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Introduccidn

Este documento recoge los resultados de una serie de estudios desarrollados en
los dltimos ocho afios en el contexto del Distrito de Buenaventura, e intentan
aportar elementos que permitan comprender la forma como los saberes y prac-
ticas consuetudinarias de los habitantes de ascendencia afro, presentes en esta
region, se constituyen en expresion de formas de conocimiento tradicional con
las que se logra dar forma a la cocina del Pacifico.

En el 2012 la revista Avianca N0.91 del mes de octubre publicé en sus paginas
interiores unas hermosas fotos a todo color de la plaza de mercado José Hilario
Lopez de Buenaventura, sefialando en uno de sus apartes que “la galeria de Pueblo
Nuevo, en pleno centro de Buenaventura, Valle del Cauca (Colombia), es la despen-
sa de pescado, mariscos y hiervas medicinales mds importante del Pacifico™. Aun-
que la referencia se centra en la plaza como centro de distribucion de alimentos
es innegable el papel que esta tiene en la region del Pacifico, pero esta referencia
también es un Ilamado a reconocer éste como epicentro de los saberes y tradicio-
nes del Pacifico, entre ellas la tradicion culinaria de Buenaventura que se configu-
ra como patrimonio inmaterial de la poblacién afrodescendiente y de la nacién.

Buenaventura como lugar de entrada de los migrantes del Pacifico al interior del
pais es también un importante punto de encuentro para esa diversidad cultural en
la que se constituye el Pacifico y en tal sentido se convierte también en el lugar de
encuentro de una diversidad de tradiciones, de memorias, de historias, de expe-
riencias culinarias y trayectorias personales que se entrecruzan para dar forma a
una nueva tradicién emergente, a una nueva memoria cultural mediante la cual
es enriquecida la tradicién culinaria de Buenaventura.

El caracter emergente estriba en el hecho de que en este espacio transitan e inte-
ractlan una variedad de experiencias de conocimiento producidas en diferentes
lugares y momentos a las que podemos denominar como saberes tradicionales.
Estos saberes expresan las formas como ciertos grupos sociales, instalados en un
conjunto de condiciones especificas, y en un momento historico particular han
producido o construido tipos particulares de relaciones con sus entornos y con-
sigo mismos, en este caso, para solucionar un problema béasico, el de la supervi-
vencia, por ello no es gratuito que la base de la tradicién culinaria del Pacifico,



Conocimiento tradicional, cocina y mujer en Buenaventura

y més particularmente del Pacifico sur, se encuentre en relacion con elementos
naturales como el ecosistema de manglar, el mar, los rios y la selva. Estos consti-
tuyen la fuente de las materias primas con las que es confeccionada esa identidad
y autenticidad de la tradicion culinaria del Pacifico sur colombiano.

Los saberes culinarios reflejan también la creatividad de los pueblos o comu-
nidades en los que han sido producidos, y en tanto producciones colectivas
0 sociales se convierten en parte de la identidad de quienes los portan y los
recrean. Asi pasa tanto con las cocineras de la plaza de mercado como con las
cocineras de las casas de familia. El recrear las recetas tradicionales de su comu-
nidad de origen no solo resuelve un problema de subsistencia economica, sino
que es también una forma de mostrar aquello que son, es una forma de emerger
dentro de la diversidad de la nacion y decir, aqui estamos y asi somos en esta
parte del Pacifico sur colombiano. Por eso es importante reconocer y proteger
estas formas de conocimiento tradicional que dialogan a diario en las cocinas
de Buenaventura, porque ello significa también proteger la diversidad cultural
con la que se enriquece a la nacién colombiana. La cocina para estas mujeres
hace parte de su estrategia de insercion social, les permite un sitial fundamental
en el imaginario local que las construye como eje articulador de las sociedades
del Pacifico. Es su capacidad de agencia lo que une y sostiene la familia, la dota
sentido y la impulsa hacia adelante.

Estos saberes constituyen capitales que juegan a favor de quienes los poseen, por-
que les permite visibilidad social, reconocimiento, y mejores oportunidades de
vida, sin embargo, este es un saber que permanentemente es actualizado por las
dinamicas de interaccion que se tejen en el contexto urbano, si bien estos proce-
sos permiten ampliar las posibilidades de este conocimiento también este proceso
entrafia riesgos como la invisivilizacién y negacion de lo tradicional que paula-
tinamente puede ser reemplazado, en unos casos, 0 expropiado en otros, por las
dinamicas mercantiles. Pero también puede ser reinterpretado y enriquecido por
otras tradiciones.

Factores como las dinamicas migratorias del Pacifico, las diferentes formas de
violencia que experimenta la regién, los procesos de penetracién cultural, agen-
ciados algunos desde los medios de comunicacion que invitan a apropiar otros
estilos de vida, los procesos de desplazamiento econémico generados, entre otras
cosas, por la migracion euro-andina del interior del pais, y los macroproyec-
tos han ido llevando a una paulatina transformacion de estas tradiciones, que
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constituyen uno de los principales capitales con los que cuentan las mujeres afro-
descendientes. Cuando estos factores generan la pérdida o destruccion de estos
capitales lo que se genera es un mayor empobrecimiento de estas comunidades,
haciéndolas cada vez mas dependientes de las dindmicas de los mercados globa-
les, sometiéndolas a un proceso de homogenizacion cultural y amenazando con
ello la diversidad como patrimonio de la nacién.

Cuando esto sucede no solo se lesiona la tradicion que construye la identidad
territorial sino que como consecuencia de ello se pierde también la autonomia,
es decir, la capacidad de autodeterminacion a la vez que se fractura la idea de
comunidad, es decir, la capacidad para reconocerse en un conjunto de valores
comunes, entre ellos, la practicas culinarias y la oferta gastronémica del Pacifi-
co. En este sentido hoy, sin lugar a dudas, las comunidades del Pacifico son mas
pobres que hace 50 afios, cuando no existian para la nacién colombiana. Y lo
son porque ya no son duefias de sus saberes sino que estos se convierten en pro-
ductos de mercado para ser usufructuados por otros, los duefios de los capitales,
que son quienes tienen las condiciones para explotarlos. El auge de importantes
restaurantes de comida del Pacifico en ciudades como Cali, Bogota y Medellin
constituye un avance en el reconocimiento de este saber, lo paradgjico es que,
sin embargo, en la mayoria de los casos los duefios de los restaurantes no son los
miembros de las comunidades del Pacifico.

Los cambios generados por los procesos de urbanizacion también han traido la
pérdida o el abandono de algunos platos e ingredientes. Asi, por ejemplo, una
indagacion preliminar hecha en la plaza de mercado Jose Hilario Lopez de Bue-
naventura durante el segundo semestre del 2013, permiti¢ establecer que todas
las recetas a base de maiz se encuentran en su mayoria desaparecidas o en peligro
de desaparecer, asi mismo el atollado de arroz en sus diversas versiones —pesca-
do seco, endiablado, mixto, entre otros-, los dulces tradicionales —de pepa pan,
chigua (Zamia chigua), cocadas, frijol, cabello de angel, entre otros-, las bebidas
tipicas y el uso de algunas hiervas y frutas condimentarias como el poleo, el ore-
ganon, el limoncillo, el limén mandarina, entre otras, estdn entrando en desuso.
No se sabe ain cuanto es lo que se ha perdido de este patrimonio, porque no se
conoce tampoco por completo cudl es este patrimonio. La mayor parte de los
libros sobre cocina regional del Pacifico ponen énfasis en el uso del coco y los
mariscos, poco se dice del uso de animal de monte, de la pepa pan, y del maiz,
entre otros tipos de preparados.
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Conocimiento tradicional, cocina y mujer en Buenaventura

El presente documento intenta, por un lado, hacer evidente el conocimiento aso-
ciado a las formas en las que tiene lugar la configuracion de una cocina local en
Buenaventura como simbolo de la gastronomia regional del Pacifico sur colom-
biano, en tanto esta ciudad constituye un punto de encuentro y cruce de esas di-
versas tradiciones culinarias del Pacifico rural, ello en el entendido que ““la cocina
crea tradiciones y costumbres colectivas, que estan intimamente entrelazadas con el
desarrollo de los pueblos, los grupos étnicos y la diversidad e identidad cultural que
les caracteriza” (Oseguera, 2008, p. 3). Por otro lado, quiere resaltar el rol de la
mujer afrodescendiente como agente clave en la produccion, conservacion, trans-
mision y circulacion de este tipo de saber que constituye la base de la identidad
local de las poblaciones afrodescendientes en el Pacifico y en particular de las
asentadas en el Distrito de Buenaventura, explorando de paso algunos procesos
productivos tradicionales que sirven de base a esta cocina.

Para los seres humanos la comida hace parte de la construccién sociocultural de
su identidad. En tal sentido, el gusto constituiria una expresion semantizada de
los sentidos, por eso consumimos lo que en el proceso de socializacion nos han
ensefiado a comer. Aquello que los grupos Ilaman comida refleja una forma de
entender las relaciones de ese grupo social con el mundo natural y social. De ahi
que “las pricticas alimentarias no sélo son comportamientos o hdbitos, sino tam-
bién, y sobre todo, pricticas sociales con una clara dimension imaginaria, simbélica
y social” (Diaz et al, 2005, p. 23). Si bien la alimentacion tiene una parte biologica
que implica la supervivencia de otra implica elementos de orden simbdlico a tra-
vés de los cuales se logra dar respuesta a la necesidad bioldgica del hambre. Y en
el caso de las poblaciones afrocolombianas, esta practica también les ha permiti-
do construirse un lugar en el imaginario nacional.

El documento se ha organizado en secciones; la primera es la Seccion A titulada
“Conceptualizacion Sobre el Conocimiento Tradicional y los Sistemas Tradicio-
nales de Produccion”. En esta se intenta una reflexion frente a la forma como es
entendido del concepto de conocimiento tradicional en este libro, y sobre las for-
mas como este es producido. Se explora ademas la relacion existente entre los sis-
temas tradicionales de produccion y la cocina. Y se hace evidente la forma en la
que los procesos histdricos, que permitieron la presencia de la diaspora africana
en Colombia, incidieron en la configuracién de una estética culinaria en la que la
mujer afro ha sido protagonista indiscutible. En la seccion B, titulada “Procesos
de Recoleccion de los Productos de Cocina Tradicional” se realiza un andlisis,
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basado en informacion primaria de tipo cualitativo y cuantitativo del desarrollo
de algunas préacticas tradicionales en algunos consejos comunitarios de Buena-
ventura, de donde se extraen productos con los que es confeccionada la cocina
tradicional de esta region. Se revisa tanto el desarrollo de estas practicas tradicio-
nales (como la caza, la captura, la recoleccion, la pesca y el corte de mangle) en la
comunidad como las implicaciones que su desarrollo, ahora desbordado por las
dinamicas economicas generadas por el creciente relacionamiento de estas comu-
nidades con los grandes centros urbanos, esta teniendo tanto en el recurso, que
es base fundamental de la cocina tradicional, como en el territorio. La ultima
seccion es la C, titulada “La Preparacion del Producto y sus Agentes”, en esta se
revisa con méas detenimiento el rol historico de la mujer afro en la configuracion
de la cocina del Pacifico sur colombiano, poniendo el énfasis en Buenaventura,
se analiza las dificiles condiciones que estas deben enfrentar tomando como re-
ferencia a las cocineras tradicionales de la plaza de mercado José Hilario Lopez
de Buenaventura, por su relevancia como representantes de la cocina regional del
Pacifico. Finalmente se presenta en las conclusiones una breve reflexion sobre
el lugar que estos sobares tienen tanto en el imaginario local como en el de la
nacion y cudles son sus implicaciones para la poblacion afrodescendiente.

Atardecer en la bahia de Buenaventura,
foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, 2018.
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1. APROXIMACION TEORICA A LOS CONCEPTOS DE
SaBER Y CONOCIMIENTO TRADICIONAL.

La naturaleza del conocimiento tradicional

Algunos autores denominan al conocimiento tradicional como conocimiento
ecoldgico, conocimiento ambiental, conocimiento popular (Reyes, 2009, p. 1) o
saberes tradicionales. En todo caso se parte de la idea que el origen de estos co-
nocimientos se encuentra relacionado con los usos que se hacen de los recursos
bioldgicos. Al respecto F. Berkes, J. Colding y C. Folke (2000) citados en Reyes
(2009) sugieren entender el conocimiento tradicional como “un cuerpo acumu-
lativo de conocimientos, practicas y creencias que evoluciona a través de procesos
adaptativos y es transmitido mediante formas culturales de una generacién a otra
acerca de las relaciones entre seres vivos, incluyendo los seres humanos, y de los
seres vivos con su medio ambiente”. A diferencia de las imagenes tradicionales
que asocian la cultura a procesos que parecen contraponerse a la naturaleza, esta
propuesta invita a considerar los conocimientos tradicionales en relacién a la na-
turaleza misma. Y presume en estos, como plantea Rodriguez (2004), una cos-
movisién comunitaria y solidaria y una actitud conservacionista de la naturaleza.
Muchos de estos grupos han transmitido y compartido a lo largo de generaciones
el conocimiento tradicional sobre el uso de estos recursos (p. 11).

