban los recursos alimentarios: «destrozaba mas comida un
espafiol en un dia que diez indios consumian en un mes» (Patifo, 2011). Distinta
cra la acticud de los indigenas, en quienes (si bien las castas mas altas celebra-
ban grandes banquetes en fechas especiales) su manera de comer estaba regida
por la sencillez y la sobriedad. Existe la creencia (segin los indigenas) de que la
gula, la imprevision, la agresividad y, en general, todas las manifestaciones de
exceso, son castigadas por las fuerzas superiores mediante escarmientos no solo a
la colectividad animal, sino a la sociedad humana (Patino, 2011).

La organizacién espacial también se convirtio en un mecanismo para consoli-
dar el proceso colonizador de los espatioles. La fundacion de ciudades era un acto
simbolico con el que se autoafirmaban como sociedad y civilizacion. La llegada
de Quesada y la traza urbana que con rapidez demarcaron en forma de damero en

el territorio muisca rompio una secuencia con el pasado indigena, pues ellos no

3 Lalibacion (del latin libatio, gricgo 20181 o omovds) es un ritual religioso o ceremonia de la
antigiiedad que consistia en la aspcrsién de una bebida en ofrenda a un dios (Simon, 1986).
4 Unanoticia que circul6 en la época colonial sobre el regalo de turmas de la tierra que hicieron

los espaiioles al pontifice de Roma hizo cambiar el nombre de «turma» por ¢l de «papa»

(Montes, 1975).
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poscian sino escuctas aglomeraciones cerca de la casa del Zipa. La organizacion
espaﬁola alrededor de la plaza principal consistia en un mecanismo de Vigilancia
y control, pues era mediante este espacio publico por el que la sociedad se encar-
gaba de regular el comportamiento de los habitantes (Tamayo, 2007). Ast, cerca de
la iglesia se ubicaban los blancos de la aristocracia, y alrededor de ellos en cascos
urbanos se organizaban los demas individuos de acuerdo con su posicion social.

Las estrategias colonizadoras modelaron el habitus de los habitantes de las
ciudades coloniales en el siglo XVIII, en las cuales los diferentes alimentos, la pre-
paracion de la comida, el espacio de la cocina y los horarios habian sido importados
y eran los simbolos por los cuales se producia el enclasamiento. Cardona (2008)
cita como ¢l habitus espaniol se convierte en el ideal para garantizar el mestizaje
de la poblacion indigena, lo que naturalmente implica el enclasamiento jerarquico
en el que se baso la colonizacion de America.

Entenderemos el concepto habitus como uno de los conceptos centrales de
la teoria sociologica de Bourdieu (1988), en el cual esquemas o disposiciones del
hacer, pensar y sentir se denotan y connotan a la posicion social. El habitus hace
que sujetos de un medio social uniforme tiendan a participar de estilos de vida
semejantes. El habitus se asimila mediante la percepcion, mediado en un proceso
de familiarizacion practica, un transcurso que no es consciente. Los sujetos depen-
den del tiempo, al punto que deben producir sus prﬁcticas en la exigencia de lo
temporal. La incorporacion inconsciente del habitus, llevada a cabo por la socia-
lizacion, presume la apropiacién prﬁctica de las representaciones que sirven para
producir las practicas adecuadas a la situacion, ast como el hecho de incorporar el
interes por participar en diversos campos sociales. La comida es uno de tales en la
calidad de adaptacién, asimilacion, representacién y transmision.

Con lo anterior y una vez asentada la emigracion, se puso a prueba el conoci-
miento del suelo y el estudio del clima, a fin de estar en capacidad de cultivar los
productos de su dieta a cambio de los que ya habian extendido los grupos indige-
nas. El tropico se presta para diversos cultivos y proporciona muy buena calidad,
por lo que pronto los espanoles llenaron los campos nativos con sus siembras y
pusicron a los indigenas a trabajarlos para ellos. Entre los alimentos que traje-

ron se cuentan el trigo, la cebada, el café, la vid, la cana de azticar y variedades de
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citricos. Uno de los primeros productos solicitados fue el trigo, ya que el pan era
cl acompanante principal de las comidas espariolas, y el ingrediente fundamental
de la evangelizacion representado en la hostia. Su cultivo se convirtio en actividad
cconomica, ya que fue producto de comercializacion con las consiguientes acti-
vidades de acaparamiento, alzas de precios y ventas clandestinas. Por su costo, lo
consumian los esparioles y las clases pudientes, ast como los conventos y los colegios.

Un renglon que cambio de manera fundamental la cocina nativa fue la incro-
duccion de la carne de vaca, de cerdo y de carnero. Cardona (2008) y Patifio (2011)
referencian que cra el plato princip:d de muchas reuniones, combinado con vege-
tales o harinas. Sus derivados como la leche, en el caso de la vaca, la longaniza y
los jamones del cerdo, o los huevos de la gallina, ocuparon también un puesto en
la mesa santaferefia. Ademas, complementa Ortiz (2009), la ganaderia intensiva
y extensiva se impuso con gran prisa por toda America. En ¢pocas prehispani-
cas, los indios no tenian animales que los proveyeran de leche. Sin embargo, con
la llegada de los espafioles, empezaron a consumir estos alimentos y se aficiona-
ron tanto a cllos que, cuando los alcanzaban, los tenian por sumo regalo (Olivas,
2003). Esto no se debia tnica y exclusivamente a los buenos pastos y la facilidad
que el terreno ofrecia para la ganaderta, sino tambi¢n a la importancia de la carne
en la dieta de los espatioles. Era tan fundamental que los hospitales ofrecian a los
enfermos carne como parte de una alimentacion sana y balanceada. Por otra parte,
la Iglesia ejerce restricciones en los cuerpos, al indicarle a los fieles qué comer y
cuando. Por ejemplo, durante la Cuaresma existia una ley general que prohibia
vender carne, huevos y queso (salvo a los enfermos con prescripcion médica) los
viernes de vigilia; de esta manera, la plaza vigilante regulaba que toda la pobla-
cion cristiana comprara su rancho de pescado.

Las politicas raciales y segregacionistas de la Colonia permearon la alimenta-
cion y a cada comida se le otorgé un juicio moral, el cual daba o quitaba prestigio
segun quicn lo consumiera (enclasamiento). El habitus de la aristocracia blanca no
solo reflejaba el gusto propio de su clase, sino que perpetuaba las diferenciacio-
nes jerarquicas que imponia (Tamayo, 2007). La especie de pez llamada «capitan»,
muy popular en los lagos y rios de la sabana de Bogota, era para los ricos quienes se

esforzaban por consumirlo fresco. Los indigenas, mestizos y pobres comian panche,
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una especie traida desde el rio Magdalena, cominmente conocida como pescado
seco por permanecer en sal durante varios dias para impedir su putrefaccion.

Santaf¢, como capital del Virreinato, estuvo constantemente expuesta a la
influencia espafiola y muy rapido se naturalizo la superioridad de su cultura. Mejia
(2000), en su libro Historia urbana de Bogota 1820-1910, se refiere a la ciudad como
el centro de actividades economicas del Virreinato, y aunque las clites estaban
fragmentadas en circulos locales, era centro obligado de casi la totalidad de los
gobernantes del aparato burocratico colonial. El sistema de castas descansaba en
el blanco espatiol, por lo que las costumbres de los indigenas, de los negros y los
mulatos se consideraron de un nivel inferior, las cuales, a toda costa —en términos
del propio cronista— debian ser blanqueadas (Moure, como se cita en Mejia, 2000).

La cocina fue un lugar fundamental dentro del proceso de mestizaje, pues alli
confluian mujeres blancas, indigenas y africanas para encargarse de la comida. Las
duenas de casa, sin mucho oficio,’ supervisaban las labores de las cocineras y las
adiestraban en platos especiales que debian preparar para ellas, sus maridos y sus
invitados. Este fue un espacio de aprendizaje en el que las nativas y las mujeres
peninsulares intercambiaban saberes, pero siempre bajo la instruccion de reglas
que cjercian las mujeres dominantes. Las mujeres de los sectores mas bajos de la
poblacion, en cambio, tenian variedad de empleos fuera de sus hogares, lo que les
impedia concentrarse en la cocina (Mejia, 2000). De acuerdo con Tamayo (2007),
«en todo espacio social ocurre una materializacion del poder» (p. 23).

Los lugares de abastecimiento en la Santaf¢ colonial implicaban mecanismos en
los que se develan discursos, y en la ciudad hubo varios sistemas por los cuales era
posible adquirir los productos de consumo alimenticio cotidiano. En este aspecto
los solares y las haciendas de los encomenderos a las afueras del casco urbano, ast
como las huertas en los patios de las casas coloniales, servian para cultivar ciertas

plantas destinadas al consumo habitual doméstico. Ambos lugares se utilizaron

5 Segtn las descripciones de Cordovez (2004), la gente madrugaba a misa, despudés se dedicaba
al arreglo de la casa y el aseo personal. Por las tardes, se quedaban observando por las ventanas
mientras ofan musica y comian dulces. Por esta costumbre es que Santafé se caracterizo por

SCr un lugar propenso le chismc y 105 COI‘I'illOS dﬁ 105 vecinos.
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con ¢l proposito de producir alimentos, en su mayoria de origen mediterranco
(Romero, 1990). Las tierras de Machera, Subachoque o Ubat¢, por ejemplo, que eran
propiedad de los encomenderos, eclesiasticos o herederos de los conquistadores,
se emplearon para ganaderia extensiva que proporcionaba carne, leche y quesos,
o ¢l cultivo de trigo, fundamental para la produccion de harina. El pan blanco,
por ejemplo, hecho con la harina de trigo muy bien cernida, era para la clase alea,
mientras el pan bajo o de tierra, mezclado con maiz o cebada, se destinaba a los
pobres (ahora es el pan integral que venden como concepto saludable o light).

Cuando los conquistadores se establecieron, la importacion de productos se fue
popularizando y, con esto, el comercio se organizo a lo largo de la Calle Real (hoy
carrera S¢ptima), donde se extendian establecimientos y arrendados con previo
permiso gubernamental denominados «ventas de trato», en los que se ofrecian
productos lujosos importados. Alli, ademas de costosas sedas o espejos, podian
adquirirse los alimentos que garantizaban una posicion social: vino, pan blanco,
accite de oliva, dulces de conserva, etc. El vino era un bien al que solo la gente con
excepcional fortuna podia acceder, pues el cultivo de la vid fue poco exitoso en
casi toda Am¢rica, de modo que los comerciantes tuvieron que importarlo direc-
tamente desde Espafia. La dependencia del mercado ultramarino fue, por tanto,
evidente para los vecinos de la ciudad, quienes no se resignaron facilmente a la
ausencia de una de sus bebidas favoritas (Hernandez, 1978).

Ortro lugar de intercambio comercial fueron las plazas de mercado: los jueves
en la plaza de la Hierba (hoy parque Santander) y los viernes en la plaza Central
(plaza de Bolivar). Sin embargo, salvo el pescado, la mayoria de familias adineradas
preferian comprar en las ventas de trato, pues las plazas eran centro de reunion
y acopio indigena. Los vendedores eran pobres cosecheros.” Por ejemplo, el pan
bajo lo vendian mujeres viudas o cabezas de familia, quienes caminaban con un

canasto el dia de mercado.