En consonancia con esta vision holistica del conocimiento tradicional en la que la
cosmovision de los grupos que producen tales conocimientos constituye una as-
pecto fundamental, la Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI)
define al conocimiento tradicional como “un cuerpo vivo de conocimientos que es
creado, mantenido y transmitido de una generacion a otra dentro de una comuni-
dad, y con frecuencia forma parte de su identidad cultural o espiritual. Son cono-
cimientos, experiencia, competencia, innovaciones y practicas, que se transmiten
de una generacion a otra, se enmarcan en un contexto tradicional, y forman parte
de un modo de vida tradicional de las comunidades” (OMPI, 2012, p. 8). Es decir,
el conocimiento tradicional abarca una amplia gama de aspectos de la vida social
a través de los cuales se establecen relaciones con los entornos sociales y natura-
les. Esta definicion reconoce ademés una capacidad creativa (intelectual) a las
comunidades tradicionales que convencionalmente se piensan como estaticas en
el tiempo y meramente reproductivas, les reconoce un saber hacer que constituye
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una forma de aprendizaje colectivo y les asigna una funcion en los procesos de
identificacion social o de autoreconocimiento. Siguiendo esta linea para Nacio-
nes Unidas el conocimiento tradicional son:

los conocimientos, las innovaciones y las précticas de las comunidades indige-
nas y locales de todo el mundo. Concebido a partir de la experiencia adquirida
a través de los siglos, y adaptado a la cultura y al entorno locales, el Conoci-
miento Tradicional se transmite por via oral, de generacidn en generacion.
Tiende a ser de propiedad colectiva y adquiere la forma de historias, canciones,
folklore, refranes, valores culturales, rituales, leyes comunitarias, idioma local
y précticas agricolas, incluso la evolucién de especies vegetales y razas anima-
les. EI Conocimiento Tradicional basicamente es de naturaleza practica, en es-
pecial en los campos de la agricultura, pesca, salud, horticultura y silvicultura
(PNUMA, 2005).

Esta definicion, aunque comparte el espiritu de las anteriores, hace un esfuerzo
por dar ejemplos concretos de estas formas de conocimientos, y subraya el ca-
racter préctico que distingue a esta forma de conocimiento cuya efectividad es
verificada en la vida cotidiana de los miembros de los grupos que lo generan.

Por otro lado, segin Sanchez (2000), en la literatura antropoldgica se ha designa-
do como conocimiento tradicional el correspondiente a las sociedades agrafas, en
las que los conocimientos se trasmiten de manera oral, en oposicion a las socieda-
des que poseen escritura (p. 24), con lo cual el vehiculo para trasmitir este cono-
cimiento como legado de una generacion a otra es fundamentalmente la oralidad.
Pero agrega también que, hoy en dia la trasmisién oral del conocimiento como la
que se da en la relacion directa y cotidiana entre los mayores y los jovenes, sabe-
dores y aprendices, chamanes y ayudantes, sigue siendo de manera principal, no
escrita. Aunque no desconoce el hecho de que muchas de estas comunidades ya
han incorporado elementos de escritura, sin embargo, la trasmisién oral cumple
ademas un papel especifico en la conservacion y trasmision de la memoria cultu-
ral (p. 25). Al igual que el PNUMA reconoce como elemento fundamental de este
tipo de conocimiento su caracter colectivo, y prescriptivo en tanto estos generan
estilos tradicionales de vida pertinentes para la conservacion y uso sostenible de
la diversidad biologica. A diferencia de Reyes, Sanchez distingue el conocimiento
tradicional del conocimiento popular, respecto a este ultimo sefiala; “Este hace
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referencia a conocimientos en su mayoria de caracter publico no ligado a insti-
tuciones y sistemas especificos de regulacion social, y que no estan, o lo estan de
manera muy incipiente, sistematizados” (p. 26).

Si bien, el conocimiento tradicional constituye un factor de identidad por su
caracter colectivo, también es cierto que este puede tener variaciones en las
formas de apropiacién al interior del grupo social, lo que podria convertirlo en
un tipo de saber especializado que es portado por miembros de la comunidad
que tienen caracteristicas particulares; en contraste, asumiendo la perspectiva
de Séanchez, el conocimiento popular tendria como carécter el que es comun a
todos los miembros del grupo social. Pero cémo es construido y cémo funciona
el conocimiento tradicional?

Institucion de los saberes o conocimientos tradicionales

La vida en comun es el producto de las interacciones que los miembros de un gru-
po social establecen consigo mismos y con los elementos del entorno en el que
se sitlian (contexto). El entorno constituye el escenario en el que las interacciones
que establecen los individuos adquieren un sentido colectivo con el que la reali-
dad social es recreada. Este sentido deviene de los significados que los miembros
del grupo asignan tanto a las cosas como a las situaciones con las que de manera
cotidiana se enfrentan.

La realidad es instituida o construida en la evidencia de una experiencia con-
junta que se haya vinculada a unos procesos historicos y especificos de produc-
cion, verificacion y actualizacion constante de estas relaciones. Ello es asi porque
el establecimiento de las rutinas, que constituyen la vida en comun, revela una
cierta capacidad que el grupo ha desarrollado para relacionarse con un contexto
especifico, es decir, con el mundo circundante. Desde esta perspectiva estas ru-
tinas se constituyen en una forma de saber social que al ser incorporadas en la
cosmovision de los miembros de una comunidad o grupo se convierten en prac-
ticas de unos grupos sociales y en tanto se generalizan se convierten en elemento
normalizador de la vida en comun, regulando, condicionando y estableciendo
limites a las acciones y respuestas individuales, instaurando un “estandar” para
las acciones® sociales que sirven como filtro para definir lo que es o no aceptable

! La accidn en este caso se entiende en el sentido propuesto por Weber como “una conducta
humana (bien consista en un hacer interno o externo, ya en un omitir o permitir) siempre que
el sujeto o los sujetos de la accion enlacen a ella un sentido subjetivo” (Weber, 1997, p. 5).
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en una comunidad, de esta manera establece un estatuto de verdad y al hacerlo
le impone un caracter prescriptivo, es decir, sefiala la forma como los miembros
de esa comunidad deben hacer las cosas o relacionarse entre si y con lo que les
rodea. Este caracter prescriptivo constituye la base del conocimiento tradicional,
y es también lo que permite reconocer a los miembros del grupo.

Asi, la generalidad del comportamiento social estaria determinada por un saber
socialmente constituido en el marco de un horizonte de sentido comun, aunque
ello no niega la autonomia individual para producir nuevas practicas y sentidos
a través de las cuales puede ser actualizada la experiencia colectiva, lo cierto es
que no toda accion individual constituye una practica social. La practica, en el
sentido propuesto por De Certau como conjunto complejo de procedimientos,
refleja un conocimiento colectivo que se ha alcanzado de la realidad, del mundo
circundante, propone y permite compartir una vision del mundo entre quienes la
reproducen y transmiten intergeneracionalmente.

La reproduccién y trasmision de estas experiencias a través del tiempo genera
unos acumulados culturales que permiten a los miembros de los grupos que los
producen los procesos de autoreconocimiento en esas practicas como formas de
su identidad, instituyéndolas como rutinas que, en este caso, los miembros de una
comunidad tradicional reproducen como expresion de un tipo de saber social (ver
llustracion 1 Ciclo del Conocimiento Tradicional). Al respecto Jacky Beillerot su-
giere que el saber expresa en si mismo una estructura de relacionamiento con lo
real, es decir, prescribe la manera como se debe hacer algo y al hacerlo condiciona
la accion de los sujetos, la ordena y la dota de un sentido que es propio del grupo
que lo produce, este conocimiento como experiencia compartida que es expresa-
do en las maltiples estrategias que la gente utiliza en su vida cotidiana para hacer
frente a la interaccion que establece con los elementos de su entorno, hace de este
un saber situado, histéricamente localizado y por tanto particular al grupo donde
ha sido producido y reproducido intergeneracionalmente (Palacios, 2010, p. 49).

En este sentido, las prdcticas aducen a formas especificas de saber desigualmente
constituidas y heterogéneas; si bien este saber se encuentra inscrito en una tradi-
cion cultural, lo que le imprime un carécter estructurante, es también contingente
por su relacién con las circunstancias que lo generan y exigen convirtiéndose
por ese efecto también en una respuesta adaptativa, cuyos efectos se restringen a
los actores implicados en la situacion especifica en la que este saber es puesto en
escena (Palacios, 2010, p. 51).



CARLOS ALBERTO PALACTOS STNTSTERRA

Hlustracion 1 Ciclo del conocimiento tradicional.
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Por ello Foucault, al problematizar estas formas de saber, como expresiones
de procesos historicos desiguales en relacion a los recursos de poder existen-
tes en la sociedad mayor, los llama saberes sujetos, estos refieren en primer
lugar; a “contenidos histdricos que fueron sepultados o enmascarados dentro de
coherencias funcionales o sistematizaciones formales” que los hacen invisibles
al resto de la sociedad.

Y en segundo lugar, “son saberes que habian sido descalificados como no compe-
tentes o insuficientemente elaborados: saberes ingenuos, jerdrquicamente inferiores,
por debajo del nivel de conocimiento o cientificidad requerido”, es decir, son for-
mas de conocimiento que han sido devaluadas por los sistemas hegemonicos de
produccion y validacion del saber. Llama Foucault a este tipo de conocimientos
el saber de la gente, aunque aclara que “estos no propiamente constituyen un saber
comtin sino de hecho un saber particular, local, regional, un saber diferencial inca-
paz de unanimidad y que solo debe su fuerza a la dureza que lo opone a todo lo que
circunda” (Foucault, 1996, pp. 17-18).
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La formalizacion de un saber expresa, o cuanto menos hace evidente, la preemi-
nencia de éste como un saber dominante, es decir, hegemonico, lo que le permite
configurarse como una tecnologia de poder reconocible en sus formas de institu-
cionalizacion a través de las cuales se pretende tener control absoluto de alguna
dimension de la vida social. Esta institucionalizacion del saber puede ubicarse en
la marco de la cultura y los valores que esta es capaz de promover bien desde
espacios formales (como la escuela, la iglesia, la familia, entre otros) o sociales
(como las pequefias comunidades, las asociaciones voluntarias, colectivos traba-
jo, movimientos civicos espontaneos, entre otros). Para Sanchez, el conocimiento
tradicional sobre los recursos bioldgicos constituye sistemas de conocimientos y
estos tienen sus propias normas y ldgicas de funcionamiento (2000, p. 30).

Esto que la gente de las zonas de manglar sabe acerca de como, cuando y dén-
de atrapar las especies animales asociadas al manglar, o0 como y cuando ex-
traer la lefia, cuales son los ciclos de las especies asociadas al manglar, en qué
tiempos es mejor para su aprovechamiento, o lo que hacen las cocineras tra-
dicionales al preparar los platos tipicos, etc. Todas estas formas tradicionales
de relacion con los elementos del entorno se convierten, para estas comunida-
des, en formas cotidianas de su hacer, de su experiencia colectiva alrededor
de las cuales se van estructurando sistemas de conocimientos. Estos saberes o
conocimientos tradicionales se constituyen en haberes, es decir, en capitales
con los que las comunidades cuentan hoy para hacer frente a los riesgos de la
vida moderna y del futuro.

Debe subrayarse, sin embargo, que si bien el conocimiento tradicional hace
parte de un saber local no constituye realmente un saber comun a todos, como
ya se ha sefialado. Este es un saber que se puede, incluso en una misma co-
munidad, circunscribir a unos determinados sub grupos lo que le imprime
un caracter aun mas restringido y particular. Porque las experiencias de las
piangueras, o0 recolectoras de moluscos no necesariamente son las mismas de
los pescadores, aun cuando estos oficios se relacionen entre si, y las diferencias
podrian marcarse alin mas si se les compara con la experiencia de los lefiateros,
cortadores de mangle o cocineras. El género, el grupo étnico, el lugar geografi-
co, el momento histérico, entre otras, son interfaces que contribuyen a marcar
diferencias sustantivas en las experiencias tanto de los grupos sociales como
de sus miembros. El conocimiento tradicional se expresa en mitos, formulas
rituales y en practicas ligadas de manera principal a los sistemas de manejo
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ambiental, produccidn y salud (Sanchez, 2000, p. 31). Tal como sugiere G. Rei-
chel Dolmatoff citado en Sanchez (2000) el conocimiento tradicional “es un
conocimiento estructurado y metodico, fundamentado en una larga tradicion
de busqueda y adquirido en virtud de la necesidad, como parte de un repertorio
intelectual para la supervivencia biologica y cultural” (p. 32).

Asi, por ejemplo, el conocimiento tradicional en cocina constituye una sintesis de
las experiencias de relacionamiento intergeneracional que los grupos sociales han
establecido con su entorno. Este conocimiento refleja la respuesta adaptativa que
el grupo ha construido. Estas experiencias implican elementos historicos (pervi-
vencias), reinterpretaciones, adaptaciones, innovaciones, experimentacion (en-
sayo y error) y validacion social. Los procesos de cambio y adaptacion permiten
la actualizacion o la produccion de nuevos conocimientos, a este Gltimo proceso
Perea (2006) le denomina Neoterismo, al respecto sefiala que son las respues-
tas exitosas a problemas nuevos, ya sea por adaptacion, innovacion, intercam-
bios culturales debidamente aculturados (p. 70). Este proceso incluye también la
adopcion de nuevos oficios derivados de la emergencia de las nuevas tecnologias.
Desde esta perspectiva deja claro el caracter dinamico que este conocimiento tie-
ne y que resulta inevitable en el marco de todo lo que implica la interaccion
con otras comunidades y sociedades, especialmente por las posibilidades que hoy
ofrecen tanto las nuevas tecnologias como el fortalecimiento de un mercado glo-
balizado. En este sentido se reconoce el caracter histdrico y dinamico que tiene el
conocimiento tradicional.

La cocinay el sistema alimentario como expresion del conocimiento
tradicional

No esta clara la forma en la que tiene su origen la cocina, mas alla de un he-
cho fundamental, y fue la transformacion de los alimentos a través del fuego. Es
posible que este evento hubiera tenido lugar por un acontecimiento accidental
hace miles de afios, cuando los primeros hominidos probaron los alimentos cal-
cinados por el fuego producido por la caida de un rayo en el bosque. Mas alla de
ese primigenio e incierto origen, lo verdaderamente importante fue todo lo que
sucedio después. Para algunos autores, el control del fuego y su aplicacion en la
transformacion de los alimentos constituye uno de los hechos civilizadores mas
importantes en la historia de la humanidad. La cultura como la conocemos pudo
haber tenido su origen en este acontecimiento. Para Faustino Cordon “sea como
fuere, dicha familiaridad con el fuego establecio, ciertamente, las condiciones
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objetivas para el descubrimiento de la cocina” (Vazquez, 1986, p. 13), y con esta
el desarrollo de la cultura. Desde esta perspectiva, sefiala Corddn, la organizacion
y la comunicacion, por ejemplo, son el resultado de la necesidad de la horda de
obtener alimento. Sin embargo, el solo hecho de conseguir el alimento y luego
transformarlo para luego compartirlo en el grupo, constituye ya un evento pro-
fundamente socializador y civilizador que estaria como telon de fondo de las cul-
turas del mundo y constituye la base del proceso de humanizacion.

En nuestro contexto, la llegada de los espafioles a América implicé para los loca-
les nuevos aprendizajes no s6lo por los productos traidos del viejo mundo, sino
también por las técnicas y utensilios que, incorporaba, para ese momento, la co-
cina espafiola que tendra que dialogar con la indigenay luego con la africana. Este
encuentro de practicas y técnicas da origen a lo que algunos autores denominan
COMoO “cocina mestiza”.

Esta, seglin Restrepo (2012), es la mezcla de tres tradiciones culinarias funda-
mentales; la indigena con sus productos autdctonos y sus formas culinarias;
la espafiola, con la introduccién de diferentes habitos gastrondmicos y nue-
vos ingredientes que complementaron la cocina nativa; y la influencia de las
culturas africanas que llegaron con la esclavitud, y sus costumbres autoctonas
que enriquecieron el yantar diario, especialmente en las costas Atlantica y
Pacifica (p. 25).

La conquista espafiola fue, ante todo, un hecho dramatico y violento en el que
tres mundos con cosmologias y simbologias distintas, y envueltos en relaciones
desiguales de poder se encuentran y producen algo nuevo como expresion de lo
diverso. De ahi que mestizaje puede no ser la palabra adecuada para dar cuenta
de la cocina que emerge en estas tierras, fundamentalmente porque, como su-
giere, Alban (2015):

el orden racial fue silenciando sistematicamente las expresiones de existencia
y sus productos tanto materiales —la comida por ejemplo— como epistémicos
—las formas de preparacion de los alimentos— de miles de africanos traidos a
América, y de los cuales sus descendencias tendrian que arrastrar con el peso
de un pasado oprobioso que fue haciendo igualmente oprobiosos los presentes
(pp. 20-21).
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La categoria misma de mestizo, se construye en relacion al dominador, que se
presenta a si mismo como referente para pensar al otro. Desde esta perspectiva re-
sulta menos oprobioso hablar de diversos procesos de reintegracion culinaria en
el marco de los procesos de etnogenesis cultural, a través de los cuales es posible
dar cuenta de la forma como emerge la diversidad que es expresada en las diversas
cocinas colombianas. Ello permite entender por qué Colombia no tiene una co-
cina nacional sino multiples cocinas regionales, incluso con matices al interior de
ellas. El concepto de “cocina mestiza” sugiere la falsa idea de que existe una cocina
nacional, es decir, lo ubica como rasgo de una identidad nacional cristalizada,
nada mas lejos de la realidad.

Los procesos que permitieron la emergencia de las cocinas regionales se han dado
de manera diferenciada, por grupo €tnico; una cosa fue la manera en la que las
comunidades indigenas fueron integradas y otra la forma en la que esto sucedi6
con los africanos que fueron traidos mediante la trata esclavista. Tanto sus pro-
cesos de incorporacion como de adaptacion a la sociedad colonial asi como las
formas en las que tejieron sus oportunidades de libertad fueron distintas. Alfredo
Vanin, recogiendo la reflexion de algunas cocineras tradicionales de Tumaco al
hablar de la cocina del Pacifico, sugiere entender que existen dos momentos; el
de la cocina esclavizada, que refiere a esa que surge bajo el yugo de la dominacion
espafola, y el otro momento que es el de la cocina libre o cimarrona, que refiere
a esa que surge en el proceso de apropiacion y conocimiento que las poblaciones
afrocolombianas libres hacen del territorio.

Al respecto sefiala, para seguirle el desarrollo a la cocina del Pacifico, hay que partir
del momento de la esclavizacion, cuando se configura la base del sistema alimen-
tario que se mantiene hasta el presente. Las mujeres negras eran las encargadas de
las cocina en las haciendas esclavistas y en las minas. En las familias esclavizadas la
comida era muy sencilla. De alli surgi¢ el tapado y la bala de platano. El platano ya
se usaba en Africa, en platos donde se combinaba con las carnes de animales sil-
vestres. El maiz fue una bendicion, dice Mama Julia. Por su facil manejo lo apren-
dieron a cultivar de los indigenas, de quienes también aprendieron las técnicas de
cazay de afiejamiento y de ahumado (Vanin, 2016, p. 54).

También se presentan diferencias que derivan de las condiciones que impo-
nen los entornos geogréficos, lo que introduce nuevos retos, ingredientes y
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procedimientos. La cocina no puede entenderse sin relacion al entorno en el que
se desarrolla. Desde la perspectiva de Vanin (2016), el rio San Juan marca una
frontera culinaria entre el sur y el norte de la region del Pacifico. Y ello es asi, por-
que las condiciones geograficas, ecologicas, ambientales, histdricas, economicas
y culturales generaron procesos de diferenciacion tanto en los sistemas alimenta-
rios como en las practicas culinarias.

Al norte cobra especial importancia la pesca fluvial, la carne de monte, el con-
sumo de carne de cerdo, y se hace presente un ingrediente que no se produce en
laregion —se lleva del Caribe-. Pero que ha dejado una impronta en la cocina; el
queso costefio. Al sur se depende, en gran parte, de la pesca maritimay la reco-
leccion de conchas y cangrejos, y casi todo se sazona con leche de coco (p. 19).

Estas constituyen las principales fuentes de proteina animal, aunque Vanin no
lo menciona, en el sur es también muy importante dentro del sistema alimenta-
rio el consumo de animal de monte. Al interior de la cocina del Pacifico existe
una multiplicidad de matices que se asocian a las condiciones impuestas por los
entornos, no es lo mismo vivir en zonas donde predominan rios, selva o zonas
salobres o de mar.

Las comunidades tradicionales del Pacifico colombiano, mediante sendos proce-
so0s histéricos de larga duracion, han construido relaciones simbi6ticas con sus en-
tornos a partir de las cuales han logrado el uso sostenible de los recursos naturales.
Desde esta perspectiva es claro que “la biodiversidad es el soporte de las socieda-
des humanas en el ambito ecoldgico, econdémico, cultural y espiritual” (Pefia, 2013,

p. 38). Segun Orejuela (citado en Pefa, 2013) la region Pacifica constituye después
de la Amazonia, la reserva mas grande de recursos naturales del pais y de hecho
Colombia figura entre los diez primeros paises del mundo en ostentar esta diver-
sidad. Colombia alberga cerca del 10% de la fauna y flora combinada del mundo
e incluye a numerosas especies amenazadas y exoticas donde la variedad de las
mismas es un factor de alimentacion, ornamentacion y en algunos casos como
medicina alternativa (p. 38). Estas condiciones hacen de Colombia el primer pais
a nivel mundial en albergar més especies de aves, el segundo en angiospermas, y
tercero en anfibios. Segun Pefia (2013), a nivel de la region Neotropical Colombia
es el primero con 1721 especies de aves, segundo en angiospermas con 245.000
especies, tercero en anfibios con 407 especies, tercero en primates con 27 especies,
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tercero en reptiles con 383 especies, cuarto en mamiferos con 359 especies (p. 38).
Estas particulares condiciones que presenta el territorio son las que sirven de so-
porte a la configuracion de la cocina regional del Pacifico (que como se ha sefiala-
do presenta algunas diferencias entre el norte y el sur), cuya autenticidad y riqueza
estriba en los procesos historicos vividos por sus habitantes para ser incorporados
a la nacion y en las condiciones ambientales ofrecidas por los entornos donde se
localizaron estas comunidades.

Dentro de los ecosistemas de Buenaventura se destacan la selva himeda tropi-
cal y los ecosistemas de la zona costera como son: los acantilados, manglares,
playas rocosas, arenosas Yy lodosas, ademas de la zona infralitoral. Las selvas
0 bosques humedos tropicales ubicados hacia la cordillera occidental y sus
estribaciones, son reconocidos mundialmente por su alta biodiversidad (POT
Buenaventura, 2001, p. 46).

La agricultura de la costa pacifica vallecaucana es de caracter migratorio, con la
roceria o tumba de monte en las riberas de los rios; generalmente, el productor
siembra, recoge el producto y abandona el lugar, para trasladarse a otra parcela
(monte) lo que permite la recuperacion de los nutrientes en las areas de cultivo,
que por las dindmicas ambientales no es intensivo. La agroecologia es la principal
estrategia de produccién agricola empleada en el territorio por las comunidades
tradicionales. De hecho la zona media de los rios se distingue por el uso agricola,
un poco de mineriay una zona forestal que ya ha sido aprovechada; estas también
son las zonas en las que se localizan los asentamientos de poblacion méas grandes
y se obtiene una mejor productividad, comparada con otras zonas (POT Buena-
ventura, 2001, p. 61). En estas zonas se cultiva arboles frutales como Coco (Cocos
nucifera), Chontaduro (Bactris gasipaes H.B.K), Cafia de AzUcar (Saccharum sp),
Platano (Musa sp), Banano (Musa sp), Papachina (Colocasia esculenta L.) que es
conocida también como mafafa y malanga, Arbol del Pan, Maiz (Zea mays), Nai-
di (Euterpe sp) de donde se obtiene el palmito, Borojo (Borojoa patinoi), que se
combinan con especies forestales como Cedro, Guamo, Peinemono, Laurel, Cau-
cho, Virola, Aceite Maria, Guayabilla, Aliso, Arrayan, Achiote, Guadua, Garzo,
Flor Morado, Matarrat6n, Algarrobo, Granadillo, entre otras. La mayoria de estas
especias se presentan a nivel de individuos aislados dentro del sistema agrofores-
tal, pero, hacen parte de la riqueza genética que se puede conservar y propagar en
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la zona (POT Buenaventura, 2001, p. 63). Otras especies que se presentan en forma
aislada o en pequefios grupos de plantas que han logrado una adaptabilidad a las
diferentes areas Agroecologicas, y que se consideran como material genético de
reserva para reproduccion y fomento son los frutales como: Pifia, Limon, Man-
darina, Guanabano, Anén, Papaya, Aguacate, Guayaba, Zapote, Palma Corozo,
Lulo Silvestre, Aguacatillo, Caimito (Sapotacea), Guasca (Anonéacea), Bacao (Es-
terculiacea), Mango, Madrofio, Pomarroso y Uva (Moracea). En este territorio
también se encuentran algunos cultivos transitorios y semipermanentes de Yuca,

Arroz, Limoncillo, Name, Malva (POT Buenaventura, 2001, p. 63), entre otros.

2. La CosA HISTORICA; ETNOgENESIS CULTURAL Y
SISTEMAS TRADICIONALES DE PRODUCCION

Friedemann sefiala como, durante el periodo esclavista, existieron en Cartagena
los cabildos enfermeria en los que se acogian a los esclavos que llegaban enfermos
de la travesia tras atlantica para que se recuperaran y posteriormente los cabildos
nacion en los que se encontraban los esclavos provenientes de un mismo origen o
lugar. Al respecto el historiador Nicolas Castillo demuestra cbmo durante la trata
hubo periodos de predominio étnico en los esclavos que arribaron a Cartagena,
asi: Yolofos (entre 1533 y1580), Angola y Congo (entre 1580 y 1640), Araray Mina
(entre 1640y 1703), Arara y Carabali (entre 1703 y 1740), Carabali, Angola y Con-
go (entre 1703 y 1811) (Friedemann, 1992, pp. 550-553), estos grupos étnicos fue-
ron los que constituyeron los cabildos de nacion, espacios en los que intentaban
recrear las tradiciones culturales de su lugar de origen, sentando asi las bases de
lo que Friedemann llama reintegracion étnica pasiva, y constituiria una muestra
de la forma como se mantuvieron algunos de los valores culturales de los lugares
de origen de los esclavizados que hoy hacen parte de los valores de la nacién co-
lombiana, y que han sido denominados por Friedemann y Arocha como huellas
de africania o permanencias.

Desde su llegada “los africanos en la trata, desnudos de sus trajes, armas y
herramientas, desposeidos de sus instrumentos musicales y de bienes terre-
nales llegaron con imagenes de sus deidades, recuerdos de los cuentos de los
abuelos, ritmos de canciones y poesias o0 sabidurias tecnoldgicas. Es decir, en
términos de Gregory Bateson en su libro Pasos hacia una ecologia mental, lo
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que trajeron fue un equipaje de informacién cifrada en lenguaje iconografico,
traducido en sentimientos y aromas, formas estéticas, texturas, colores y armo-
nia, como parte de la materia prima para la ethogénesis de nuevas culturas en
América” (Friedemann, 1992, pp. 546-547).

Hubo, sin embargo, otra forma de reintegracion étnica denominada activa, y esta
fue la que tuvo lugar a través de los procesos de cimarronaje en los palenques.

Estos constituian “bandas de esclavos huidos y transhumantes, en un comien-
Z0 compuestas por recién llegados, luego con el concurso de esclavos criollos
y después hasta con negros libres urbanos, pero todos rebeldes y aguerridos
se internaron en los montes. Luchaban por organizarse fuera de la sujecion
espafiola” (Friedemann, 1992, p. 552).