6 Vendian sartas de pescado capitdn, alimento sagrado en la vigilia de los viernes, las verduras
y los frutos de la tierra, la carne de venado y demas piezas de caceria; los panes de sal; galli-
nas, las mantas, ¢l pan, los puestos de fritanga, las yerbas, los panccillos de bija o achiote y

pI'OdUCtOS afectos 111 paladar dﬁ 111 poblacién indl’gena: CUbiOS, L{I‘I'ZICQChQS Yy yuca.
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A pesar del interées por reproducir los habitos de la aristocracia, Santaf¢ tenia
mucho que envidiarle a las ciudades espanolas. Conseguir los productos importa-
dos era cada vez mas dificil y costoso. Reseria Hernandez (1978), y lo acota tambien
Oviedo (1995), que las preparaciones populares de Espana, como, por ¢jemplo, la
famosa «olla podrida»,” vista de manera despectiva por las clases altas, era mucho
mas comun que en las ciudades europeas. Esta consistia en cocciones con cerdo,
cebolla, zanahoria, carnero y tocino, acompanado de pan, y en los mejores casos,
de queso y vino. De igual manera, los potajes de los indigenas como, por ejemplo,
la sopa de maiz mezclada con papa y arveja, habas o arracacha y arreglado con
aj1, fueron normalizandose en las casas de los dirigentes coloniales, aunque siem-
pre con la precaucion de diferenciarlo de la comida aborigen agregandole ciertos

ingredientes que marcaban tal diferencia.

El enclasamiento culinario santafereiio®

Al hablar de patrimonio gastronomico debemos ubicarnos en el campo de la
memoria y los sentidos: ¢l recuerdo de los olores y los colores de los alimentos
recien comprados, los de la comida al momento de ser preparada, o los de aque-
llas recetas que, elaboradas en situaciones y espacios especiales y por personas
que nos permiten evocar afectos particulares, nos invitan a rememorarlas, ya que
fueron parte de nuestra vida cotidiana. En el caso bogotano, un recorrido por los
mercados, los pascos y las recetas permiten reconocer determinadas relaciones y
caracteristicas gastronomicas que resultan ser propiamente capitalinas.

En cuanto a los mercados bogotanos, puede decirse que son una constante

desde la ¢poca fundacional de la ciudad hasta hoy. Los mercados mantienen el

Algunas preparaciones peninsulares también fueron objeto de imitacion. Es el caso de la «olla
7 g prep P )
odrida», el cocido o caldereta, a los cuales le incorporaron la papa v la yuca, constituyéndose
p F papaylay >

como tradicion oral en el sancocho.

8 Enel pensamiento de Bordieu (1988), un enclasamiento caracteriza las pr:’tcticas y obras con
la capacidad de diferenciar y de apreciar el mundo social representado, esto es, el espacio de

los estilos de vida.
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mismo colorido y la misma variedad de productos descritos por los viajeros extran-

jeros de finales de siglo XIX:

Toda una larga seric de frutos de nombres enteramente exoticos; y ademas higos,
naranjas abundantisimas, limones, datiles, el rico aguacate, tomates, tamarin-
dos; calabazas y toda suerte de flores y plantas medicinales. Y hay cebolla, ajo,
col, coliflor, esparragos, nabos, zanahorias, remolachas, chicorias, pimientos,

lechuga, alcachofas, etc. (Rochlisberger, 1898, citado en Patifio, 2011).

Otro importante elemento es el legado de fines del siglo XIX, referido a la
variada produccion de confites que se vendian en las botillerias o tiendas de dulces
de la ¢poca. Dentro de estos se encuentran las panuchas, los cotudos, las paneli-
tas de leche, las obleas (en aquel entonces preparadas con jalea de guayaba), el
«ariquipe» (como solian llamarlo en Bogota) y los diabolines que eran pequerias
pastillas azucaradas con menta. En lo que respecta a los pascos, el pasco de olla, la
ida al campo y el picnic se constituyeron a partir de la idea de los limites y dimen-
siones de Bogota a traves del tiempo.

Antes de 1885, por ¢jemplo, Chapinero era tan solo un caserio al que algunos
bogotanos —que poseian haciendas y quintas— iban a pasear y a pasar temporadas
de descanso, en los que la comida jugaba un papel fundamental. Adn hoy en dia
se acostumbra ir de pasco a las afueras de Bogota a almorzar, a comer un postre

en algtin restaurante o a disfrutar de una fritanga’ (figura 5).

9 Tipico almuerzo de sabado o domingo en la zona cundiboyacense, realizado en fogdn de lefia,
Y que se puedc comer informalmente. Consta de papa criolla, morcilla, pl:itano asado, costilla
de cerdo, rellenas, chicharrédn, yuca, longaniza, gallina, chorizo, cmpanadas, yuca frica, papa

rellena, mazorca, aborra]’ados y bofe (Simén, 1986),
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Figura 5. Presentacidn tipica de una fritanga
"

Nota. Fotograffa por Yassef Bricefio Garcia, 2008. Licencia Creative Commons BY 2.0, via Flickr.

Bogota cuenta con particularidades gastronomicas que se encuentran descri-
tas en tratados de reposteria, manuales de cocina y recetarios de finales del siglo
XIX. Se destaca, por Cjemplo, el hecho de que la ciudad contara con una gran varie-
dad de sopas como, por ¢jemplo, el puchero, el ajiaco, la sopa de pan bogotana,
el sancocho, la mazamorra, el cuchucho de trigo, la de cebada, la de maiz, la de
mute, la de envueltos, la de colicero, la de arroz y la de albondigas (ver glosario).
La comida, como ya se ha visto, jugaba un papel indispensable en esta diferencia-
cion, y las clases altas excluian todo aquello que estuviera cargado de significados
peyorativos. De igual manera, las transformaciones que Santa Fe de Bogota’ expe-
rimentaba al pasar de una ciudad colonial a una capitalista, con espacios publicos
de comercio y de esparcimiento, se encargaron de cjercer esa diferenciacion, por
la cual se preocupaban tanto los habitantes de la ciudad. La Calle Real dio paso
a numerosas tiendas de habitacion que dejaron su caracter clitista y pasaron a

ser lugares recurrentes de la gente comun. Las tiendas que no eran de habitacion
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buscaron diferenciarse para sus clientes y se convirtieron en lugares de tertulias
intelectuales. La mayoria se traslado a la calle octava.

La llegada de la poblacion flotante y su vida en pequenas habitaciones hizo
que la situacion normal en la ciudad, durante las horas diurnas, fuera entonces de
una gran cantidad de gente estacionada o que recorria las diferentes vias capita-
linas, en particular aquellas ubicadas en la zona central (Patifio, 2011). Ante esta
situacion, los burgueses demandaron espacios en los cuales llevar a cabo practicas
y gustos propios de su clase social.

Segtin las cronicas de los viajeros que llegaron a Santa Fe de Bogota en el siglo
XIX, de acuerdo con Cordovez (2004), el ritmo de vida era rutinario y mono-
tono, con pocos lugares donde distracerse. El habito de comer fuera de la casa no
s¢ habia difundido, salvo los almuerzos campestres los domingos, ¢ incluso estaba
muy mal visto hacerlo. Solo hasta 1903 se abre el primer restaurante de Bogota: Las
Margaritas. En 1816, de acuerdo con la informacion del Almanaque de Bogota, las
mejores posibilidades para degustar bocados criollos estaban en la aguapanc]er{a
La Puerta Falsa (Moure, como se cita en Mejia, 2000). Estos lugares evidentemente
estaban restringidos a los sectores capitalinos que los construyeron: la aristocra-
cia republicana de la mitad del siglo XIX y la burguesa de los dltimos decenios de
dicha centuria (Mejia, 2000). Su escasez era considerable con respecto a los lugares
de diversion popular, lo que les otorga el caracter elitista que desde el principio
demandaban. Para 1891, segﬁn Mcj{a (2000), existian 209 chicherias en la c;{pital,
mientras que para 1893 solo se encontraban trece cafés y restaurantes. La referen-
cia que hacen las paginas sociales de estos lugares convierten la asistencia como
una manera de resaltar el gusto de las ¢lites que buscaban copiar las costumbres
burguesas curopeas.

Para finales del siglo XIX las politicas economicas liberales ocasionaban des-
censos en la economia del p:u’s, debido a la integmcién al mercado internacional
que debilitaba los productos nacionales. Los radicales del liberalismo colombiano
y los conservadores se habian dado a la pelea con la manipulacion de las masas, lo
que agravo la tension social.

Las comunicaciones, a principios del siglo XX, habian acelerado el ritmo de

vida capita]ino. La regu]acién de la navegacién en el rio Magdalena le permitié a
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la gente viajar a Europa ¢ importar articulos de Inglaterra y Francia, preferible-
mente. Pero no solo era la moda la que se copiaba, los ideales de la modernidad
en boga en las academias curopeas fueron pronto absorbidos por los jovenes inte-
lectuales que viajaban y llenaban su cabeza de nuevas ideas para sacar adelante un
proyecto nacional exitoso.

La decada de los veinte fue una ¢poca de bonanza gracias al primer pago que le
hizo Estados Unidos al pais por la indemnizacion de Panama. La creciente inver-
sion extranjera se hizo incontrolable. Durante la hegemonta conservadora ocurre
la matanza de las bananeras en el nororiente del pais y una infinidad de huelgas
petroleras. Aun asi, se construyeron vias, se incremento la industria, crecio el gasto
publico y se ampli6 la ecconomia urbana. Sin embargo, aparte del crack de la bolsa
en Nueva York, la mala organizacion en el aparato gubernamental y las eternas dis-
putas entre conservadores y liberales propician que Colombia recibiera la decada
de los treinta sumida en una fuerte depresion.

Las siguientes décadas, hasta la de los ochenta, fueron el escenario de cambios
politicos en el que las ¢lites politicas decidieron reformular la nacion en un sistema
mas participativo, menos centralizado y mas transparente, lo cual solo se dio en
teoria. En la decada de los cincuenta, bajo el Gobierno del general Gustavo Rojas
Pinilla, la violencia se hace parte del discurso y se convierte en actriz social por
st misma, de modo que cohesiona y le otorga una naturaleza a la poblacion como
una sociedad violenta. Al caer el Frente Nacional, en la década de los ochenta, en
el contexto nacional se destacan los ataques guerrilleros, las operaciones urbanas
del M-19 y las FARC, el ascenso de importantes capos del narcotrafico y escan-
dalos de corrupcion en la politica; magnicidios como el asesinato de Luis Carlos
Galan y la muerte selectiva de lideres en partidos politicos demostro la profunda
crisis politica que vivia Colombia.

Es a partir de estos antecedentes que sc decide reformular la Constitucion
Politica, la cual prevalecia sin cambios desde el Gobierno de Rafael Nunez. Los
gobiernos de Alfonso Lopez Michelsen, Virgilio Barco y César Gaviria se dieron a
la tarea de elevar un concepto de nacion plena en derechos humanos y leyes eco-
logicas, al declarar un pats multi¢enico y multicultural, pero poco se dedicaron a

resolver el problema de la nacion colombiana en la construccion del sujeto mismo.