La construccion del palenque como comunidad de sentido colectivo debid im-
plicar la puesta en dialogo de esas permanencias culturales de quienes los inte-
graron para dar forma a algo nuevo, en lo que todos se pudieran reconocer. Sin
embargo, estas mixturas de experiencias africanas también llevaban imbuidas
las marcas que la violenta empresa esclavista habia dejado tatuada no solo en la
piel sino también en el alma de los esclavizados®. En el suroccidente la relacion
del esclavizado con la hacienda y la mina seran clave para generar la apropia-
cion de los elementos que dan forma a la cocina del Pacifico, en el marco de
“esos procesos de reintegracion étnica que serian los marcos para la génesis

de nuevos sistemas culturales afroamericanos” (Friedemann, 1992, p. 545). Este
proceso permitié dar origen a lo que podriamos denominar como la identidad
culinaria del pais, como sefiala Patifio, la cocina estuvo en manos de los escla-
vizados que se distribuyeron por todo el territorio nacional, consolidando un
solo acervo cultural en lo culinario. Vale la pena recordar que Cartagena fue
uno de los principales puertos esclavistas de América.

2En el documento se utiliza el termino de esclavizado para referir al ejercicio de poder,
violencia y dominacion que se ejerce sobre sujetos que son construidos —a través de la im-
posicién de identidades subordinadas y subordinantes- como inferiores por sus caracte-
risticas fisicas y culturales. No se emplea el calificativo de esclavo, porque este supone una
identidad sustancializada, que hace parecer como propia del sujeto, al punto que impide
cuestionar su condicion de subordinacion pues esta parece naturalizada, es decir, como
parte de su identidad.
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Por ello no es de extrafiar que se encuentren rastros comunes de algunas prepara-
ciones en varias regiones del pais, por ejemplo, enfatiza Patifio, en su conferencia
titulada “La cocina de Cartagena del Peri”®como fray Pedro Simon, un clérigo
espafol que arribé a Cartagena hacia 1856, se encontraba sorprendido con pre-
parados como el champus, las cocadas, y el uso que la “negreria”* hacia de los pla-
tanos en sus distintas variedades, etc, todo lo cual que se encontraba en lo que él
denomin6 como Cartagena del Perd. Esta alusidn geografica es nodal, por cuanto
evidencia la existencia de una expresion culinaria comun que se extendia desde
Cartagena hasta el Per(. Y hace pensar en la existencia de una sola cultura culi-
naria de profunda raiz africana, cuyo origen se encontraria en estrecha relacion a
las dinamicas que el proceso esclavista tuvo en la region a partir de los procesos
de explotacion mineray de la conformacion de hacienda.

Por ello, asegura Patifio, aunque con algunas variaciones producidas por las ca-
racteristicas naturales de los entornos, los preparados eran casi los mismos en
buena parte del territorio nacional. Una clara evidencia de ello es lo que se conoce
como el fufl, que es una especie de masa suave preparada con diferentes tipos de
harina gque sirve como acompafiamiento a preparaciones de carne o verduras. En
Cartagena este se prepara con guineo verde y se le conoce como mote, en Tumaco
se prepara con platano verde escaldado y se Ilama bala, en Magdalena se le deno-
mina cayeye, en Cali, esta masa se rellena de chicharrén de cerdo y se le conoce
como marranitas, y ain en otros paises latinoamericanos hay evidencias de este
preparado; en Venezuela se le conoce como alacafunga, en Cuba se le dice fufa,
en Honduras la comunidad garifuna lo Ilama machuca, mientras que en Puerto
Rico se le denomina mofongo (Patifio, 2008).

En el caso del Pacifico, el caracter inhdspito de la region la convirtio en espacio de
vida para las poblaciones de esclavizados sometidos a la labor de la mineria. Por
cédula real los esclavizados tenian derecho a gozar de un dia de trabajo para si,
este se empleaba en la mineria o en labores de caza, pesca y agricultura para com-
plementar la racion que el esclavista daba. Para Jiménez (2014), la forma como
usaron los negros la selva para reforzar la racion esclava les permitio vencer las

®Ponencia presentada en el marco del 1V Simposio Internacional Jorge Isaacs cuyo tema
central fue “Las cocinas del Caribe y del Pacifico”, realizado en Cali, en la Universidad del
Valle, en el 2008. DVD No.3

* Término despectivo para referirse a la poblacion negra.
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calamidades ocasionadas por los ciclos agricolas y climéticos, y por las recortadas
dietas que les suministraban los amos (p. 103).

La apropiacion de los recursos presentes en el territorio y la creatividad de las
mujeres en los distritos mineros seria clave en la sobrevivencia y en la emergen-
cia de una tradicion culinaria propia. Aunque Barney (2004), llama la atencion
sobre el hecho de que durante las primeras décadas de la conquista tanto los
espafioles como los esclavos que se trajeron eran varones, esto implicé un re-
lacionamiento importante con las mujeres indigenas lo cual, especialmente en
el caso de los esclavizados, les permitié un rapido acceso al conocimiento del
territorio y sus potencialidades.

En todo caso la enorme riqueza natural con la que cuenta la region del Pacifico
colombiano constituye quiza uno de los principales pilares a partir de los cuales
se empieza a dar forma a una culinaria particular, autéctona, que tiene como base
los ingredientes que el entorno del mar, la selva, los rios y sobre todo los ecosiste-
mas de manglar proveen.

Para West (2000), desde su llegada al territorio durante los siglos XVII 'y XVIII
para trabajar las minas de aluvion los negros han sido gente riverefia que vive en
pequefos caserios o casas aisladas a lo largo de los diques aluviales, practicando
agricultura indigena de subsistencia o mineria de aluvion, y viajando y pescando
en canoas” (p. 34). La base de la alimentacion en las regiones mineras durante
este periodo colonial la constituian el maiz, platanos, tasajo —que es un corte de
carne vacuno que puede ser salado o ahumado para su conservacion-, frijoles,
sal y cafia de azucar (Jiménez, 1996, p. 1). Por ello estos productos van a consti-
tuir una constante dentro del sistema alimentario de las comunidades rurales en
el Pacifico colombiano.

Tras el declive del sistema de explotacion esclavista hacia el siglo XIX, la pobla-
cion afro se ubico en los playones de rios y esteros donde prolifera la vida animal
y se producen vegas para la siembra de cultivos de pan coger. Su relacion con los
indigenas, como ya se ha sefialado, les permitié acceso al conocimiento de los ele-
mentos que este entorno proveia, y en una reinterpretacion de su propia tradicion
hizo suyo el entorno para producir una nueva cultura culinaria y gastronémica.
La argamasa de esta recreacion cultural la constituyeron la violencia del proceso
de esclavizacion, el cimarronaje hacia las selvas del Pacifico y el encuentro con el
mundo indigenaa partir de los cuales se fueron gestando los sistemas tradicionales
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de produccidn que expresan ese conocimiento simbidtico que estas comunidades
alcanzaron del nuevo entorno, y que constituyen hoy en parte importante de la
identidad de las poblaciones en el Pacifico rural colombiano.

Los sistemas tradicionales de produccion son una clara muestra de la “dinamica
sociocultural de innovacion, creatividad y transformacion, sin negar la participa-
cion de supervivencias. Y entre estas no solamente las africanas sino también, las
europeas Y las aborigenes” (Friedemann, 1992, p. 545), es decir, son una clara ma-
nifestacion de etnogénesis cultural. Sin embargo, este proceso se da en el marco de
relaciones desiguales de poder, de ahi que tales supervivencias se puedan pensar,
desde una dimensidn politica, como formas de resistencia frente a procesos de
imposicion cultural de poderes hegemanicos que resultan externos al grupo social

con los que es construida, en tension, una cierta idea de identidad étnica. Segin
Hill (1996) citado en Luna (2014):

La etnogénesis se desenvuelve en la siguiente dindmica: por un lado existe la im-
posicidn que ejercen los poderosos para someter a los pueblos originarios en una
posicion de debilidad y por otro lado estan las estrategias de los sometidos para
resistir. Estas observaciones nos conducen a la comprension de la etnogénesis en
ladimensidn politicay dentro de la lucha por la reafirmacion identitaria (p. 175).

Los sistemas tradicionales de produccién, como expresiones de saberes ver-
néculos construidos en el seno de dinamicas culturales propias, son actuali-
zados en la cotidianidad de las relaciones que los sujetos construyen y recrean

en sus entornos. Segun Sanchez Citado en Escobar (2010) los sistemas tradicionales
de produccién —STP- son:

El complejo ensamblaje de las formas de conocimiento y préacticas de recolec-
cién, produccion, transformacion y distribucion de bienes que son caracte-
risticos de los grupos étnicos y las comunidades campesinas; estas formas se
encuentran estrechamente relacionadas con la presencia de recursos naturales
y con los ciclos y dindmicas naturales de los ecosistemas en los que vive la gen-
te y los cuales constituyen su base productiva (p. 153).

En el caso de las poblaciones afrocolombianas del Pacifico rural colombiano esa
base la constituyen el desarrollo de actividades agricolas en las que se destacan
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el cultivo de productos como el maiz, arroz, platano, arboles frutales, yuca, papa-
china, entre otros. Después de la agricultura las actividades mas importantes son
la pesca, la recoleccion y la caceria (Escobar, 2010, p. 153), aunque mas recien-
temente, también puede sumarse a esta lista la cria de especies menores como
cerdos, gallinas y, en algunos casos, animales de monte como la guagua, el tulicio,
la iguana, entre otros.

Para Sanchez un conocimiento que resulta fundamental en estos STP es el de
los colinos que sirve de base para el cultivo “de variedades de platano y arroz,
y cultivos asociados (como coco, cacao, chontaduro, cafia de azlcar, papachina,
entre otros), asi el huerto habitacional donde se cultivan frutales y hortalizas de
pan coger, y las azoteas” (Sanchez, 2011, p. 28), constituyen el principal soporte
para llevar a cabo las actividades de agricultura que los habitantes del Choco bio-
geografico colombiano desarrollan, y a través de las cuales han logrado su exitosa
adaptacion a este entorno considerado como hostil desde el periodo colonial por
los esclavistas europeos.

Por eso entre los habitantes del Pacifico el “colinar” es el lugar donde se produ-
cen las semillas para la siembra. Este es un lugar activo de permanente labo-
reo, pero es también uno de los soportes de la autonomia alimentaria de estas
comunidades, que no compran semillas sino que las reproducen ellas mismas.
Las semillas del colinar son las que a juicio del sabedor presentan las mejores
caracteristicas al momento de la cosecha, lo que contribuye a garantizar la ca-
lidad de la produccion, y de hecho el éxito en este aspecto es el que garantiza la
supervivencia del grupo familiar.

Debido a la pobreza de los suelos para la agricultura, las comunidades han apren-
dido que la mejor forma para cultivar en el tropico es mediante la técnica de tum-
bay pudre que, segin West (2000), parece tener origenes indigenas. Por ejemplo
para el cultivo del maiz “las semillas se siembran al voleo en los rastrojos altos,
que inmediatamente se tumban y se dejan pudrir sobre las semillas. Los retofios
de maiz echan raices en la delgada capa de humus y se les ve aparecer a través de
la vegetacion en descomposicion en unos pocos dias” (p. 199).

Estos elementos se complementan con el desarrollo de actividades extractivas
como la mineria y el aprovechamiento forestal, actividades que en un principio
han estado orientadas, principalmente, a la subsistencia pero que por la crecien-
te integracion de estas comunidades a los circuitos econdmicos de los grandes
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centros urbanos se han reorientado a la generacion de recursos econémicos. Tra-
dicionalmente los sistemas productivos, segln Escobar, se encuentran orientados
principalmente al autoconsumo, e integran en su implementacién las unidades
familiares. El grupo familiar extenso constituye una unidad doméstica de pro-
duccién en la que se desarrollan actividades colaborativas poco especializadas,
pero en las que todos los miembros participan. Estas actividades productivas son
desplegadas en lo que las comunidades rurales entienden o asumen como su te-
rritorio éste, en el caso de las comunidades afrocolombianas, puede implicar el
mar, el manglar, y los bosques (Escobar, 2010, p. 154), lo que habla no solo de la
diversidad de elementos del entorno que son puestos al servicio de la subsistencia
del grupo social, sino de la polivalencia de las actividades productivas que desa-
rrollan estas comunidades en el Pacifico rural colombiano, pero también permite
entender el origen de la diversidad en la oferta gastronémica de esta region. Es-
tos saberes, sin embargo, no habian sido reconocidos en el pais, por la vigencia
que tendria a lo largo del siglo X1X el proyecto de la nacion mestiza. Saberes cuyo
reconocimiento ha estado ausente de los imaginarios de nacion por ser conside-

rados saberes ilegitimos, Alban (2015) al respecto sefiala;

La dicotomia entre conocimiento y saber, tan cara al pensamiento moderno, ha
oscurecido la posibilidad de reconocer que las comunidades son productoras
de conocimiento, tradicionalizandolas y reduciéndolas solamente al folklore,
deslegitimando el acumulado histdrico que ellas poseen y que les ha permitido
re-existir y mantenerse a través de los tiempos, hasta este presente signado por
procesos de globalizacion. Esto ha ocurrido especialmente en referencia a los
grupos indigenas y afro, pero también de mestizos pobres portadores de esos
saberes (p. 21).

Este fendmeno se encuentra asociado, segun Alban a lo que Mignolo denomina
como la colonialidad del poder. Hasta hace poco para la sociedad occidental las
comunidades tribales carecian de la capacidad de producir conocimiento, es de-
cir, no se les reconocia que tenian su propia epistemologia y que esta tiene tanta
validez como cualquier otra, incluida la del conocimiento cientifico. La proble-
matizacion de este aspecto reconoce en las comunidades la capacidad intelectual
para producir conocimiento desde sus propias logicas y los habilita como interlo-
cutores en un contexto de diversidad.
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3. La Caceria DE ANIMAL DE MONTE (GUAgQUA, Oso
PEREZOSO Y TuLICIO), LA CapTURA DE CaNgREJO AzUL
Y LA RECOLECCION DE PIANgQUA COMO PRACTICAS
TRADICIONALES EN CONSEJOS COMUNITARIOS DE
COMUNIDADES NEQRAS® EN BUENAVENTURA.

Buenaventura se localiza en una zona de selva himeda tropical, una de las zonas
con mayor biodiversidad, y constituye el municipio de mayor tamario de los 42
del Valle del Cauca, Colombia, con una extension total de 6.785 km?, de estos el
99,6% (6.759 km?) son zona rural que implica fundamentalmente zona costera o
de mar, de selva y de rios. La zona urbana representa apenas el 0,4% (26 km?) del
territorio. En esta extensa zona rural se localizan 19 resguardos o cabildos indige-
nas, de los cuales solo 9 tienen titulos colectivos y poseen 16.891 hectareas, y 46
consejos comunitarios, aungue sélo 34 de estos tienen titulacion colectiva lo que
les permite tener bajo su control 381.036 hectéareas.

Las enormes distancias, las barreras geograficas que presenta el territorio sumado
a la débil presencia que histéricamente ha tenido el estado ha hecho que estas co-
munidades se desarrollen de manera aislada de contextos de modernidad, lo que
les ha permitido conservar muchas de sus tradiciones ancestrales, sin embargo,
el creciente proceso de urbanizacion de Buenaventura, el desarrollo portuario,
turistico, el estimulo de las actividades mineras y extractivas esta poniendo en
peligro la riqueza faunistica en este territorio, no solo por la evidente destruccion
del recurso sino porque esta transformando el sentido social de practicas tradi-
cionales como la recoleccion de moluscos, la captura de cangrejos y la caza de
animal de monte como la guagua, el 0so perezoso y el tulicio.

Los consejos comunitarios constituyen la expresion de una forma de organiza-
cion étnico-territorial que surge como consecuencia del reconocimiento de de-
rechos al territorio que da el estado colombiano, a través de la ley 70 de 1993, a
las comunidades negras. En la que se establece que “en cumplimiento de la fun-
cion social y ecologica de la propiedad, se reconoce a las Comunidades Negras el

®Para efectos del siguiente trabajo las categorias de comunidad negra y afrocolombiano se
asumen como sinénimos, de ahi que se usen de manera indistinta a lo largo del presente
documento.
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derecho a la propiedad colectiva de las tierras baldias que han venido ocupando
en las zonas rurales riberefias de los rios de la Cuenca del Pacifico, y en otras
zonas del pais, de acuerdo con lo establecido en el inciso segundo del articulo 1°
de esa ley; de conformidad con el articulo 5° de la Ley 70 de 1993, para recibir
en propiedad colectiva las tierras titulables, cada comunidad deber formar un
Consejo Comunitario, de acuerdo con los requisitos que reglamente el Gobierno
Nacional” (Decreto 1745 de 1995).

Lo que hace esencialmente la ley es el reconocer la ocupacion ancestral que las
comunidades afrodescendientes han venido haciendo de sus territorios. Segun
Herrera (2017), Colombia tiene 37.839.449 hectareas reconocidas bajo figuras de
resguardos indigenas y tierras colectivas de comunidades afrodescendientes, esto
equivale al 34% del area continental del pais. En la actualidad las comunidades
negras tienen en su poder, bajo la figura de titulos colectivos, méas de cinco
millones de hectareas (5.396.376) que representan el 4,7% del pais (p. 2). Estas
tierras se localizan en lo que se conocen como baldios o zonas periféricas,
caracterizadas por la carencia en el acceso a servicios basicos, una precaria
presencia del Estado que las ha convertido en zonas para la operacion de grupos
armados ilegales, pero ademas son también las zonas de mayor biodiversidad
del pais. La presencia de grupos armados ha generado complejas dindmicas de
violencia y préacticas extractivistas que estan poniendo en peligro los ecosistemas
y las formas tradicionales de vida de las comunidades locales.

Desde una perspectiva econémica, la implicacion mas importante es que estas
tierras colectivas salen del mercado; pues por ley no pueden ser comercializadas,
ni embargadas, ni pignoradas. Esta restriccion apunta a mantener la integridad
del territorio y preservar su funcion ecoldgica. La funcion ecoldgica de la propie-
dad fue reconocida a través del articulo 58 de la Constitucion de 1991.

Como una disposicién que limita el derecho de un propietario, por cuanto lo
sujeta a conducir sus acciones dentro de los parametros que le permita la no
vulneracién de los principios ambientales basicos en aras de no dafiar el me-
dio ambiente y por ende procurar (en lo que a él respecta) una calidad de vida
adecuada a sus congéneres (Botero et al, 2004, p. 9).

La realidad, sin embargo, es que con la creciente articulacion de estas comunida-
des tradicionales a las dinamicas de los grandes centros urbanos se esta alterando
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la funcidn ecoldgica de los territorios colectivos, cuyos recursos estan siendo de-
mandados con mayor frecuencia, de ahi la importancia de adelantar trabajos que
permitan comprender la forma como estos procesos se estan presentando a partir
del estudio de practicas tradicionales en las que se implica el uso de recursos fau-
nisticos como la recoleccion, la captura y la caza, infortunadamente son escasos
los trabajos que se han realizado y que abordan de manera especifica este tema.

El Instituto de Investigacion Bioldgica Alexander von Humbolt llevo a cabo en
Puerto Inirida Putumayo el taller regional (Colombia Venezuela) sobre carne de
monte y consumo de fauna silvestre en la Orinoquia y Amazona cuyas memorias
se publicaron en el 2012, en este recoge los resultados de diversas investigaciones
que sobre el uso y consumo de carne de monte y de fauna silvestre se venian
realizando en el pais, se reviso un periodo que va del 2001 al 2011. Algunas de las
conclusiones mas importantes de estas memorias, son las siguientes:

e Las comunidades més estudiadas son las indigenas amazonicas y la
region biogeografica.

e Las investigaciones no profundizan en las relaciones con aspectos
ecoldgicos, demograficos ni climaticos.

e No se especifican los usos para los cuales se destina la captura.
e Lasdescripciones de habitats y lugares de caza son muy generales.

e Lainformacion se concentraen aves y mamiferos, se subvaloran grupos
como reptiles y anfibios. No se realiza una caracterizacion adecuada de
las faenas de caza en cuanto a costos, organizacion, insumos, tiempo
invertido, artes empleadas, especies capturadas, especies destinadas al
CONSUMO Y Otros usos.

e No existe informacion solida de precios de carne, venta y ganancias,
entre otros. (Matallan, 2012, p. 24).

El mayor énfasis investigativo de estos trabajos estuvo puesto en los elementos
bioldgicos. El conjunto de elementos planteados en este documento hacen evi-
dente la debilidad existente en las investigaciones sobre la caza, captura, recolec-
cion y uso de la fauna silvestre en el pais, de ahi la importancia de realizar trabajos
como el presente. Sobre todo porque esta fauna local sirve de base a la soberania
alimentaria de estas comunidades y a la configuracion de una coquinaria (coci-
na) propia. La cocina es el resultado de la forma como los grupos humanos han
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construido sus relaciones con el territorio. Ella refleja no solo el conocimiento de
los recursos presentes en este sino que expresa también la creatividad y el esfuer-
zo intelectual del grupo social. Tal como lo muestra el arribo de las comunidades
negras a la region del Pacifico que estuvo, desde el comienzo, marcado por el
vinculo al desarrollo de actividades relacionadas con la mineria artesanal y los
procesos de extraccion, recoleccion y caza a los que se integro el grupo familiar.

Muchos de los pueblos del Pacifico se formaron a partir de grupos de familias
que se asentaron en el territorio de manera dispersa (Palacios, 2008), el éxito
en la adaptacion de estas comunidades al territorio deviene, en gran medida, de
la diversificacion de sus actividades econdmicas. La combinacién de actividades
como la mineria, la pesca, la agricultura, la recoleccién de frutos de la selva y
moluscos, la captura y desde luego la caza, permite crear un equilibrio dinami-
co para los procesos de abastecimiento del grupo familiar en estas comunidades
rurales. Pero ademas, también permite hacer un uso sostenible de los recursos
naturales; las actividades agricolas, por ejemplo, se llevaban a cabo en diferentes
sitios y ello permite el descanso y la recuperacion de la tierra, asi mismo las zonas
de recoleccion, captura y caza también solian tener unos tiempos de recupera-
cién, con un elemento adicional y es que no se cazaba, capturaba o recolectaba
mas de lo que se necesitaba para la subsistencia del grupo familiar. Sin embargo,
a medida que estas comunidades han sido integradas a los circuitos econémicos
han empezado a abandonar esos usos tradicionales para generar nuevas formas
de relacionamiento y manejo del recurso faunistico, lo que en muchos casos ha
terminado por amenazar la permanencia de estos para las generaciones futuras.

La instalacion en el territorio de dindmicas de economia extractiva ha ido trans-
formando la base cultural y social que sirve de soporte a los procesos productivos,
introduciendo nuevos sentidos y valoraciones sobre los recursos existentes en el
territorio y transformando con ello su uso social y su funcion ecoldgica.

Indudablemente la recoleccion, la captura y la caceria (0 el lampareo como se
denomina a esta Gltima en las comunidades negras del pacifico surcolombiano)
se constituyen en parte de las estrategias de adaptacion al territorio desplega-
das por estas comunidades desde su arribo en el siglo XVIII. Actividades que
permitieron satisfacer sus necesidades de alimento dando forma a una gastro-
nomia propia. Algunas de las especies de caza mas populares son, por ejemplo,
los Perezosos (Bradypus variegatus), Venado (Mazama spp), Tatabro (Tayassu
albrostris), Saino (Tayassu tayacu), Cusumbo o Tigrillo (Procyon cancrivorus),
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Oso colmenero u Oso (Tamandua mexicana), lguana (Iguana iquana), Armadillo
0 Gurre (Dasypus novemantus), Babilla o Tulicio (Caiman cocodrilus), Chucha
cuatrojos o Zorra (Philander oposum), Pelicano café o Gaban (Pelecanus occiden-
talis), Patocuervo o Cuervo (Phalacrocorax brasilianus), Guatines (Dasyprocta
punctata) y Guagua (Aguti paca) (Ruiz, 2011, p. 60).

La caceria en el Pacifico ha sido, ancestralmente, una tradicion transmitida de pa-
dres a hijos, y es llevada a cabo principalmente por los varones. Esta es aprendida
por los jovenes a través de la participacion, desde temprana edad, en las faenas
de caza. Por lo general el producto de la caza es utilizado para el consumo fami-
liar principalmente, mientras que la piel suele ser utilizada en la elaboracion de
instrumentos musicales como cununos o tambores (Ecobios, 2008, p. 102). Estas
actividades implican en su desarrollo, de diversas maneras, al grupo familiary la
comunidad. Y al hacerlo permiten también el fortalecimiento de sus tradiciones,
y el desarrollo de practicas solidarias de intercambio a través de las cuales son
retroalimentados sus vinculos.

Ilustracion 2 Zona costera de Buenaventura en el Pacifico colombiano
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Lo cierto es que las actividades colaborativas desplegadas durante el desarrollo
de la caza, la captura o la recoleccién contribuyen, de manera significativa, a
la reafirmacion de sus lazos como comunidad, reafirma su identidad social y
genera cohesion.

Infortunadamente con la creciente integracion de estas comunidades rurales a los
circuitos econdémicos se ha ido generando un mayor crecimiento en la demanda
de los recursos de caza, captura y recoleccion, a esto se suman el deterioro de los
habitats de los animales por la tala indiscriminada, la contaminacién y el creci-
miento poblacional, todo lo cual se ha traducido en una merma importante en
las poblaciones de las especies que estan siendo aprovechadas.

Esta integracion a los mercados ha convertido el producto de la caza, la captura
y la recoleccion en articulos comerciales, cuya funcién mas importante no es ya
satisfacer las necesidades de supervivencia del grupo social sino la generacion de
ingresos econdmicos para un numero cada vez mayor de personas dentro o fuera
de los territorios colectivos.

Asi estas dejan de ser actividades de subsistencia para transformarse en activida-
des comerciales. La alta rentabilidad de algunas especies (como en el caso de la
Guagua o conejo de monte y el cangrejo azul) y el creciente nimero de personas
dedicadas a estas actividades estan generando una enorme presion sobre estos
recursos gue estan siendo agotados a pasos agigantados.

En el marco del convenio Sobre Especies Amenazadas suscrito entre la C.V.C
y la Fundacion para el Desarrollo Regional del Pacifico (F.D.R.P) en el 2012 se
adelant6 un trabajo investigativo de caracter cualitativo y cuantitativo con par-
ticipacion de las comunidades de recolectores y cazadores presentes en los Con-
sejos Comunitarios de Guadualito, Bajo Dagua, Taparal, Bajo Anchicayd, y La
Plata en Bahia Malaga. Estos consejos tienen bajo su control 42.571 hectareas
que representan el 11,17% del total de las tituladas a las comunidades negras
en el Distrito de Buenaventura. El area de trabajo cubre las zonas de rio, mar y
selva. En cada uno de estos sectores se realizaron entrevistas, observaciones y
mediciones encaminadas a identificar la relacion de la comunidad con el recurso
y la presion que sobre estos ejercen las formas de aprovechamiento actual. La
seleccion de los informantes se hizo por conveniencia mediante la técnica de
bola de nieve. Los criterios basicos para la seleccion de los informantes fueron:
a) ser residente permanente en algunos de los consejos comunitarios que hacen
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parte del area de estudio y b) desarrollar alguna de las actividades tradicionales
planteadas para la investigacion.