4
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La apertura economica del presidente Cesar Gaviria, expuesta en Tamayo
(2007), se realizo de manera abrupta, y si bien disminuyo los impuestos, permitio
a su vez aumentar las importaciones y ponerlas al consumidor a un precio mas
bajo. Como consecuencia, esta liberacion econdmica solo favorecio a los estra-
tos mas altos de la poblacion, concentrados basicamente en las grandes ciudades,
quienes dedicaron un alto porcentaje a la compra de bienes duraderos importados.

Producto de dicha apertura econdmica, las costumbres alimenticias tuvieron
que replantearse frente a un nuevo mercado que ampliaba y restringta el consumo
a la vez. En Bogota, ejemplo de esto fue la oferta de platos internacionales que
llegd junto con la globalizacion, de manera que emergieron restaurantes especiali-
zados en comidas extranjeras, como, por cjemplo, la francesa o italiana, ¢ incluso
la comida oriental como el sushi y las variaciones de la comida thai se hicieron
muy comunes en la ciudad a finales de la decada de los noventa. De forma paralela
a este boom gastronomico, abundaban los hipermercados extranjeros repletos de
nuevas y exoticas marcas, surgicron las academias de cocina y los libros de recetas
en ediciones lujosas. Asi, pues, como manifiestan Rodriguez (1994) y Tamayo (2007),
se repite incesantemente un discurso que lanza al pats a un mundo cosmopolita
y consumista, y excluye la existencia de una poblacion que esta imposibilitada a
participar de tal globalizacion. En este marco, la propia comida colombiana, deter-
minada en su heredad, en su preparacion, en los ingredientes utilizados y en las

practicas de consumo, se da como un aglomeramiento objetual despectivo (p. 56).

Referentes tedricos

Perceptos y afectos

Es preciso entender los antecedentes de lo establecido como percepro y afecto,
a fin de comprender plenamente el analisis en el cual se baso el objeto de estu-
dio. Este apartado acotara los sentidos conceptuales del pensamiento estético en
Deleuze que contribuyen a la comprension de la relacion entre las formas de la

percepcion del objeto y las formas de su experiencia.
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Para Deleuze (2002), se crea y percibe con las sensaciones; el cuerpo las advierte
y se pone en actividad de creacion con ellas y entre ellas. Crear supone una clase
de verbo infinitivo que no permitce scr conjugado, pucs concicrne a una accion
impersonal, de despersonalizacion. Quien ejerce esa actividad es un cuerpo y no
una identidad. Este cuerpo es quien produce el territorio estético que piensa con
las sensaciones y a traves de los concepros esteticos que compone con ellas.

Los perceptos en Deleuze se definen como «nuevas maneras de ver y oir», y
los afectos como «nuevas maneras de sentir» (Farina, 2013). Sus variaciones entre
el percibir y el sentir provee lo que el filosofo griego Heraclito (como se cita en
Sloan, 2003), denomina «devenir», sentido que Deleuze reivindica en su teoria de
lo sensible al referir un espacio-tiempo en el que toda cosa esta sujeta a la trans-
formacion; incluso aquello que aparece como estatico a la percepeion sensorial se
encuentra en constante movimiento e incesante cambio. Estas variaciones modi-
fican la naturaleza del objeto o el sujeto relacionado, al transformar su visibilidad
y su audibilidad (p. 78).

Puede aseverarse, entonces, que todo objeto en la realidad se promueve con
afectos, determinado ello en la manera del como lo vemos y el como lo observa-
mos, siendo esta, una instancia donde se interactia con el objeto mismo, creando
una imagen y realidad del momento. En este orden de idea, se originan nuevas
maneras de ofr, ver y sentir, se construye una nueva percepcion de la realidad y se
compong, cntonccs, un sentido de cxperiencia nuevo.

En Deleuze, tal realidad no es un ente abstracto, sino un producto delimi-
tado del pensar por sensaciones: se materializa en un suceso estetico. Para Goody,
son actos compartidos que concretan un juicio de comprension frente al objeto
o sujeto. En Marchan, se constituyen en una imagen de la memoria involuntaria,
instancias de plena posesion de las formas. Esta experiencia, desde los autores,
se torna unica e irrcpetiblq aqu{ percepto y afecto son material tanto de la vida
como del objeto mismo, son un agregado de intensidades que se aglomeran bajo
sus propias formas.

Es ast que percepto no es identico a la percepeion, como el afecto tampoco se
asemeja a los sentimientos. Percepciones y sentimientos corresponden al campo

de la subjetividad, se constatan en la formacion de lo sensible y de lo razonable
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en el objeto, mientras que los percepros y los afectos, al ser sensaciones, afirma
Deleuze (2002), pertenecen mas bien al orden de lo intangible, es decir, de todo
aquello que interactda en el orden subjetivo.

De lo anterior dejan constancia Deleuze y Guattari en ;Qué es la filosofta? (1994),
obra en la cual la percepcion se conforma como sentido integral del sujeto, mien-
tras que el percepro es de un orden no subjetivo, de lo «no» personal. El percepto
se propone como conjunto de intensidades. El percepto conlleva un acontecimiento
visual y auditivo que confronta la percepcion del sujeto y la conmueve. En ese
estado, la vision se torna variacion y no juicio (Deleuze, 2002). El percepto tiene el
poder de advertir al hombre de una realidad intensa que constituye el mundo real,
y que es algo infinitamente incomparable a sus correspondientes signos sensibles.
Un percepto es un enfoque que no cabe en el punto de vista, pues, en estado de
variacion, la mirada se torna sensacion intensa contenida en una experiencia este-
tica: «la aprension de las intensidades que le afectan la percepcion le hace devenir,
de ahi que los hechos esteticos generen devenires, es decir, crean afectos, generan
nuevas formas de sentir» (Deleuze & Guattari, 1994, p. 68).

Precisado que el percepto no es percepeion y el afecto no es sentimiento,
percepto y afecto se proponen como un mas alla o mas aca de la propia sensibi-
lidad; son devenires en los que el percepto no confina una percepcion y el afecto
no confina un sentir, es decir, ambos son instancias de las cosas y de los seres que
se hacen o se transforman. Para Deleuze, el nivel de lo sensible establece desde el
sentir o sentimiento una realidad que avoca narrativas 1égicas CON causas y con-
secuencias, y dispone —de ser asi— una regulacion de lo que le pasa al sujeto. De
ese modo, el afecto rebasa el orden sensible que codifica la experiencia del sujeto
y reduce la primicia de la realidad.

Ast, pues, el devenir es una dinamica hacia lo que no se es, un movimiento en
el que lo observado no se identifica con un punto de vista. El devenir, por consi-
guiente, acontece en un espacio que se ubica antes o despucs del sentimiento, hace
variar la forma subjetiva y sobrelleva una transformacion plena de intensidades.
Al acotar a Deleuze, como se cita en Farina (2013), el valor del devenir se encuen-
tra en transformar los modos de sentir a traves de los afectos y alterar los modos

de percepcion por medio de los perceptos. Deleuze y Guattari (1994) lo expresan
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de la siguiente forma: «es estado de alteracion que experimenta un punto de vista
afectado por las intensidades, y que en esa alteracion le provocan nuevos modos
de sentir». Por medio de los perceptos y de los afectos, de las sensaciones y de
los devenires, Deleuze aproxima en el campo de lo estetico lo no subjetivo con lo
intangible y lo no formal con la forma. Tal mediacion es inherente a las variacio-

nes del sentir y del pensar del sujeto (Deleuze, 2002).

La lagica de lo sensihle

En tanto que para Deleuze «se crea a partir de sensaciones», el orden de lo sen-
sible tiene que ver con un orden de lo perceptivo, el cual produce unas formas
evidentes y concretas de experiencia; son estas mismas productoras de visibili-
dad y decibilidad (2002).* Se constituye este orden en modos de designacion de
posiciones y funciones del sujeto respecto a lo comin (Deleuze, como se cita en
Montecinos, 1996). Ast, la cleccion de los lugares, de los tiempos y de las funciones
de cada sujeto en la vida comin configura un propio hecho estetico. Dicha confi-
guracion de estas posiciones y funciones integra la figura del espectador, ast como
la del objeto, y hace del Cspectador un observador y participante dela cxperiencia
sensible que el objeto representa.

El conjunto y la mezcla de sensaciones complejas con las que nos enfrentamos
en un hecho estético (que van mas alla de lo que solo concierne a los sentidos y no
se restringen al proceso cognoscitivo de lo observado), lleva a concluir en Deleuze
que lo afectivo sera siempre la base de tal experiencia y, aunque nos sirvamos del
intelecto (es decir, de la logica), arcicular los multiples sentidos inherentes en toda
experiencia estetica implica siempre, de algin modo, un orden de lo sensible en

sus multiples formas, todas ellas reunidas en el devenir.

10 Para Deleuze (como se cita en Farina, 2013) la formacion histdrica se presenta en singularidades,
S implica esto una distribucion de lo visible y lo enunciable, de los modos de decir y ver, de
las presencias y discursividades. Una formacion historica es el umbral en el que confluyen

conformaciones y determinaciones de los visibles y enunciables.
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Las representaciones de lo sensible habilitan el sentido de la imagen que, al
ser visual, nos permite plantear la contemplacion como la figura que sintetiza la
experiencia estetica, ya que asegura la naturaleza del lugar fisico, establece la recep-
cion sensible del objeto y, por otra parte, la instancia exigida para el despliegue
del proceso mental de reflexion que por percepro y afecto el objeto ocasiona. Un
buen ejemplo de esto lo describe Hernandez (1978) en su aproximacion al mundo
del comer, al dar cuenta de un plato de comida como un mundo simbdlico: una
representacion de sentidos compuestos de formas sensibles, significados y afectos.
Un plato de comida hace presente personas, ¢pocas y lugares; materializa y evoca
imagenes y sensaciones, todo de manera integral.

La experiencia estética, a modo de logica, proyecta la representacion meta-
forica del sentido y el ejercicio perceptual que se produce gracias a la variacion
entre lo sensorial y lo afectivo como hecho fundamental de la experiencia misma.
Es de esta forma que Deleuze nos propone que lo bello es el goce sensible o pla-
centero (afecto) en armonia con lo intelectivo sugerido por el objeto (percepto).

Si bien Deleuze determina estos sentidos para la comprension de la obra de
arte, tales modos se configuran en lo comin (Farina, 2013), y este aspecto relaciona
estos modos como practicas que generan comunidad. Son maneras que producen
y mantienen sentidos del percibir en el ser, los cuales, a su vez, constituyen lo
comun. Las practicas como logica de lo sensible correlacionan criterios que ubican
las maneras de hacer y los modos de ser del individuo (Montecinos, 1996), asi como
distribuyen la legitimidad y la visibilidad de esos modos.

Las practicas, es decir, las sensaciones que intervienen en lo comun (Deleuze,
2002), disponen en gran medida unas maneras de ser sensible, unos modos de hacer
y de habitar los territorios por el sujeto. Ast, el orden de lo sensible se compone
en practicas de poder (Hernandez, 1978), en maneras de intervenir en las formas
de ser y en maneras de afirmar lo comuin. Esto es, las practicas extienden un espa-
cio temporal que encauzan las fuerzas con que el objeto afecta a lo comun; como
tal, las practicas estéticas amplian un modo de hacer cosas, que intervienen en los
modos de ser (Farina, 2013) y de ver una existencia que hace entidad. Con todo lo
anterior, las practicas estéticas —en cuanto orden logico de lo sensible— cristalizan

unos modos de percibir y hacer las cosas, conforman la actividad que constituye



Primer plato

un sistema de lo sensible y componen un sentido de los significados de hacer, ver

y expresar la cxperiencia de lo comun.

Devenires en un plato de comida

Frente a un plato de comida tratamos de desarrollar una tarea interpretativa, pues
lo abordamos como una obra de arte (Gadamer, como se cita en Hernandez, 1978),
el cual nos crea atencion y afecto. El plato de comida es una figura, una forma o una
apariencia con vida propia, plena de tensiones (Bachelard, 1986). Contiene elemen-
tos de composicion en los que el color, la masa y la proporcion inducen al desco.

Lo anterior, como descripeion, condensa un preambulo subjetivo. Hablar de
formas es anteceder en una lectura de imagen (Marchan, 1987); establece una sen-
sacion que en el territorio de lo fisico se transforma (Deleuze, 2002) y, a su vez,
como percepto se cualifica en un simbolo (Cadenas, 1979) que se deja atravesar
por los sentidos y los afectos; este se encuentra en constante movimiento hacia el
sujeto. Ahora, el sujeto, desde su pedido de objetividad, se distancia para ordenar
su racionalidad al encerrarlo en un concepro (Ricoeur, 2000). Un concepto es un
simbolo muerto, pues no consiente sentidos cambiantes sino un solo significado,
determinado como correcto (figura 6): «Ante un plato de comida nos promulga-
mos haciendo preguntas y aventurando respuestas acerca de sus sentidos, de sus
devenires entre sus formas y nuestra memoria» (Ricoeur, 2000, p. 56).

Por tanto, el plato de comida, establece Cardona (2008), es la representa-
cion de una experiencia (Bachelard, 1986). No tiene que ser una practica por el
hecho de repetirse, sino un segmento de la realidad, ya que las practicas son sim-
ples y perdurables devenires de lo nuevo, por lo que cada periodo de la historia
en la realidad del ser parece nuevo (Schiller, 1999), mostrado en un desesperante

despertar de sensaciones.
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Figura 6. Ajiaco
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Nota. El ajiaco como sentido de un solo significado; el objeto se encierra en un solo valor de forma
geométrica (cazuela) y se alterna en su depdsito de piezas orgdnicas, en las que el color v los tipos de corte
en el alimento (mazorca, papa, arroz) solo pueden comprenderse desde la propia memoria del comensal.
Fotograffa por César Cely, 2014. Licencia Creative Commons BY-SA 4.0, via Wikimedia commons.

Bachelard (1986) y Goody (1995) otorgan al plato de comida una sumatoria de
operaciones y cosas, un conjunto de sensaciones en los que su estructura formal esta
dada por alimentos que se seleccionan y vislumbran previamente; se adulan, cortan
y condimentan. Esta interaccion ¢ intercambio de afectos permite lo sensorial en
su aspiracion cuando se cuecen en espera del acto premeditado de la gustacion.
Por tanto, y de acuerdo con la definicion del propio Bachelard (1986), en cuanto
«cuerpos mimados» (p. 72), se remontan a un plano de realidad mas elevado que
las cosas indiferentes. Sloan (2003), parafraseando a Bachelard (1986), los propone
como objetos mediaticos entre un pasado inherente y un presente inmanente.

En un devenir todas las cosas asumen igual atencion y solicitud. Este es un
enunciado que Goody (1995) apuntala al determinar en la escrupulosa apreciacion

de las cosas, particularmente de las mas simples, un afecto que produzca asombro



Primer plato

y d¢ cuenta sensorial de estas. Para el caso, describir un plato de comida requicre
colocarlo ante nuestros sentidos, a fin de dar cuenta de sus detalles mas interesan-
tes (Ricoeur, 2000). El plato de comida, en su caracter objetual muestra y significa,
dispone una reivindicacion como objeto y lo proporciona de manera constante
(Deleuze, como se cita en Sloan, 2003), de manera que define un espacio-tiempo,
cuyo lugar condiciona la interpretacion y la busqueda de sentidos.

Nos detenemos ante un plato servido con el proposito de reparar en sus detalles
(Ricoeur, 2000), en la logica de lo sensible (lo que contiene y lo que nos conmueve)
(Deleuze, 2002), en el percepto (las manos que lo sirven, los objetos que lo acom-
panan, el lugar en ¢l que se coloca, el mantel y la mesa, los utensilios y la vajilla),
en los afectos (con relacion a su aroma, su proporcion y su disposicion visual) vy,
por ultimo, el estallido en devenires al momento de saborear el primer bocado.
Solo es necesario observar si se produce el encuentro, si nos contagiamos con sus
conceptos (Deleuze, 2002) y si, gracias a dichos conceptos y dada esa configura-
cion espacial, nuestro pensamiento se conmueve y asi podemos convenir a una

. . / . .
¢xistencia mas viva y CmOClOHSLdQ_.

Funcion perceptiva del «corrientazo»

Los alimentos que se consumen, como se consumen y los lugares en los que se
consumen varian de acuerdo con cada entorno social y muestran la clase social a
la que la persona pertenece, de modo que el consumo alimentario se convierte en
la demostracion de la posicion de un sujeto dentro del grupo social que lo define
(Santos, 2007). Sirve tambi¢n como un referente para establecer el caracter per-
ceptual del objeto (Moles, 1972), por el cual sujetos excluidos o incluidos, ast como
el propio sujcto sc reconocen existencialmente a partir del comer y el contexto
material que lo dispone. Puede entonces comprenderse, desde lo anterior, que las
clases con poder econdmico configuran esquemas en los que el acto de comer, ast
como los alimentos, definen significados de lo elitista, de lo costoso y lo abundante;
un proceder en total correspondencia con su condicion. Contrario a lo anterior,

las clases bajas estan sometidas al consumo de productos rebajados o economicos,
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en el que el criterio de opcion se justifica en el valor nutricional (Goody, 1995)
Y, muchas veces, se transmite desde la tradicion oral (por ejemplo, afiadirle agua
o harina para aumentar su condicion material), sentido que desde lo perceptual
harta parte de lo que se denomina «gusto popular» (Goody, 1995).

De forma paralela a lo anterior, Eco (1990) sefiala —para este contexto— la
manera como el ser humano reconoce, desde la percepeion objetual, variaciones de
cognicion que el propio objeto y su materialidad han acumulado a lo largo de una
cxperiencia individual y sociocultural. A esta experiencia directa, ratifica Moles
(1972), que sc interactta con el objeto mismo, se accede mediante cxperiencias
afectivas, las cuales consisten en extensiones perceptivas, narrativas y emociona-
les. Cabe aclarar que la naturaleza objetual es inerte y solo a través de la cognicion
el objeto logra su existencia, algo que solo depende de la experiencia del sujeto.

Es ast que desde lo objetual (Ienguaje perceptivo) Santos (2007) distingue dos
tipos de cocina: la cocina regional y la cocina internacional. Por su parte, Cardona
(2008), Palacios (1987) y Sloan (2003), aunque discrepan en lo semantico, concuer-
dan en distinguir entre cocina popular y alta cocina, cocina sofisticada y cocina
criolla. El vinculo importante entre estos conceptos referidos —y en esto los auto-
res no debaten— es sefalar la alta cocina como un desarrollo especializado de la
propia cocina criolla, que se funda y nutre en ella. Ahora bien, es una redundan-
cia el hablar nominativamente de cocinas nacionales, al referir geogriﬁcamente
cada pais. Santos (2007), en este aspecto, refiere: «en cada pais a su interior se pro-
veen toda una variedad y amalgama de cocinas» (p. 86); en esto, el contexto local
se encarga de facilitar y aprovisionar el caracter del plato en el tipo de producto,
las mezclas, la preparacion y la configuracion objetual. Dicho plato se argumenta
en una cocina que recoge el saber acumulado generacionalmente y se transfiere,
sobre todo —aunque esto no es norma— de manera oral.

La construccion objetual de esta culinaria local o criolla cuida sentidos y efectos
que, de un lado, redundan en lo nutritivo y lo apetecible; mientras que del otro, se
incorporan clementos y ordenaciones materiales, cuyas practicas en su valor social
hacen del plato una lectura particular e individual y, a su vez, una configuracion
espacia] cargada de ritualidad y cultura. La informacion cognitiva y material que

los organiza perceptualmente, refiere Moles (1972, p. 89), la pueden compartir de
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forma simultanea los integrantes de un grupo social y, a su vez, dentro del mismo
conjunto, ser individual o especializada (sentido este que desde la logica sensible
en Deleuze (2002) condiciona la existencia del objeto a la interaccion y observan-
cia con el sujeto).

Ast, Sloan (2003) sitta el objeto culinario y gastronémico en el plato mismo. Al
respecto, asevera Moles (1972), el modo de presentarse perceprualmente la comida
constituye un conjunto de observaciones concretas, cuyo aspecto deviene en apa-
riencias espedﬁcas, las cuales pueden modificarse en el evento en el que sujcto,
entorno y materialidad se denoten en la misma circunstancia u otras interaccio-
nes. Tales aspectos se proponen, entonces, como significante del objeto; en otras
palabras, los valores de lo sensible por medio de los cuales el sujeto entra en acer-
camiento con el objeto, y la conmocion que esto procura desde su entendimiento
determina el afecto para su beneplacito. Este significante en el plato de comida,
sin embargo, no debe concebirse en terminos generales, pues en los campos de
la percepcion, y mucho mas en los campos visuales, se alternan oposiciones con
otros significantes. Aqui los pesos visuales, las ordenaciones y la direccion de los
elementos proveen precepros ricos en informacion visual no propiamente con-
ceptuales, cuya disposicion pueden ser asociada con sentidos de lo intuitivo (es el
caso, por cjemplo, del color y la morfologia).

En contraste con lo anterior, la alta cocina carece de tal necesidad basica en la
ingesta (sin negar, claro esta, la razon de consumir), pero es ante todo una practica
culinaria que constituye, como refiere Sloan (2003), nuevas maneras de percibir. En
ambos contextos su condicion de espacio y tiempo no difieren en la razon de lo
concebido, pues son alimentos consagrados al placer y al deleite de los comensales:
en la alta cocina y la cocina criolla los productos son objetos mimados (Bachelard,
1986), bien sea en lo culinario en la forma creativa de preparar los alimentos en
razon de su contexto, o bien en lo gastronémico que conlleva el descubrimiento
en el alimento mismo. Ast, se tiene acceso a los productos de todo el mundo, de
manera que ¢l como se define su intercambio como practica se establece desde su
representacion morfologica y compositiva, y el como se compone el plato deter-

mina su valor perceptual, cognitivo y organoleptico.
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Entonces, las significaciones visuales de la comida, desde lo anterior, se pro-
ducen desde dos instancias: la cognicion y la materialidad. Esto, desde Bourdieu
(1988), apunta a la tendencia a llevar lo no clasificado a categorias ¢ imagenes
conocidas. A su vez, Deleuze (2002) refiere la misma idea en la asociacion o com-
paracion con arquetipos conocidos. Tal cognicion de los objetos hace posible la
familiarizacion con lo extrafio y, al mismo tiempo, oscurece la especificidad de lo
nuevo; en palabras de Sloan (2003), se trata de combinar la sorpresa con la primi-
cia. El proceso, entonces, de esta objetualidad, hace concreta la predisposicion a
dar morfologias iconicas (Cadenas, 1978). En esto los pensamientos y conceptos
abstractos, un valor de afecto, son sustituto de la realidad para dar lugar a la repre-
sentacion. Es ast que objeto y morfologia constituyen formas de manejarse con
la recordacion; en otras palabras, en un devenir. En la medida en que se actualiza
el conocimiento que una colectividad o grupo humano tiene de st mismo, o en la
medida en que se apoya en legados comprensibles de conocimiento que elabora
acerca de si mismo, construye desde la objetualidad el valor de memoria colectiva
y establece, de esta forma, el sentido de la tradicion desde la trasmision, la here-
dad, la expresion y las practicas. Las significaciones visuales son connotaciones
simbolicas de la realidad (Moles, 1972) que se dan por sentadas y se toman como
si fueran la realidad misma. En palabras de Deleuze (2002), «afectos y perceptos
no son clementos solamente del pensamiento, lo son tambie¢n de la vida, de los
organismos y de las cosas» (p. 123).