Tabla 1 Poblacion del area de estudio

Poblacion del area de estudio

Consejos No. Poblacién No.
Comunitarios ~ oval«atlon Eamilias 2013 Hectareas
Guadualito Guadualito 60 345 1159
Limoncitos Bajo Dagua 28 98 1308
Taparal Taparal 52 221 1720
Humanes Bajo Anchicaya S.d* S.d S.d
La Sierpe Bahia Malaga 19** Sd Sd
Miramar Bahia Malaga 25** S.d S.d
LaPlata Bahia Malaga 153 579 38384

Total 293 1243 42571

*Sin datos.
**Dato del censo comunitario de 2017

Fuente: Anuario Estadistico de Buenaventura 2010-2013.

Ilustracién 3 Consejos comunitarios correspondientes al area de estudio

: / IGAC, Esn, HERE, Garmin, L.ISGS‘ NGA
Fuente: Elaboracion propia a partir de mapa base de la Agencia Nacional de Tierras, 2019.
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Tabla 2 Entrevistas realizadas

Entrevistas realizadas

Piangueras 18

Recolectores Cangrejos Azules 8
Cazadores Tulicio 8
Cazadores de Guagua y Oso Perezoso 12
Total 46

Fuente: elaboracion propia.

De manera complementaria se adelanto la revision de fuentes secundarias que
permitieran enriquecer los analisis. La mayor parte de las referencias correspon-
dieron a investigaciones previas adelantadas por la C.V.C, y a los Planes de Ma-
nejo de los Consejos Comunitarios. Las estadisticas que se presentan parten de
los procesos de cuantificacion de la actividad realizada por los entrevistados asi
como de datos extraidos de la revision documental.

Recoleccion de Piangua (Anadara tuberculosa y Anadara similis)

Las pianguas son moluscos bivalvos que se encuentran asocia-
dos a las raices del mangle Rhizophora spp (Fischer et al (1995), ci-
tado en Cano, 2011, p. 18). Segun Prahl, Cantera, y Contreras
(1990), se estima que entre un 70 y 80% del area de manglar del pais se encuentra en
la costa Pacifica. Estos bosques proveen a las comunidades humanas asociadas de
“madera para construcciones diversas, para la elaboracion de utensilios domésticos
y de pesca, para combustible, para la obtencion de sustancias medicinales y también
su fauna asociada como fuente primaria de proteina animal” (p. 137). La comunidad
vegetal del ecosistema de manglar esta compuesta principalmente por: mangle rojo
(Rhizophora mangle, Rhizophora harrisonii, Rhizophora racemosa), mangle blanco
(Laguncularia racemosa), mangle botdn o jeli (Conocarpus erectus), mangle negro
o0 iguanero (Avicennia germinans) y mangle pifiuelo (Pelliciera rhizophorae) (POT
Buenaventura, 2001, p. 50). El ecosistema de manglar como un sistema complejo in-
volucra una serie amplia de cadenas troficas entre las que se incluyen las comunidades
humanas més proximas, lo que lleva a entender que estas poblaciones también hacen
parte del ecosistema. La recoleccion de pianguas es una de las actividades mas co-
muanmente desarrollada entre las poblaciones afrocolombianas localizadas en zonas
cercanas a ecosistemas de manglar (en la zona de mar).
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En el contexto de Buenaventura, y de otras zonas del Pacifico, existe la creencia
de que la piangua tiene sexo y que hay por tanto hembra y macho dentro de
esta especie. Esta distincion se asocia a las diferencias en la forma de la concha.
Lo cierto es que las comunidades, a su manera, han identificado que existen en
realidad dos especies de piangua; la Anadara tuberculosa, cominmente conoci-
da como piangua hembra, que tiene una concha grande que oscila entre los 3 a
7cm de largo. Habita en estrecha relacion con las raices del mangle Rhizophora
spp., enterradas y muy rara vez semienterradas o expuestas (...) se entierran
en el sedimento en profundidades que van de 10 a 50 cm (SIBM INVEMAR
(2008), citado en Cano, 2011, p. 22).

Ilustracién 4 Anadara tuberclosa

Tubérculos

Valva izquierda (interior) Valva derecha (exterior)

Fuente: tomada de Fischer et al. 1995, tomado de Cano, 2011, p. 21.

La otra piangua es la Anadara similis, cominmente conocida como piangua ma-
cho, puede alcanzar entre 5y 7 centimetros, presenta concha alargada y oblicua
y se encuentra a unos 50 centimetros de profundidad. Dado que los sitios de re-
coleccidn son pantanos llenos de jején las comunidades han aprendido que es ne-
cesario tener a mano el tiestero, que suele ser una vasija u olla en la que se ponen
trozos de mangle encendido para generar humo y mantenerlos alejados.

Hlustracion 5 Anadara Similis

umbo charnela

ligamento
. cicatriz del
aductor anterior

cicatriz del
ad uctor posterior

costillas radiales

linea paleal

periostraco

Valva izquierda (interior) Valva derecha (exterior)

Fuente: tomada de Fischer et al. 1995, tomado de Cano, 2011, p. 22.
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El estudio “Sobre Especies Amenazadas™ (convenio F.D.R.P y CVC, 2012) logré iden-
tificar tanto en el sector de Bajo Dagua como en el Bajo Anchicaya 20 personas (en
cada uno) especializadas en la recoleccion de moluscos, mientras en Bahia Malaga se
encontraron 25 personas mas, lo que da un total de 65 personas especializadas en esta
actividad, que en realidad puede ser llevada a cabo por un grupo méas amplio de per-
sonas dentro de estas comunidades si entendemos esta como una actividad tradicional
llevada a cabo dentro de las labores de subsistencia que de manera cotidiana desarrolla
el grupo social. Y de hecho segun el informe final de “Descanso de Raiceros en Malaga”
el recurso Piangua mueve el 70% de la economia de la comunidad del consejo Comu-
nitario de la Plata- Bahia Malaga” (C.V.C, 2005, p. 9), lo que hace evidente la relevancia
social que para ese momento tenia esta actividad en la comunidad. Paulatinamente
esto ha dejado de ser asi debido a la creciente escasez de la piangua en el territorio.

De las personas identificadas a 18 se les realizd una entrevista especializada en
los aspectos relacionados con la recoleccion de la Piangua. Aunque estas no son
las Unicas personas que en este territorio desarrollan la recoleccion de moluscos,
si constituyen una muestra que permite acercarse al reconocimiento de la forma
como este recurso esta siendo utilizado por las comunidades a partir del estudio
de casos especificos. Los resultados son los siguientes:

Tabla 3 NUmero de capturas por faena

No. Capturas por Faena

No. de Docenas Frecuencia Total
4 1 4
6 1 6
10 2 20
12 1 12
15 1 15
20 2 40
25 1 25
30 8 240
35 1 35
No. Total de docenas 397
No. Total individuos capturados 4764
Promedio de individuos capturados por persona 204

Fuente: elaboracién propia.
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El promedio de Pianguas capturadas por persona en una jornada de hasta tres
dias es de 17 docenas, lo que equivale a 204 individuos, sin embargo, los recolec-
tores han sefialado que estas cantidades no se comparan con las de épocas ante-
riores®. Las 18 personas entrevistadas capturan un total de 306 docenas en una
jornada, estas representan un total de 3672 individuos.

Esta recoleccion suele llevarse a cabo dos veces al mes, es decir, cada 15 dias du-
rante los periodos de quiebra o vaciante, cuando el mar deja al descubierto los rai-
ceros, principalmente, y puede realizarse durante tres dias seguidos. Respecto ala
época del afio; parece existir algin tipo de relacion entre el verano y la reduccion
de la especie; mientras mas largo y seco menor es la frecuencia de las capturas.

En un mes pueden haberse recolectado un total de 7344 individuos. En el lapso
de un afo, estas 18 personas, habrian recolectado un total de 88.128 individuos.
Las 65 personas identificadas podrian recolectar 26.520 docenas de Piangua en
un afo, lo que representa un total de 318.240 individuos de esta especie. Gene-
ralmente las Pianguas de menor tamafio son las que se destinan para el consumo
doméstico mientras que las de mejor tamafio se destinan a la comercializacion.

Grifico No. 1 Utilizacion de las pianguas recolectadas.

Se vende
39%

Se vende y

se Se
consume consume
56% 5%

Fuente: elaboracion propia.

® No se cuenta con informacion precisa que permita establecer una comparacion para deter-
minar en cuanto se ha disminuido el recurso.
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Sélo el 5% (15.912) del total de las Pianguas recolectadas son destinadas exclu-
sivamente al consumo del grupo familiar, mientras que el 56% (178.214) de lo
recolectado se consume y comercializa dentro de la comunidad. Aqui ya hay cla-
ramente un cambio importante en el uso social que se da a este recurso y pone
en evidencia como se ha venido presentando el proceso de monetizacién de la
economia local. De manera que el recurso ya no vale por lo que es en si mismo,
como fuente de alimento para el grupo social, sino por la posibilidad de acceso
al dinero que este ofrece. Lo que le otorga un caracter instrumental que desarti-
cula sus elementos simbdlicos tradicionales. Por ejemplo, en estas comunidades
era mal visto que los hombres pianguaran, porque se consideraba una practica
domeéstica, y por tanto circunscrita al mundo de lo femenino, en la actualidad ya
no es raro encontrar hombres pianguando, porque lo importante ahora es cuanto
dinero puede generar la actividad. Este cambio en lo simbdlico se traduce enton-
ces, también en la transformacidn de los roles de género.

Aunque el recurso piangua se ha empezado a convertir en un objeto de comer-
cializacion aun constituye un recurso de subsistencia, ya no tan importante como
en otrora. Por otro lado el 39% (124.114) restante de la captura es exclusivamente
destinada a la venta en Buenaventura, especialmente en la plaza de mercado José
Hilario LApez, lo que significa una especializacion en el desarrollo de las activida-
des comerciales asociadas a este recurso. Sélo se identificd una persona externa al
territorio que realiza la comercializacién del recurso, todos los demas son locales.
Cabe destacar que el informe de “Evaluacion Répida del Estado de otros Crus-
tdceos Asociados al Manglar” realizado en el 2007 por la CVC, sefiala como el
comercio de la Piangua al Ecuador constituye el factor que mayor presion ejerce
sobre el recurso al estimular su captura produciendo su rapido agotamiento.

Estos datos revelan claramente como la recoleccion de moluscos, en algunos te-
rritorios colectivos, no se encuentra motivada Unicamente por las necesidades
de subsistencia vinculadas a dindmicas propias de las comunidades sino también
por carencias de orden econdmico que se ponen de relieve en la medida que crece
la relacion de dependencia de estas comunidades con los circuitos econémicos
externos (regionales e internacionales) con los que se construyen relaciones eco-
nomicas basados en el intercambio monetario. De manera paulatina, estas comu-
nidades han ido abandonando précticas tradicionales de intercambio, que son
propias de una economia de subsistencia, como la mano cambiada, que implicaba
el intercambio de trabajo o el trueque, que suponia el intercambio de productos,
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por relaciones comerciales basadas en intercambio monetario. De forma que los
procesos tradicionales empiezan a ser reemplazados por las transacciones mo-
netarias, detrds de esta monetarizacion también se instala en el imaginario de la
comunidad una idea nueva, que deriva de la imposibilidad material, hecho del
que se hace conciencia cuando se carece de dinero, y es el concepto de pobreza
material. La transformacion de su vision tradicional de la economia lleva a que
los recursos, que antes servian de soporte a la vida colectiva, se conviertan en
fuente de recursos individuales para acceder al consumo de mercancias y servi-
cios que no se producen en el territorio. A medida que se han ido estrechando las
relaciones con la ciudad, la necesidad de recursos econémicos se ha hecho mayor,
y la necesidad de conseguirlos ha llevado a generar una mayor presion sobre los
recursos naturales, tal es el caso del recurso piangua.

A diferencia de lo dicho por la comunidad, el informe de “Evaluacion Réapida del
Estado de otros Crustaceos Asociados al Manglar” (CVC, 2007) sefiala una fre-
cuencia de recoleccion de cinco dias por semana, es decir, 20 veces al mes y un
promedio de 15 docenas por jornada por persona. Si aceptamos estos datos como
validos, ello significa que la presion sobre el recurso es mucho mayor; estariamos
hablando de una captura mensual por persona de 300 docenas, al afio serian 3600
que equivalen a 43.200 individuos. De manera que las 65 personas que en las co-
munidades de Bajo Dagua, Bajo Anchicaya y Bahia Malaga realizan esta activi-
dad estarian recolectando un total de 234.000 docenas que representan un total
de 2°808.000 individuos por afio, que puestos a un precio promedio de $800 pesos
por docena representan un ingreso bruto potencial de $ 187°200.000 millones de
pesos, de este ingreso potencial sélo el 39% que equivale a $73°008.000 millones de
pesos se convertiria en dinero efectivo que entra a estas comunidades. Al convertir
esto en dinero, significa que cada recolectora se habria ganado al afio $1°756.800
pesos. Una recolectora de piangua (o piangurera) se ganaria al mes $146.400 pe-
sos por 20 dias de trabajo. Esto equivale a 81,4 dolares del 2012, traido a precios
actuales (afio 2019) serian 50,8 délares por un mes de trabajo. Esta intensidad de
explotacion impide la rapida recuperacion del recurso en el territorio.