En los ambitos de la comida bogotana, las significaciones sociales se reafir-
man en la construccion visual del plato mismo; tienen permanencia historica y, a
su vez, contienen exaltacion, delirio y resignificacion. Por tanto, su contenido lo
componen las practicas de la vida cotidiana; son sensaciones dinamicas que poseen
un territorio cognitivo, un territorio emocional ¢ implican transformacion. Las
signiﬁcaciones visuales en cuanto representacioncs sc desarrollan en prﬁcticas
formales ¢ informales de comunicacion, en un espacio subjetivo mediado entre el
sujeto y el entorno que lo define. Se expresan en cantidad de heredades, bien sean
discursivas, iconicas, materiales o practicas, de aht que no pueden ser aprendidas
en lo general. Solo se pueden referenciar desde lo particular. Su proceso y con-

tenido dependen solo de su fuente, de su referente y del contexto que las pacta.
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Para hoy tenemos sopa de colicero o pasta, higado encebollado
con croquetas de yuca o maduro con queso
y de postre tres leches o natillita, de jugo solo productos Postobon.

Mend en Don Camilo,
Av. Caracas con 61
Se atienden domicilios hasta las dos de la tarde

Nuestro planteamiento tedrico para crear el esquema de analisis se aferra, en esta
medida, a la logica de las sensaciones (Deleuze, 2002) a fin de explicar la capaci-
dad de la imagen visual, asi como al analisis iconologico de Erwin Panofsky. Este
nos conduce a trazar un recorrido de primer nivel preiconografico (el inventario),
de segundo nivel o recorrido iconografico con relacion a la representacion (des-
cripcion) y, finalmente, de tercer nivel (o lectura iconologica), el cual conduce a
obtener una interpretacion del plato en terminos de perceptos y afectos.

A continuacion, se realiza la interprctacién scgﬁn las diversas consideraciones
teorico-practicas que se llevaron a cabo durante el estudio con el proposito, de
este modo, de abrir ¢l camino que nos conduzca a explicar sus componentes en

los niveles dispuestos.

Lectura preiconografica

Panofsky (1999) nos propone en el nivel preiconico la interpretacion de los ele-
mentos basicos que componen al objeto mismo. En este aspecto se dispone: el

conjunto se presenta como una relacion de utensilios domesticos, represencados

en platos; los recipientes se ajustan como piezas de vajilla para comer, entre los que
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se destaca un plato mayor cuyo diametro promedia 22 cm y contiene los alimentos
solidos, un recipiente a modo de tazon que promedia en medidas 14 em de dia-
metro y 6 cm de altura, el cual contiene la sopa y, de manera alterna, se acomparia
el conjunto con un plato bajo no mayor a 9 cm de diametro o un pequefio tazén
de igual medida para presentar el postre. El conjunto se cierra con un vaso para
la bebida; dependiendo de la localidad y el costo del almuerzo se disponen vasos
de corte cilindrico en vidrio o vasos en poliestireno termoformado (desechables)
con capacidades de 9 a 11 0z.

Son elementos tacitos los cubiertos en metal, el dispcnsador de servilletas y

los saleros (figura 7).

Figura 7. Objetualidad formal de un corrientazo en la zona centro de Bogota
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Nota. Dentro del enclasamiento se conjuga la objetivacién dada en la sigla ACPM: arroz,
carne, papa y maduro. Un afecto acufiado en los grupos de condicién obrera para designar
y representar la posicién social de quienes lo consumen, muy comun en zonas industriales

como Puente Aranda y Ricaurte; barrios como Fontibdn, Los Laches y Ciudad Bolivar, o zonas
comerciales como San Victorino vy la plaza Espana, entre otros. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Las configuraciones objetuales del corrientazo en Bogota se definen segun la
demarcacion urbana de las localidades; las representaciones y practicas laborales,
comerciales y residenciales connotan el sentido del percepto para la comida en
cllas. El corrientazo, si bien define el mismo valor por estructura y componentes de
ingredientes, no hace correspondencia en su presentacion objetual —en razén de la
localidad y su contextualidad— con su presentacion, de modo que el sentido per-
ceptual adquiere significacion propia. Se entiende como corrientazo el plato con un
costo menor a COP 5000, y es ¢jecutivo cuando la oferta supera tal cifra. Esto hace
parte de la normativa de la Alcaldia Mayor de Bogota y el Ministerio de Salud, por
la cual los restaurantes que venden almuerzos denominados «corrientazos» podran
convertirse en restaurantes 1-A si cumplen con vender ments balanceados, ofrecer
bajos costos y manejar de forma idonea los alimentos. La nominativa de «ejecu-
tivo» incorporada ante la norma se concede como vox populi ante la certificacion
hegemonica; en lo entimematico y la representacion social esta categorizacion
referencia al corrientazo como sentido culinario y popul;m mientras el ¢jecutivo
alude a principios gastronomicos y especializados.

De acuerdo con la correlacion grafica y su objetualidad, se ordenaron sicte
tipos de corrientazo, calificados en sus estructuras morfologicas; esto es, de acuerdo

con elementos conceptuales, visuales, de relacion, de estructura y composicion.
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Figura 8. Almuerzo ejecutivo en los sectores Chicd,
Usaquén, la calle 93 y La Candelaria

Nota. Este almuerzo incluye jugo del dia y postre. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 9. Almuerzo ejecutivo en los sectores CAN, carrera 15y Cedritos

Nota. Este almuerzo incluye sopa, jugo del dfa y postre. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 10. Almuerzo corrientazo en los sectores Chapinero Bajo, Siete
de agosto y calle 19 con 7a, av. Primero de mayo y Fontibdn
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Nota. Este almuerzo incluye sopa, jugo del dfa y postre. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 11. Almuerzo corrientazo sector carrera 30,
Universidad Nacional, zona Kennedy y Engativa

sobrebarrigd o pech

Nota. Este almuerzo incluye sopa, jugo del dia y postre. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 12. Almuerzo corrientazo en sectores Caracas
con calle 45, Ricaurte y Puente Aranda

Nota. Este almuerzo incluye sopa, jugo del diay postre. © 2018 Marcelo Meléndez.



Segundo plato ~ Iconografia

Figura 13. Almuerzo corrientazo en sectores
Egipto, La Florida, Bosa y Los Martires

Nota. Este almuerzo incluye sopa, jugo del dfa o limonada sin postre. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 14. Almuerzo corrientazo en sectores Ciudad Bolivar,
invasiones de Cazucd, de Tibanica y Soacha

Nota. Este almuerzo incluye arepa. © 2018 Marcelo Meléndez.
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Figura 15. Corrientazo de gorditos en sectores La Playa,
tugurios en calles lay 6a, La Colombianita, La Chucua
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Nota. © 2018 Marcelo Meléndez.

Lectura iconografica

El conjunto, en cuanto platos de comida o almuerzo, presenta significados por
extension y construcciones compuestas. En su caracter objetual (extension) los
platos presentan dos acepciones: una en el almuerzo ejecutivo, por la cual se hace
referencia al alimento que se sirve en ¢l (plato gastronomico o exquisito), y otra
en el almuerzo corrientazo, el cual denota lo generico en su disefio y no participa
de una prcsentacién decorativa. Uno y OO presentan materiales de vidrio o cera-
mica, y en sus volumetrias tanto platos mayores y menores regulan las medidas
dadas en el inventario preiconico.

Se aprecian en los dos tipos de presentacion construcciones descriptivas dife-
renciadoras. En este sentido, los platos del almuerzo ejecutivo, dado el mentt en

carta, alternan modelos de disefio como lo son, por ejemplo, el plato trinchero, el
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cual se utiliza para cortar carnes (en el caso en que sea carne asada, churrasquito
o pechuga a la plancha); el plato montado, que caracteriza la organizacion orna-
mental de uno o dos alimentos debidamente preparados (plato a la carta) y el
cual es un plato que presenta sus borlas (bordes) ligeramente altos o gruesos. Por
su parte, el almuerzo corrientazo se presenta sin variacion alguna, bien sea en su
forma o bien en su decoracion; es el tipico «plato de seco», de ceramica blanca y
sin marca de fabrica, cominmente conocido como plato del «agachese» (se refiere
este termino a los utensilios adquiridos en plazas de mercado o ventas ambulantes).

Los platos para sopa caracterizan cn el almuerzo ¢cjecutivo armonias de disefo,
pues plato de seco, de sopa y de platillos alternos cuidan una presentacion con
respecto al color, a las formas y a la acomodacion de los alimentos. Se entiende
aqui ¢l concepto de vajilla con una tendencia o estilo de disefio industrial. Para
el almuerzo corrientazo, la significacion de vajilla no determina criterio alguno;
su modelo se da indistinto en la medida en que pueda contener la cantidad de
alimento en relacion con el precio pagado; su Vﬂjillﬂ se Correspondc a semejanzas
en el argot popular tales como «platos de hospital», pues tanto el plato de seco
como el tazon (de consomé) para la sopa son los mismos disefios que, por norma,
se adoptaron en la decada de los sesenta del siglo XX en todos los circuitos hospi-
talarios de Colombia; son economicos, reemplazables y no definen afecto alguno
en su uso.

El caracter de la vajilla en su condicion material, su color, su volumetria y la
disposicion del alimento determina —en gran medida— un percepro, el cual se
refleja en dividendo econdmico. Las tipologias de disefio en los platos acentian el
valor afectivo del alimento ¢ incrementan la sensacion y la experiencia del comer.
En esto el valor estetico de los elementos comprueba la logica de la sensibilidad
(Deleuze, 2002), en la cual se genera un orden de sensaciones que motivan y con-

mueven al sujeto (figura 16).
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Figura 16. Componentes bdsicos en la configuracién de un almuerzo corriente

Plato fuerte basico, Postre, mezcla
carne, arraz blanco, de harina con
ensalada pleaday artificiales.

carbohidrato.

4

Hugve frite, speional.

Sopa crema, opcional

Nota. © 2018 Marcelo Meléndez.

De forma paralela a lo anterior, los alimentos conjugan el propio valor de lo
sensible. Si bien los componentes en su valor organico son iguales, es la preparacion
y la presentacién lo que los hace diferentes. Los almuerzos ¢jecutivos promedian
costos en el orden de los COP 8500 a los COP 12 500, alternando todo tipo de
estructuras compuestas bien sea en el tipo de vajilla o bien en el alimento selec-
cionado, de modo que se armoniza el diseno material con el concepro del plato
preparado. Este principio gastronomico se contrapone a la nocion de lo popular,
pues dado el contexto de almuerzo corriente, se genera una serie de afectos en lo
estetico que procuran emular los esquemas de la alta cocina. En esto, los valores
de tradicion o identidad (Patifio, 2011) se ven supeditados a sensaciones instan-
taneas. Ejemplo de lo anterior es el plato de frijoles chinos, una fusion de frijol
antioquernio con mechados de pechuga asada, el cual se presenta como legado de
la tipica bandeja paisa y se acomparia con tortillas de maiz (percepto mexicano)

y guacamole (mexicano también) o chimichurri (percepto argcntino).
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Este aspecto del contexto material y la manera en que se visualiza el plato fija
los flujos fisicos de la comida y las determinantes economicas de que se produce,
como se oferta y donde se consume. De otra parte, centra los aspectos simbolicos
de los alimentos al moldear los habitos y las preferencias alimenticias, ast como
lo que significa la comida para el que la consume. Goody (1995), desde lo anterior,
refiere como, en general, las perspectivas materiales y la cultural como contexto
son dificiles de distinguir porque ambas operan de forma simultanea y se modi-
fican mutuamente.

Las opciones para un almuerzo ejecutivo deben basarse en la filosofia gastro-
nomica del colombiano y el bogotano actual, el cual promedia una existencialidad
dada en lo cotidiano, esto es, crear un ambiente a la manera casera: pan, sopa,
proteina, harina, verdura, fruta, postre y bebida, todo en uno. En este esquema
el mend ejecutivo debe suprimir preparaciones como el frito, las sudadas y las
mazamorras. En cambio, justificado en el concepto de la comida sana, promueve
lo afectivo en las recetas cuya preparacion resignifica el percepto visual de «todo
entra por los 0jos».

Por su parte, para el caso del almuerzo corrientazo, sus componentes no deciden
un protagonismo mas alla de lo indispensable, como, por ¢jemplo, una presen-
tacion seéptica. Sus precios oscilan entre los COP 1500 y los COP 5500 pesos. En
este se valora el tener los alimentos dispuestos por condicion culinaria y no por
su razon gastronomica. Los alimentos son anticipados por cronograma semanal:
el lunes sopa de colicero y carne asada, el martes sopa de pasta y principio de gar-
banzo, el mic¢rcoles sopa de platano y sobrebarriga, el jueves mazamorra chiquita
y pasta con albondigas; los fines de semana se adopta desde lo entimematico pre-
sentaciones que aluden a la tradicion y los valores populares, de modo que los
platos promocionados son el ajiaco, el sancochito o el trifasico’ y los huesitos de
marrano sudado.

En su lectura descriptiva el almuerzo corrientazo cuida de sobremanera pro-
porciones simétricas en cada alimento. La porcion de arroz blanco se equipara

en volumetria a la proporcion de ensalada o carne, y en su totalidad estos cuidan

1 Véase el glosario.
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una organizacion radial con el objeto de generar mas unidad en su lectura visual
(figuras 12 y 13). Es importante ocupar todo vacio del plato, el cual, como formato,
debe comprobar lo lleno como totalidad. Se asocian gustos y afectos con cantidad
en el comer, y lo que se come es sinonimo de bienestar.

En su caracter formal, el almuerzo cjecutivo bogotano propone un entorno
objetual pleno de convenciones homogenizadas en una configuracion de resignifica-
cion visual, y cuenta con referentes de semejanza frente a un contexto cosmopolita,
lo que evidencia una adaptacion de la comida y una morfologia propia.

Por su parte, el corrientazo se define en su objetualidad por perceptos y afectos
que lo hacen representativo de una condicion humilde. Su caracterizacion morfolo-
gica provee al sujeto una percepeion de su lugar en el orden social. En este aspecto,

su practica en Bogota sirve para unificar a los que tienen preferencias similares.

Sintaxis visual del corrientazo

Los apuntes tomados durante el proceso de recoleccion de informacion (indaga-
ciones en restaurantes y almorzaderos)® fueron tanto graficos como reflexivos y,
en ocasiones, narrativos: relatos de lo que pasaba y descripciones de lo que se ofre-
cia como plato, asi como numerosos registros de datos espontancos, no planeados
(cabe aclarar que no todo el material que se recolecto se adjunto en este trabajo,
pues excederta los limites de formato). Lo recopilado se establecio en el sentido
formal y morfologico de los elementos o alimentos que caracterizan su aspecto
cognitivo y su composicion, desde el orden visual como presentacion objetual.
Estos datos se fundamentan en las reflexiones entre dichas relaciones a partir
de la observacion y la escucha del investigador, ast como de la instancia que los

suministro. Trazan en su razon la interprctacién, primero, del sentido pcrccptual

2 Almorzadero s la palabra castiza del contexto antioqueiio para designar el sitio informal en el
que se toman los alimentos del medio dia (argot del arriero paisa); asume igual connotacion
en Bogotzi para los restaurantes atendidos Por matronas o cocineras de familia que ofrecen

el almuerzo corriente (Simodn, 1986).
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del plato en su sensacion morfoldgica y, en segundo lugar, del contraste que desde
el marco teorico establecieron las definiciones y discernimientos de los autores
Clcgidos.

En conformidad con lo anterior se lograron las siguientes valoraciones: se develo
con claridad que los discursos dados alrededor de la comida bogotana guardan un
referente directo con las ¢pocas de colonizacion. El corrientazo, en su valor mas
tradicional, detenta un imaginario de pobreza y asocia la condicion de vida en un
habitus de costumbres tradicionales de alimentacion.

Con base en las referencias anteriores, se puede aseverar que la comida popular
y tradicional en Bogota conlleva una representacion social de identidad significada
en el poder local como bandera de homogeneidad, pues todo aquello que desde lo
culinario o gastronomico designe algiin legado se entiende como patrimonio cul-
tural intangible, folklore y expresion popular (Long, 2003). Algo muy diferente en
el caso del corrientazo, el cual designa representaciones obreras. Si bien el plato
define un territorio caracteristico en su condicion objetual, no se admite como algo
propio, ya que su devenir lo remite a la comida emergente de los indigenas. Esta
pugna desde su representacion social pone en duda su trasmision como manera
de perdurar la imagen de nacion.

En Bogota, el circuito de restaurantes considerados de alta cocina ha invo-
lucrado ments y productos altamente procesados que venden una practica antes
rechazada y considerada campesina o popular. En esto, los restaurantes de comida
tradicional han jugado un papel importante en la transformacion del legado en
la manera de proponer el alimento, su presentacion y sus sentidos de memoria.
Establecimientos como Andrés Carne de Res, Club Colombia, La Criolla, Leo &
Cava, Casa Vicja y Portal de la Antigua, entre muchos otros, marcan el derrotero
de la comida popular absorbida por practicas elitistas.

Se ha generado un territorio de resigniﬁcacién en el cual los supermercados
han protagonizado ampliamente las objetualidades de un nuevo plato popular, de
modo que desvirtdan la naturaleza que define desde lo contextual (cultura) cada
objeto. En este sentido, existen alimentos tipicos o tradicionales desde su enti-
mema como estandares comerciales: concebidos precocidos o congelados listos

para servir y que ostentan en su slogan los textos «tradicional» , «tipico» , «lo
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nuestro» o, sencillamente, «sabor colombiano». Por ejemplo, este es el caso del
tamal tradicional tolimense congelado, los frijoles con garra antioquerios enlata-
dos, las arepas de maiz precocidas, los embutidos como chorizos y morcillas en
tripas biodigeribles de glucosa y otros tantos alimentos que etiquetan como pro-
ductos de tradicion colombiana.

Como refuerzo a la morfologia de la alta cocina, la industria editorial ha
realizado recopilaciones sobre comida tradicional colombiana en producciones
editoriales que, a su vez, utilizan como referentes bibliograficos las diferentes aca-
demias de cocina y gastronomia, muy en boga en las iltimas décadas.

De forma paralela al habitus admitido como tradicional, significaciones de
arraigo se exaltan y casi glorifican como simbolos, productos que representan el
vinculo de la clase media y baja con lo popular. Buen ejemplo de esto es la empa-
nada, la cual en la ciudad capitalina se ofrece como uno de los alimentos tipicos
y pleno de devenires en virtud de su categoria, hasta el punto de competir en su
objetuahdad con los panzerotti italianos y las Cmpanadas argentinas. Habitual-
mente es muy cconomica y se acostumbra comer con aji o alguna salsa. Se da su
entimema en la memoria colectiva y la tradicion oral, pues su pasado se encum-
bra ala ¢poca en que los indigenas combinaban en bolsas de masa hechas de maiz
una mezcla de garbanzos y pescado para despucs freirlas en manteca muy caliente.
Durante la ¢poca colonial, en las fiestas y comilonas populares se celebraba con
empanadas y chicha; se tiene la sospecha de que las hacian con las sobras de los
banquetes de la nobleza.

Asi como durante la Conquista, la Colonia y los primeros afios de la consti-
tucion, en los lugares se definian existencialmente los individuos, actualmente la
diferenciacion por estratos se mantiene en Bogota con igual objetivacion, pues
los barrios populares y de ¢lite colindan, pero se definen en su interior percep-
tos de identidad propios. chmplo de ello son las zonas investidas en un entorno
enmarcado de ideales culinarios de ciudad, los cuales promocionan una represen-
tacion de identidad local: la Zona G, el parque de la 93, La Candelaria, o pucblos
aledanios como Chia o La Calera son lugares de sociabilizacion de un ideal urbano
que proponen un estado perfecto en su razon de experiencia y sensacion, donde el

bienestar fisico, gastronomico y cultural es garantizado en infinidad de percepros
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ingeniosamente manipulados. Asunto paradojico es el contraste que representa
lo popular, lo cual, en lo convenido desde lo tedrico, se asocia con el bajo estrato
y su imposibilidad de reconocimiento social (Marchan, 1987).

Dado lo anterior, la correlacion grafica y las correspondencias en su estructura
morfologica se dieron como comin denominador en los siguientes ingredientes
para el corrientazo. De entrada se suele servir una sopa de arroz, crema de pollo,
colicero, pasta o verduras; el plato fuerte lo componen un pocillo de arroz blanco
volcado, carne de res, pollo o higado, fritos o sudados segun el dia de mend, y lo
acompafia un principio de frijol cargamanto, lenteja o garbanzo, verdura picada
que puede variar o combinarse por lechuga, tomate, cebolla blanca o torta de espi-
naca, un farinaceco que consta de papa, yuca o platano; pueden, segtin la carne,
darse fritos o cocidos; como postre o sobremesa se provee una mintscula porcion
de dulce de guayaba, ¥ bocadillo veleno o una cucharada de arequipe hecho con
harina de trigo, uchuvas en almibar o cubitos de papaya; en la bebida se puede
alternar el jugo de guayaba, tomate de arbol, limonada o jugo de mango, la gascosa
se da como opcion si el comensal justifica el pago (cabe anotar que los jugos se

presentan en vasos desechables de 11 0z).