Por otro lado, se hace evidente también como se ha perdido el poder adquisitivo
en los sectores populares y como sus condiciones econodmicas se han venido dete-
riorando, los efectos de este proceso son mucho mas devastadores en las comuni-
dades rurales cuyas economias recientemente se han venido monetizando, lo que
termina por empobrecerlas ain mas.

a7
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Segun el Informe para el “Disefio de estrategias para la recuperacion del recur-
so Piangua” realizado por la CVC en el 2004, estos recursos son invertidos prin-
cipalmente en alimentacion y ropa. Los recursos invertidos en alimentacion
representan casi el 50% en promedio, lo que Ilama la atencion porque pone en
evidencia como se ha ido perdiendo la soberania alimentaria en estas comuni-
dades, de hecho la mayor parte de los productos que se consumen actualmente
se traen de sitios externos al territorio colectivo. Este aspecto contribuye a crear
una mayor necesidad de dinero por los altos costos de los alimentos lo que
obliga a la explotacion indiscriminada del recurso, creando es una suerte de
paradoja o circulo vicioso que condena a estas comunidades a la miseria y a
destruir su capital ambiental en el proceso.

Grifico No. 2 Respeto por tallas minimas

Siempre
45%

Nunca
22%

A veces
33%

Fuente: elaboracién propia.

Grifico No. 3 Precios de venta

Entre 51001y $1200 Entre 5600 y 5800
50% 11%

Entre 5801 y 51000
39%

Fuente: elaboracion propia.



CARLOS ALBERTO PALACTOS STNTSTERRA

Sélo el 45% de los recolectores afirman respetar las tallas minimas durante la
recoleccion, mientras el 57% de los recolectores nunca respeta las tallas o lo
hace sélo en ocasiones, lo que contribuye a mantener la presion sobre el recurso
que no logra desarrollarse y reproducirse con la misma velocidad que se lleva
a cabo su aprovechamiento. El precio de una docena de Piangua puede oscilar
en el territorio entre los $600 y $1200 pesos, de hecho para el 89% de los casos
estas son comercializadas en precios que oscilan entre los $801 y $1200 pesos.
Aunque este dinero puede no ser mucho en un contexto de falta de oportunida-
des y pletorico de carencias, estos exiguos recursos permiten resolver necesida-
des bésicas del grupo familiar.

Tradicionalmente esta actividad es desarrollada principalmente por mujeres y
nifios y ha dejado de ser, para muchos, una fuente importante de generacion de
bienestar colectivo.

Cada vez mas la recoleccién de moluscos se distancia de la tradicion cultural y se
valora mas como fuente de recursos econdmicos. A pesar de ello esta actividad,
comparada con otras en un contexto de mercado, presenta una rentabilidad tan
baja que la ganancia econémica resulta casi irrisoria, frente al dafio que genera a
la comunidad en el largo plazo.

El informe de “Evaluacion Rapida del Estado de Otros Crustaceos Asociados Al
Manglar” (C.V.C, 2007), seiala también que la Piangua no es el Unico recurso
sometido a fuertes presiones, sino que existen otros recursos como: el Cangrejo
azul, Cangrejo Alacho, Almeja, Ostidn, Piacuil, Zangara, Chorga y Pate burro,
que enfrentan la misma situacion.

Captura del Cangrejo azul (Cardisoma Crassum)

El Cangrejo azul constituye un recurso altamente apreciado entre estas comu-
nidades por su inigualable sabor, ello ha llevado a que se realice un aprove-
chamiento intenso, que acompafado de la desaparicion de los naydizales’ ha
generado casi su agotamiento.

En las comunidades de Guadualito y Limoncitos, que se ubican en el Bajo Da-
gua, y en Taparal en el Bajo Anchicaya se localizaron y entrevistaron 8 personas

que se dedican a la captura del Cardisona crassum. Esta actividad es alternada

" Lapalma de Naydi constituye una fuente importante de alimento para este tipo de cangrejo.
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con otras como la agricultura, la pesca, la produccion de carbon vegetal y la
extraccion de madera que permiten satisfacer necesidades de orden econdémico,
principalmente.

Grifico No. 4 Otros oficios de personas que capturan cangrejo azul

100
62,5
50
25

12,5

[ | s 1 g !
RECOLECCION  EXTRACCION PESCA AGRICULTURA MINERIA EXTRACCION CACERIA ESTUDIANTE OFICIOS

DE DEMADERA DE CARBON VARIOS

CRUSTACEQS (ASERRADOR)

Fuente: elaboracién propia.

Segun los entrevistados, el proceso de captura suele llevarse a cabo de manera
grupal entre miembros de una misma familia (entre 2 y 3) y dependiendo de la
época del afio la actividad puede llevar entre 3 y 4 dias a la semana, esto significa
que las actividades de captura se realizan en promedio 12 veces al mes, y estas 8
personas podrian ser en realidad entre 16 y 24.

El promedio de capturas por persona puede estar en 36 cangrejos por salida, esto en
un mes representa 432 individuos, en un afio este nimero puede ascender a 5.184.

Cangrejos azules, foto Pedro Antonio Tabares, 2017.
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Estas 8 personas pueden capturar en una jornada de un dia hasta 288 cangrejos;
segun los informantes el 64,7% (186) de estas capturas corresponden a machos,
mientras el restante 35,3% (102) a hembras. Sélo estas 8 personas estarian cap-
turando 41.472 individuos al afio. Debe tenerse en cuenta, sin embargo, que en
algunas comunidades esta actividad puede ser desarrollada por la mayor parte
de sus habitantes, como en los casos de Bajo Dagua y Bajo Anchicaya donde este
porcentaje oscila entre el 70% y 100% de la poblacion, en contraste con Bahia
Malaga donde menos del 10% de la poblacion realiza la captura de Cangrejo azul.

Los factores que a juicio de los informantes tienen mayor relevancia para el
proceso de captura del Cangrejo azul son, en su orden, la calidad de la trampa,
la luminosidad del dia -es importante sefialar que las capturas son mejores si el
dia se encuentra opaco- y finalmente la época del afio; se piensa que la mejor
época para la captura es durante el periodo de Semana Santa 0 a mediados de
afio (entre los meses de junio-julio que corresponde a la época de reproduc-
cion), con menor importancia aparecen el que la marea este baja o la hora en la
que se lleve a cabo la actividad.

Grdfico No. 5 Factores que inciden en la captura de cangrejo azul

26,3
21,1 211
15,8 15,8
I I 0 0

Luminosidad Marea baja o Hora en laqueQue latrampa CQue este Que haya Epoca del afio

(Noche muy menguante se realiza este bien lloviendo silencio (gue sea

oscura) hecha (fuerte) Semana

(materiales Santa)
fuertes)

Fuente: elaboracion propia.

Para los entrevistados la mejor forma de llevar a cabo el proceso de captura del Can-
grejo azul es a través de la utilizacion de las manos, en segundo lugar esté el aprove-
char cuando estos se encuentran desorientados, especialmente durante la Semana
Santa y en tercer lugar con la utilizacion de carnada, especialmente de Naydi y Chi-
gua, de hecho la presencia del Cangrejo azul se encuentra asociada con la presencia
de naydizales y Chigueros. En ocasiones también es utilizada la asfixia que se logra
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tapando las cuevas, pero esta es una préactica poco comun porque el cangrejo se
vacia, o pierde peso cuando muere, de ahi que se prefiere capturarlo vivo.

Grifico No. 6 Métodos de captura del cangrejo azul

SE LES ASFIXIA
TAPANDO LAS CUEVAS
3%

— LAS MANOS
34%

SE APROVECHA _
CUANDOC ESTAN
DESORIENTADOS
33%

SE UTILIZAN
____ CARNADAS (NAYDI)
25%

= LAS MANOS = SE UTILIZAN CARNADAS (NAYDI)
s SE APROVECHA CUANDO ESTAN DESORIENTADOS = SE LES ASFIXIA TAPANDO LAS CUEVAS

Fuente: elaboracion propia.

Canasta tradicional de cangrejos azules, foto Pedro Antonio Tabares 2017.

Segtin el Informe para el “Disefio de estrategias para la recuperacion del recur-
so Piangua”, la captura del cangrejo azul constituye una actividad alternativa
con respecto al aprovechamiento de la Piangua. El informe sefiala ademaés, que
el Cangrejo azul viene siendo aprovechado de forma indiscriminada y llama la
atencion sobre la necesidad de implementar medidas de control social inme-
diatas (C.V.C, 2004). Segun el mismo informe, los periodos de mayor captura
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tienen lugar entre los meses de mayo y junio cuando se presenta la abundancia
de cangrejo (durante el invierno), momento en el cual entran en etapa de ali-
mentacion por venir de un proceso de muda lo que los obliga a salir en busca de
alimento, tiempo que ademas coincide con el periodo de reproduccion, todos
estos factores los hacen especialmente mas vulnerables a la captura.

Aunque los habitantes de la zona saben reconocer cuando los cangrejos hembras
se encuentran ovadas y entienden la importancia de evitar su captura, no siempre
ocurre asi con quienes se dedican de manera exclusiva a su comercializacion. Es-
tos saben que los cangrejos en estos periodos se encuentran flacos, a pesar de ello
se dedican a la captura de las hembras para comercializarlas argumentando que
se encuentran gordas, cuando en realidad se encuentran ovadas, ocasionando
graves problemas para la sostenibilidad del recurso, lo que se traduce en su rapi-
da disminucion (C.V.C, 2004). Nuevamente la urgencia de lo econdmico termina
eclipsando las relaciones sostenibles con el territorio.

Captura del Tulicio (Caiman Crocodilus)

El Caiman crocodilus es una especie que posee una amplia distribucion, desde
el sur de México, Honduras, Nicaragua, Guatemala, El Salvador, Costa Rica,
Panama, Colombia (océano Pacifico), Ecuador, Perd, Bolivia y en algunos
estados de Brasil. Este caiman es una especie de habitos terrestres y dulcea-
cuicolas. Ocupa una gran variedad de habitats, tales como pantanos, lagunas,
esteros, cafios, rios, arroyos y quebradas; ocasionalmente se la puede encontrar
en manglares, marismas, ciénagas salobres, cafios de aguas negras e inclusive

en sitios urbanos. C. crocodilus es considerado un generalista para el habitat, ya
que se adapta facilmente a distintos tipos de ecosistemas (Ron, s.f, p. 3).

Sin embargo, su caracteristica principal es que prefiere estar cerca de las fuentes
de agua en contextos tropicales. El territorio del Distrito de Buenaventura es
en su mayor parte, mas del 99% zona rural que incluye selva himeda tropical,
multiples rios y fuentes de agua dulce y salobre, estuarios en los que crece el
mangle y por su puesto mar. Todo lo cual crea condiciones que resultan favora-
bles para el desarrollo de esta especie que es fundamentalmente nocturna, pero
escurridiza. No tolera los entornos urbanos por su sensibilidad al ruido. Para
Velasco (2007, p. 38, citado en Ron, s.f, p. 3), debido a la gran variacion geogra-
fica que ocupa el Caiman crocodilus se han reconocido tradicionalmente cua-
tro subespecies que conforman el complejo Caiman crocodilus, siendo éstas: C.
crocodilus crocodilus, C. crocodilus chiapasius, C. crocodilus fuscus'y C. crocodilus
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apaporiensis. Sin embargo, las comunidades rurales en el Pacifico surcolombiano
los conocen de manera genérica con el nombre de Tulicio.

La investigacion identifico 4 personas de los sectores de Guadualito y Limoncitos
en el Bajo Dagua, y 4 mas en los sectores de Taparal y Humane en el Bajo Anchi-
caya, que se dedican a cazar de Tulicios. La realidad es que esta actividad practica-
mente ha desaparecido en las comunidades y desde luego, el conocimiento asocia-
do al manejo de este recurso también se encuentra en riesgo de perderse. Hoy son
cada vez menos los miembros de las comunidades que saben donde y como atrapar
el tulicio, o incluso como prepararlo. La mayoria jamas lo ha probado.

Tabla 4 Comunidades de destino

Sector Frecuencia Porcentaje
Guadualito-Bajo Dagua 3 37,5
Limoncito-Bajo Dagua 1 12,5
Taparal-Bajo Anchicaya 3 37,5

Humane-Bajo Anchicaya 1 12,5

Total 8 100,0

Fuente: elaboracion propia.

Las principales actividades econdmicas desarrolladas por quienes en esta comu-
nidad se dedican a la caza del Tulicio, son en primer lugar las actividades agri-
colas, en segundo lugar la pesca y en tercer lugar la caceria, menos comun es la
extraccion de madera y el desarrollo de oficios varios.

Debido a la merma en el nimero de ejemplares, la actividad de caza del Tulicio
se realiza solo entre unay tres veces al afio, lo que refleja precisamente la enorme
presion que sobre este recurso ha existido. De hecho una practica comun entre
los cazadores es atraparlos cuando aun son juveniles para criarlos y consumirlos
cuando han alcanzado la adultez, lo que puede llevar entre 1y 2 afios, dependien-
do del estado de desarrollo del animal.

Como parte de la forma tradicional de consumo el animal es primero ahumado,
al parecer este proceso contribuye a mejorar su sabor y luego se prepara en san-
cocho o sudado. Rara vez se consume fresco, esto solo sucede cuando el animal
es muy joven. Otra alternativa para consumir la carne fresca es que esta haya
sido previamente salada.
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Grdfico No. 7 Oficios.
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Fuente: elaboracion propia.

Segun los cazadores los principales sitios para captura del Tulicio son las quebra-
das, aunque también se pueden encontrar en los esteros.
Grdfico No. 8 Sitios de captura del Tulicio.

Quebradas Esteros
67% 33%

Fuente: elaboracion propia.