Lectura iconoldgica

La vida, las cosas y los sujetos se componen de perceptos y afectos (Deleuze, 2002).
Los afectos son diferentes a los perceptos, y el que provenga de una naturaleza dife-
rente no decide que se comporten de manera diferente. No es posible admitir un
afecto por st solo y viceversa. Percepto y afecto son los elementos que proporcio-
nan una base fundamental al objeto desde la posicion de creador o de espectador
(Deleuze, como se cita en Sloan, 2003). Para el almuerzo corrientazo se plantea
una condicion establecida: sabemos que el corrientazo es un plato popular y que
representa un contexto humano, el cual ha permanecido en el tiempo y permane-
cera solo en cuanto exista su practica material.

En el valor del percepro, la palabra designa aquello que percibimos con los

sentidos; en nuestro caso, percibimos el almuerzo y sus componentes como una



Segundo plato ~ Iconografia

pintura, y lo hacemos con los ojos; luego, un percepto se presenta ante nuestros
ojos, reconocemos un conjunto de elementos que por color, textura y organizacion
no es comida, de modo que vemos el percepto del plato como conjunto, como un
solo objeto. Tal apreciacion, aun en la repeticion del mismo plato y en razon a
inscribirse en un espacio que sirve el mismo plato, genera en lo individual un per-
cepto particular, de manera que podemos decir que es el objeto de la percepcion,
pero no el objeto mismo. Deleuze lo define como vivencia; un percepro vive, lo
cual es una fuerza que presenta un orden de seres, los cuales, en interaccion con
el sujeto, viven un almuerzo.

El corrientazo como percepto lo constituyen a su vez muchos perceptos; es
decir, el plato se compone de arroz, papa, ensalada, carne, sopa, postre y jugo. En
este sentido, lo percibimos solo si accedemos a ¢l percibiendolo; lo evidenciamos
porque es real y, al plato, en cuanto ser existente, le sucede lo mismo que al sujeto:
deviene. El percepto de seco esta pleno de perceptos que se corresponden y per-
tenecen. Es el arroz blanco volcado de un pocillo y no un arroz con pollo o arroz
a la valenciana; es una sopa de colicero y no una sopa minestrone con pan de cen-
teno; por tanto, un percepro identifica el ser como inmanente en su existencialdad,
COMO UnN cuerpo propio. Son perceptos que componen un gran percepto y, en su
conjunto, remiten a una identidad de sujeto y espacio.

El encuentro con un corrientazo es asistir a un devenir de sensaciones; por
tanto, no se trata de racionalizar la experiencia, sino de hacer visibles perceptos
que siempre han estado y han existido en el propio almuerzo. Lo nuevo no esta
en justificar la existencia del almuerzo, pues su razon material hace preeminente
su naturaleza; se trata de convenir las sensaciones que no se debaten en la contex-
tualidad de su practica. En otras palabras, las cosas o elementos en el almuerzo no
son, sino devienen. Existen porque hay un devenir constante: todo lo que perci-
bimos en el plato —c incluso el sujeto mismo— estan en constante devenir. Todo
en el plato se mueve; en su aroma, color y forma se genera un movimiento que
cautiva la sensacion del existir.

Todo percepto deviene en un afecto: percibimos porque hemos sido afecta-
dos. Un afecto es el elemento que compone el devenir; el afecto es afeccion que va

mas alla del sujeto, hacia el devenir y, por tanto, modifica. Nuestro primer plato

4
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o la entrada al corrientazo suele ser una sopa; al segundo lo llamamos «seco»; al
dulce se le llama también postre y sentencia el final de la cxperiencia. Tal afecto
no es un objeto; comprender estos elementos es generar una fuerza, una intensi-
dad. En este sentido, en cuanto fuerza afecta al percepro. Ast, se evocan y devienen
las sopas por haber sido la forma mas primitiva de comer y se consagran en cada
plato las invocaciones indigenas como ritual y reverencia a los alimentos prepa-
rados: en el plato de seco los afectos de la carne concretan la reivindicacion de
un mestizaje, en su devenir santifican la violencia de la sangre. Asi, percepto y
afecto son metonimicos en el corrientazo, pues la sangre animal era reserva de los
dioses en el universo indigena y se propone hoy como simbolo benefico de vigor
y enclasamiento social.

El afecto se consolida en cada corrientazo con perceptos escasos como dieta
nutricional: yuca, platano, papas y granos; satisfacen rapidamente el estomago y
cl animo, sensaciones inherentes a la practica ritual. Las ensaladas, complemento
forzado en el legado cultural y encomendado a resaltar sus propiedades digestivas,
no devienen porque segin se dice «eso de comer monte es sentir que no se come».
Los afectos en el plato de almuerzo se devienen como potencial de vida que tienen
una forma inseparable de la heredad que lo define en su percepro.

Bien sea el corrientazo o bien el ¢jecutivo, construyen un territorio simbolico,
desde el afecto y el perecepto; llamese ﬁgura, forma o aparicncia. Recobra vida, es
atendido por un sujeto (Bachelard, 1986) que se detiene ante ¢l para olerlo y dejarlo
hablar en sus propios términos. El almuerzo corriente en su devenir muestra y sig-
nifica una reivindicacion de lo objetual (Patifio, 2011), concede como objeto una
experiencia de sensaciones de lugares comunes y no menos reveladores; conlleva, en

fin, el plato corriente de comida una carga de tradicion, ritualidad y costumbres.
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Se le ofrece postre de tres leches, brevas con panela y cuajadita de arroz...
la milhoja es costo aparte, lo mismo que el brazo de reina.

Menu restaurante y cafeterfa El Corrientazo,
Dg. 16 N.° 16-98

En conformidad con el planteamiento del estudio y en correspondencia con la pre-
guntay las subprcgunms de invcstigacién, se evidencio que la reprcsenmcién social
y el nivel de enclasamiento en el plato popular corrientazo resumen e identifican
una carga cultural procurada por su heredad y trasmision oral, lo cual determina
su caracter iconografico en el contexto bogotano.

Desde lo anterior, y segin los antecedentes, el marco tedrico y el contraste
de autores, los habitos alimenticios en el plato se disponen como componentes
preiconogrﬁﬁcos que constituyen un espacio en el que la tradicion y la innovacion
tienen la misma importancia. Alli el presente y el pasado se entrelazan para satis-
facer la necesidad del momento en término de devenir, de modo que provocan
mediaciones simbolicas para la elaboracion de una practica cotidiana.

La practica alimentaria en ¢l plato popular bogotano como tal es, desde lo
iconografico, la suma de la influencia cultural de colonizadores ¢ inmigrantes que,
incorpomdos a la cultura local, originaron una cocina diversificada. En este punto
es importante resaltar que tal providencia no inscribe un valor de identidad culi-
naria o gastronomica en el contexto actual de Bogota, pues como tal, sus perceptos
y afectos otorgan al corrientazo un universo pleno de experiencia y representacio-

nes. Su conjunto alude a devenires que rememoran los entimemas de lo cotidiano
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en el comer, el habito y la heredad, y no el evento elitista de la comida; de aht que
no se lo defina como un plato emblematico.

Bien sea en su signiﬁcacio/n o bien en su Conﬁguracién formal, el corrien-
tazo representa la transferencia de una memoria, sus productos y su preparacion.
Ast, desde su contexto visual y, por ende, estético, lo confrontan y —en ocasio-
nes— opacan una docena o mas de recetas que, si bien son de indiscutible calidad
gastronomica, no constituyen una iconografia completa de la cocina bogotana.
Por consiguiente, puede darse por sentado que el plato bogotano no existe en su
referente de memoria o identidad, ast como tampoco puede ser designado como
una herencia cultural propiamente dicha. El plato es posible desde sus objetua-
lidades mismas, de su devenir y su estructura iconica, lo cual no es hablar de lo
distintivo del plato, sino de lo reflexivo de las cargas regionales, sentido desde el
cual se consagra lo popular (Cardona, 2008).

Desde su valor preiconogrﬁﬁco y dadala premisa del p;’u‘rafo anterior, se puede
constatar que la herencia de la comida en Colombia cuenta con un variado inven-
tario regional de recetas, desde la presentacion de carnes y adobos, la preparacion
de sopas y caldos, hasta la elaboracion casi vernacula de pasteles, colaciones, bollos
y empanadas con primordiales diferencias en masas, cocidos y rellenos; desde la
variedad de tamales y envueltos glorificados como identidad nacional, hasta las
bebidas mas atavicas como, por ejemplo, los petos, las mazamorras, las horchatas,
las chichas, las cervezas y los guarapos, cuyas versiones morfologicas reivindican en
su tradicion oral y material con artes propias de preparacion, en las que la receta
—a modo de performance— se da plena de ritualidad. Con lo anterior, sentidos
del percepro y el afecto precisan el reconocimiento de cada plato y su variedad
de configuracion estetica en la evocacion de un origen primario (Deleuze, 2002).

Ast pues, percepto y afecto no estan movidos por el descubrimiento de las razo-
nes especificas, bien sea la historia o bien un distintivo en el tiempo, que pueden
provocar un imaginario, una idea o un fenomeno de identidad, dando asi cabida
a lo emocional. Percepto y afecto en el corrientazo omiten el aspecto formal de
las cosas para concentrarse en su pureza material; correlacion que, desde Deleuze

y Guattari (1994), afianza en tal pureza el valor estetico al establecer su mayor
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significado y sentido. De este modo, son aspectos que exponen el plato popular
como una relacion definitiva y permanente en el espacio y en el tiempo.

El corrientazo aparecc iconolo/gicamemc como evidencia constitutiva de las
relaciones sociales; y las formas preiconicas en las que se expresa se pueden tomar
como indicadoras de la diversidad cultural que existe en la ciudad. Esto, si se tiene
en cuenta que, como sefiala Mejia (2000, p. 87), «lo que concesionamos como comida
y el propio acto del comer es inherente a un cuerpo real ¢ individual de materiales
histéricamente provenidos». En este sentido, se dispone una serie de especiﬁcida—
des que conforman el comportamiento del comer bogotano, una generalizacion
que podemos, como sugieren Mejia (2000) y Cardona (2008), considerar pertinente
al tomar el comportamiento relativo a la alimentacion como medio revelador de
una cultura. En consecuencia, junto con Palacios (1987) podemos aseverar que el
individuo se alimenta de acuerdo con la sociedad que lo inscribe.

En su valor iconico, el corrientazo y su condicion significante define, a modo
de cultura regional, las opciones sobre lo que es alimento y las contravenciones al
como se debe comer, con lo cual dicha cultura logra distinguirse de otros grupos
humanos. De esta manera, al concebir —como lo hacen Cardona (2008) y Goody
(1995)— la continuidad, la preservacion, la elaboracion, la presentacion y el consumo
de alimentos como procesos de construccion social, estos envuelven mediaciones de
practicas y significados en los que el valor objetual y material de la comida sirve
para reafirmar contornos de representacion. De hecho, lo hace de forma radical:
«define espacios y tiempos entre descendencias y sus generaciones; entre clases,
ctnias y pueblos» (Mejia, 2000, p. 76).

Lo iconologico, su iconicidad y los valores afectivos disponen este plato popu-
lar en su contexto de ciudad como significado cultural, de modo tal que su receta
(aspecto formal) se hereda y adapta como signo social; su presentacion y tipolo-
gia en los utensilios y los elementos materiales que lo complementan (bien sea la
mesa, las vajillas o bien el espacio arquitectonico), ast como lo corresponden con
mecanismos de sociabilidad a traves de los cuales se legitima y comprueba su prac-
tica en cuanto acto estetico del comer en una tradicion, sentido que, en palabras

de Bourdicu (1988), establece la esencia natural del sujeto en un entorno material.
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Es posible, entonces, determinar que las relaciones entre comida y cultura,
afectos y perceptos, alimentacion e iconicidad son, en su reflexion o apreciacion,
expresiones y manifestaciones que reconocen el patrimonio de un sujeto; asimismo,
que sus practicas, objetos y heredad componen la accion historica perpetuada de

una comunidad como grupo social.
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El analisis de la comida es relativamente heterodoxo en cuanto al objeto de estu-
dio. Este es precisamente el caso de esta investigacién, la cual se define en términos
tematicos y no disciplinarios. Dado que la comida abarca una gran cantidad de
ambitos de la actividad humana, los estudios sobre la alimentacion, por lo general,
s¢ han establecido desde una perspectiva interdisciplinar. No obstante, en alguna
u otra medida, aunque actualmente existen debates sobre el estudio iconografico
¢ iconologico en los contextos visuales, es importante reconocer que estos dos
aspectos (el formal y el contextual) son de suma importancia para el analisis de
los sentidos perceptuales en el disefio y en el arte; asi, debe entenderse que todo
valor de lo visual se propone paralelo a su contexto y conlleva lecturas graficas de
manera tacita.

De igual forma, siguiendo a autores como Curtin y Heldke (1992), Olivas
(2003) y Palacios (1987), cabe reafirmar que la comida se propone como un marca-
dor social, en el cual la conjuncion objetual y estética de un plato expone tanto la
pertenencia a un grupo como indica justificaciones para la homogeneidad. Esto es,
en palabras de Goody (1995), «la circunstancia en que un grupo socialmente defi-
nido elige de manera diferencial lo que se puede 0 no comer, condiciona el saber

y transmision de su practica en la continuidad de un habito» (p. 58); a lo cual, la
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dinamica social del comer, que involucra lo estético como significado, determina
no solo el valor de representacion, sino también su condicion social.

De esa forma, las practicas alimentarias entre grupos sociales definidos acaban
por validar estereotipos que se manifiestan en estéticas de la forma. Ejemplo de
esto es entender como el plato corrientazo es sindnimo de no tener dinero en
el bolsillo o, desde su condicion entimematica, es el almuerzo que identifica a
secretarias, oficinistas y obreros; contextos estos despectivos y muy alejados de
su contexto popular.

Sin Cmbargo, no siempre los Tasgos distintivos de un objcto en su pcrccpcién
negativa deben establecerlo como tal; muy por el contrario (como lo plantea Ben-
jamin, 1973), su contraste puede argumentar la particularidad frente a lo genérico.
Esto en razon a que toda homogenizacion de una manifestacion acentia la segmen-
tacion de aquello que le es contrario o negativo por comparacion; es una manera,
cita el autor, de reafirmar lo local y lo individual, lo cual es el caso de las zonas en
cl norte de la capital bogotana, pues su homogenizacion culinaria de alta escuela
gastronomica le ha dado a las zonas del centro y del sur mas protagonismo en el
contexto de las comidas populares, ast como a los puestos de comida callejeros.

En consecuencia, la presentacion de un plato de comida alude, en st mismo, a
ingredientes que desde lo material disponen simbolizaciones en expresion de cul-
tura, valores y estética, y determina la manera en que la comida se exhibe de forma
concreta, se lleva a la mesa y se sirve a los consumidores. Lo anterior, en cuanto
marco iconografico, define el habito de una priactica, reflexionada en un propio
contexto, pues ¢s desde lo objetual (es decir, desde lo iconico) que el concepro de
practicas del alimento ofrece desde lo sensitivo afectos y perceptos en el modo de
preparacion y el perfomance del comer. De ahi que se incluyan condicionantes por
los que los sujetos circunseriben actitudes sobre la comida, tabtes y habitos, ast
como los sistemas en quc se realizan las distintas mediaciones sociales, y estable-
cen ast al interior de los grupos significaciones de una cultura material asociada
con la comida. De esta manera, todo lo objetual se hace connotativo en la concep-
cion de la comida y de la practica como alimentacion.

Asimismo, los autores referenciados en este estudio han dispuesto el sujeto

como ente transformador de las creencias y las practicas en relacion con otros,



A modo de reflexion

siendo desde lo emblematico y representativo que el corrientazo manifiesta la cons-
truccion del sujeto y su cultura en el contexto bogotano. Retomando a Deleuze
(2000), «todo objeto es una confrontacion de perceptos y afectos en un constante
devenir; pensamiento donde todo lo material es efecto de la vida misma» (p. 123).

Sin embargo, queda en duda si existe una culinaria propiamente bogotana,
dado que lo dispuesto como tipico o tradicional se encuentra definido por el origen
de los alimentos y no por su transformacion. Ast, la manera en que se apropian,
fusionan y preparan los platos ha constituido un nuevo entimema homogenizado
de la comida en nuestro entorno Capitalino.

El marco teorico y metodologico propuesto aqui abre un amplio abanico de
posibilidades para estudios concernientes a todo aquello que constituye el campo
de la dramarturgia visual, al establecer referentes desde lo culinario en los que los
sentidos de lo abstracto, bien sea el caso de las tipologias o bien el de los carac-
teres morfologicos de la comida, condicionan expresiones que sittan al sujeto en
contextos de analogias visuales, herramienta fundamental en la estructura de cam-

panas publicitarias y de disefios graficos.
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Ajiaco: plato de sopa representativo de la ciudad de Bogota. Si bien se encuentra
en otras regiones, ¢l que goza de mayor reconocimiento es el de la capital
colombiana. Se caracteriza por la combinacion de tres tipos de papa, pollo,
mazorca y guascas. Ademds, en su presentacion y sabor destaca la crema de

leche y alcaparras.

Almuerzo corriente: consta de tres partes: sopa, seco y sobremesa. La sopa general-
mente cs de vegetales y se le agrega cilantro; el seco se compone de papas,
arroz blanco, una proteina, sea carne o huevo, complementada con ensalada
de verduras. La sobremesa es jugo de fruta en temporada, agua de panela o

limonada.

Arepa: alimento de origen precolombino de Colombia y Venezuela, hecho a base de
masa de maiz seco molido o de harina de maiz precocida, de forma circular
y aplanada. Se consume de manera tradicional en las cocinas de todas las

regiones colombianas.

1 Todas las definiciones estan basadas en Sanchez y Sanchez (2012).
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Guarapo: bebida fermentada de panela o cascara de pina; tradicionalmente se
obtiene agregando los residuos del proceso a través del cual se elabora la

panela que, COl’l’lbil’lﬁdOS con lCVCLdUI'ZlS, transforman Cl ZlZliLCZlI' cn alcohol.

Diabolines: corresponde a una combinacion de yuca, queso, leche y mantequilla,
que mezclados con huevos y sal se amasan. Pueden ser cocinados al vapor,
horneados o fritos. Pueden ser acompanantes de platos tradicionales en la
costa pacifica y atlantica, mientras que en las zonas del interior del pais se

ofrecen como onces 0 mediasnueves junto con chocolate.

Fritanga: plato compuesto que se consume en buena parte de la region andina y hace
parte de las cocinas populares de la ciudad de Bogota. Es la mezcla de cortes
con carne de cerdo, visceras de res y embutidos que se frien juntos y se sirven
acompariados de papas saladas o criolla y platanos, todo presentado en un
canasto de mimbre o bandeja de barro o sobre una hoja de papel periodico.

Con la fritanga es tradicion beber refajo, cerveza o gascosa.

Hogao: combinacion de picados muy pequerios de tomate maduro, cebolla cabezona
y larga, especias, aceite y condimentos, el cual se emplea para sazonar diversos
platos; caliente se presenta como guiso y frio como ensalada acompanante

de tubérculos y frituras.

Mazamorra chiquita: la sopa mas representativa de la region andina colombiana.
Incorpora en su preparacion todos los productos cultivados en las huertas

campesinas.

Mediasnueves: término para definir el consumo de alimentos a la media mafiana.
Puede constar de caf¢ con leche, una bebida fria de avena o jugo de frutas,

acompaﬁado con ﬂlgl,/ll’l tipO dC pan.

Mute: plato de sopa representativo de los departamentos de los santanderes. Consta
de una mixtura de diferentes carnes, entre las que no pueden falear el callo de
res 0 mondongo, y la mano o pata de res, el que se combina con maiz blanco

trillado, garbanzos, papas, ahuyama y el imprescindible hogao.



Glosario

Puchero sanmfereﬁo: debe su nombre al recipiente en que tradicionalmente se pre-
para, un aporte de los utensilios Hegados de Espana durante la Conquista y
reafirmado en la Colonia. Se trata de un guiso que combina carnes de res,
cerdo y pollo con tubérculos. Su presentacién se caracteriza sirviendo en un

plﬁtO IOS COCidOS y aparte Cl CaldO cn Cl que se cocinaron.

Refajo: bebida de sobremesa que acompana las comidas, especialmente la de platos
asados en toda la region andina. Se obtiene mezclando cerveza con gascosa

de cola en igual proporcion.

Sancocho trifasico: designa su nombre por tener entre sus ingredientes tres carnes
diferentes: res, cerdo y pollo. Cabe anotar que tambi¢n existen los llamados

cuadrafdsicos, a los que se les incorpora tipos de pescado o menudencias.

Tamal: mezcla que se prepara con masa de harina de maiz sancochado, alifiada
con manteca de cerdo, ajo y cebolla. Con ella se configura el cubierto de un
relleno que acoge en su seno garbanzos, cebolla, carne de cerdo o de gallina
y algo de tocino, todo envuelto en hojas de platano, las cuales se amarran

con cabuya de fique antes de ponerse a cocinar.
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I CORPORACION UNIVERSITARIA

UNITEC

—Buenas vecinal, &-hoy qué tenemos de corrientazo?

—Tenemos sopita de arroz con alverja y papita; de seco carnecita guisada
en cebolla; principio de ahuyama Y pepino o espagueti si quiere; tambicn
tenemos platano harton o maduro con queso. Usted vera..., eso si, todo
bien rico. De sobremesa le tengo juguito de guayaba o limonada natural.

—Vecina, jsera que usted me puede cambiar la sopita por un giievito?

Si bien la palabra «corrientazo» puede ser definida como la
descarga eléctrica en el cuerpo de una persona o de un animal, en
el argot bogotano es la manera de salvar un almuerzo sin apuros
economicos y, a su vez, representa los estados simbolicos que
garantizan un aporte esencial y reflexivo sobre lo que somos y como

vivimos en la ciudad.

El lector disfrutara en este libro, si cabe la apreciacion, de
un menu investigativo, en el que el fenomeno del analisis visual
y objetual de un plato de alimento popular se reconoce como
concepto de diseiio, manifestando estructuras que permiten realizar
aproximaciones a los discursos retoricos como soporte a la herencia
cultural, lo que vincula toda significacion desde el afecto y el estado

del sujeto con su entorno y su referencia.
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