El 13% de quienes adelantan la caza afirman hacerlo solo para la comercializacion
dentro de la comunidad, en contraste con el 87% restante que realiza el consumo
del animal en la casa o lo comparte con la familia y amigos, de manera que este se
constituye un recurso destinado de manera exclusiva al consumo de subsistencia.
El promedio de captura por cada cazador en el trascurso de su vida es de 21 ani-
males. Lo que significa que estas 8 personas que fungen como informantes dentro
de esta investigacion han cazado a lo largo de su vida un total de 168 animales, de
los cuales el 63% eran adultos y el restante 37% juveniles.
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Grdfico No. 9 Uso dado por lacomunidad al Tulicio
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Fuente: elaboracién propia.

Los tres principales recursos usados en la captura del Tulicio son los ganchos,
las escopetas (especialmente la calibre 16) y las redes; en estas Gltimas por lo
general el animal termina enredado y se ahoga. Los factores que mayor inci-
dencia tienen en la captura del Tulicio son: en primer lugar la época del afio, es
decir, que sea tiempo de verano, en segundo lugar que el dia en el que se haga
la caza este lloviendo fuerte, la luminosidad sea baja y la marea también este
bajando. La lluvia es utilizada para cubrir el ruido, dificultando al animal des-
cubrir la presencia humana.

Grdfico No. 10 Factores que inciden en la captura del Tulicio
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Fuente: elaboracion propia.
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Grifico No. 11 Métodos de captura del Tulicio
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Fuente: elaboracion propia.

Grifico No. 12 Estado de desarrollo de los animales cazados
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Fuente: elaboracion propia.

El 50% de todos los animales capturados tenian entre 1 y 1,30 mts, otro 25% tenia
entre 1,31 y 1,50 mts, solo el 25% de todos los animales capturados tenian 1,50
mts, es decir, eran machos que habian alcanzado la adultez. Al parecer esta espe-
cie alcanza su madurez sexual al alcanzar los 130 centimetros.

En la medida en que se va perdiendo la relacion con la especie también se va per-
diendo el conocimiento asociada a esta, por ejemplo s6lo uno de los 8 cazadores
manifesto tener la capacidad para reconocer el sexo del animal. Lo que hace pensar
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que los procesos de captura se llevan a cabo de manera indiscriminada y al no
considerar el sexo del animal se genera un desequilibrio que afecta su ciclo de re-
produccién, dificultando ain mas la recuperacion del recurso. La disponibilidad
esporadica del recurso también esta llevando a que el conocimiento asociado a su
uso y manejo se pierda entre los miembros de la comunidad, de ahi que muy pocos
tengan hoy la capacidad de dar cuenta sobre todo lo relacionado con esta especie.

Grifico No. 13 Tamafo promedio de los animales capturados
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Fuente: elaboracion propia.

Grifico No. 14 Métodos de captura del Tulicio
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Fuente: elaboracion propia.

Algunas estrategias definidas por la comunidad para la conservacion y manejo del
Tulicio han sido la implementacion de estaderos, la capacitacion de sus miembros
y de manera mucho mas reducida el establecimiento de periodos de veda. Sin em-
bargo, hay sectores en los que no se ha adelantado ningun tipo accion.
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Grifico No. 15 Estrategias usadas por la comunidad para la conservaciony
manejo del Tulicio
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Fuente: elaboracién propia.

Guagua (Agouti Paca) y El Oso Perezoso de tres dedos (Bradypus Variegatus)
Para Barrera (1999):

La paca, en México es conocida es conocida con el nombre indigena de “Te-
pezcuintle”. En Belice, donde por tradicion se comparte lo cazado con el veci-
no, se le llama “Gibnot™. Se le da este nombre ya que por el exquisito sabor de
la carne es la excepcidn a la costumbre. En Guatemala y Costa Rica también
se le llama “Tepezcuintle”, y en Panama, alguien pensé que era conejo, por lo
que es conocido como “Conejo Pintado”. Este animal, sin embargo, no tiene
relacion con los conejos o liebres (Logomorfos). Pertenece mas bien al mismo
suborden (Cqvioformo) que los fieques (Dasyprocta punctata) y al cuy o co-
bayo (Cavia Percellus). Cabe destacar que a nivel internacional se recomienda
el uso del concepto de “Paca” al referirse a este animal (p. 18).

Segun Barrera (1999), la guagua se encuentra desde el sur de México hasta el nor-
te de Argentina, y su habitat lo constituye fundamentalmente areas boscosas tro-
picales himedas no intervenidas (p. 19). En el contexto del Pacifico colombiano
la paca es conocida como guagua o conejo de monte. Es un animal muy apreciado
por su carne. En los sectores de Bahia Malaga y Bajo Calima se identifico un total
de 12 personas dedicadas a la caceria de la Guagua y el Oso Perezozo.
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Esta ultima es una de las especies mas representativas de la familia Bradypodi-
dae. La especie se distribuye desde Honduras en Centroamérica hasta Surame-
rica, encontrandose en las costas del Ecuador, a través de Colombia y Vene-
zuela (excepto en Llanos y delta del Rio Orinoco), continuando ademas por las
areas forestales de Ecuador, Peru, Bolivia, por todo Brasil y extendiéndose a la
porcidén del Norte de Argentina (Ballesteros et al, 2009, p. 1813).

A diferencia de los que se dedican a la recoleccion de la Piangua, la caza del Tulicioy
la captura del Cangrejo azul, la mayor parte de quienes llevan a cabo la caza del Oso
Perezozo y la Guagua tienen como su principal actividad la caceria (35,3%), y de ma-
nera menos frecuente desarrollan una variedad de actividades entre ellas la pesca y la
extraccion de madera. Sin embargo, lo que es evidente es como la caza del Oso Pere-
z0z0 y mas particularmente de la Guagua se constituyen para este grupo en su prin-
cipal fuente de ingresos. De ahi que se pueda considerar la caza como una actividad
tradicional con un relativo nivel de especializacion que se expresa en las habilidades
y conocimientos que, sobre la etologia de las especies, desarrollan los cazadores, este
es un aspecto que resulta fundamental para tener éxito en desarrollo de la actividad.

Grdfico No. 16 Oficios
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Fuente: elaboracion propia.

Los cazadores realizan en promedio 3 jornadas de caza al mes, lo que evidencia el
caracter sistematico que esta actividad tiene, en cada una de las cuales invierten
en promedio 5 horas. En cada faena de caza son capturados 6 animales en pro-
medio, esto puede estar asociado al carécter gregario del animal (especialmente
en el caso de la Guagua), que por lo general se encuentra en grupo al momento
de la captura. Significa que al mes cada cazador habré capturado 12 animales y al
final de afio esta cifra ascenderia a 144. Los 12 cazadores identificados en Bahia
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Malaga y Bajo Calima, juntos, habrian capturado en el lapso de un afio, un total
1728 individuos, esto sin contar los cazadores ilegales externos a al territorio que
tienen una incidencia incluso superior.

Grdfico No. 17 Sitios de captura
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Fuente: elaboracion propia.

Los sitios de captura preferidos son en primer lugar las quebradas y rios, especial-
mente en los dias de verano que es cuando estas bajan a tomar agua, y en segundo
lugar esta la montafa, que constituye una zona de dificil acceso. Existe la creencia,
entre los pobladores, que la Guagua que se caza en los esteros tiene amarga la car-
ne porque se alimenta de los propagulos del Nato, por eso se prefiere la que esta
en las quebradas y montafa.

Grifico No. 18 Bondades de los sitios de captura
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Fuente: elaboracién propia.
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Los sitios donde es llevada a cabo la caza de la Guagua y el Oso Perezozo tienen
como caracteristica principal, segin los cazadores, la tranquilidad, la disponibi-
lidad de alimentos (frutos y flores de la selva) y la escasa presencia humana, todo
lo cual hace parte de las condiciones que favorecen el desarrollo de la especie.
El peso méximo promedio de los animales cazados en esta zona esta en 9 kilos,
mientras que el peso minimo promedio esta en 7 kilos. La caza, tradicionalmen-
te, ha constituido para estas comunidades, junto con la pesca y la recoleccion de
moluscos en las principales fuentes de proteina animal.

Grdfico No. 19 Epocas del afio abundancia en la captura
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Fuente: elaboracion propia.

Para los cazadores las épocas de mayor abundancia en la captura corresponde
a los meses que van de enero a abril, periodo que se caracteriza por ser seco.
La principal razén para la abundancia de la caza en esta época del afio es la
mayor presencia de animales por el verano, a lo que se suma la abundancia de
frutos y flores, y con una menor incidencia, la presencia de hembras recién
paridas que por las crias presentan un mayor nivel de vulnerabilidad a la ac-
cion de los cazadores.

No hay consenso entre los cazadores frente a los periodos de reproduccién de
la Guagua y el Oso Perezozo, para algunos la reproduccion tiene lugar entre los
meses de agosto a diciembre, otros dicen que esto sucede sdlo en septiembre,
mientras otros sefialan que esto ocurre entre diciembre y enero.
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Grifico No. 20 Razones para la abundancia en esta época del afio
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Fuente: elaboracién propia.

Para 11 de los 12 cazadores el recurso se encuentra seriamente disminuido, y aso-
cian este fendmeno, en primer lugar, con la caza indiscriminada (especialmente la
caza ilegal) y en segundo lugar con la tala sin control que acaba con los comede-
ros de las especies, adicionalmente a esto se suman el exceso de ruido y el olor de
los aceites y combustibles que destruyen los habitats de los animales.

Grdfico No. 21 Razones de la reduccion de las especies
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Fuente: elaboracion propia.

Entre los cazadores, el principal destino de los animales cazados es el consumo en
la casa 0 se comparte con familiares y amigos (58%), otro uso dado es consumir
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y venderlo (34%) por lo general a gente de la misma comunidad, aunque hay un
pequefio porcentaje de casos en los que se captura de manera exclusiva para la
comercializacion (8%), bien sea dentro o fuera de la comunidad. Mucha de la
guagua que se caza de manera ilegal termina siendo comercializada en la plaza de
mercado José Hilario Lopez.

Grifico No. 22 Uso dado al animal
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Fuente: elaboracion propia.

Sélo cinco de los 12 cazadores comercializan el producto de la caza, el valor
comercial promedio de una Guagua puede estar en el orden de los $120.000
pesos, esta se vende por libras y cada una tiene un costo promedio de $8000 a
$10.000 pesos en la comunidad (una Guagua promedio puede pesar 16 libras).
En contraste con el Perezozo (que puede llegar a tener un peso promedio de 4 a
6 libras) cuyo precio de venta promedio es muy inferior, apenas de $7000 pesos
por un animal completo, por ello sélo 2 personas del grupo de cazadores lo co-
mercializan. Por fuera de la comunidad estos valores se incrementan, una libra
de Guagua puede oscilar entre $12000 y $16000 pesos, el principal destino de
este recurso, cuando se comercializa por fuera de la comunidad, es el mercado
de Buenaventura. Por lo general el cazador especializado en la comercializa-
cion es el que hace uso de las zapas y escopetas.
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4. SOBRE LA PESCA Y EL CORTE DE MaNgLE EN LA BOCANA

Una de las actividades tradicionales mas populares entre las comunidades rivere-
fias de la region del Pacifico es la pesca artesanal.

[lustracion 6 Mapa del Consejo Comunitario de la Bocana
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Fuente: Plan de manejo de Consejo Comunitario de la Bocana.

El presente documento recoge los resultados de la caracterizacion de las activi-
dades tradicionales asociadas al ecosistema de manglar que se llevan a cabo en
el territorio colectivo de Bazan Bocana. Zona habitada principalmente por po-
blacion afrodescendiente, en este contexto el desarrollo de las actividades pro-
ductivas tradicionales se encuentran condicionadas por el turismo; actividades
como la pesca, la recoleccion de moluscos, y el corte de mangle contribuyen a
crear condiciones que hacen de esta una zona atractiva y Unica por su cultura 'y
oferta gastrondémica.

Este ejercicio se apoya en el levantamiento de informacion primaria de caracter
cualitativo, a traves de la realizacion de grupos focales con los actores de interés.
El proceso se realizd con el apoyo de la fundacion Mar Viva en el 2012.
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Los grupos de trabajo en el proyecto fueron los cortadores de mangle, que son
quienes proveen de madera a los negocios, las recolectoras de moluscos por su in-
tensa actividad en los raiceros de manglar del territorio, y con los pescadores por el
aprovechamiento que hacen de muchas de las especies icteas asociadas al manglar.

Calle principal de la Bocana. Foto Carlos Alberto Palacios, nov de 2012.

PO O

La comunidad de Bazan Bocana hace parte de la zona rural de Buenaventura, se
localiza a unos 20 minutos de la ciudad y constituye un importante destino tu-
ristico de la zona de mar del Distrito. Se encuentra habitada principalmente por
poblacion afrocolombiana.

La historia de la ocupacién actual de la zona de manglar hace parte de un proceso
de poblamiento mas amplio, caracterizado por las migraciones, que desde antes
del siglo XIX, pero con mayor intensidad desde entonces, se realizaron desde los
centros mineros coloniales hacia el resto del litoral. Papayal y Mayorquin, en el
Valle, por ejemplo, nacieron entre 1875 y 1880 gracias al desplazamiento de mine-
ros del Raposo. La poblacion de Pital en el rio Cajambre, de origen mas reciente,
fue creada por los mineros que bajaron de la zona alta del mismo rio en 1913. Este
proceso fue protagonizado por los antiguos esclavos y sus descendientes, por lo
que la gran mayoria de los habitantes del manglar son negros (Leal, 2000).
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El territorio colectivo del consejo comunitario de Bazan Bocana implica los sec-
tores de Monte Adentro, Centro, Vistahermosa, Pianguita, Shangai, Corbinerito,
Maguipi, Piangua Grande, San Pedro, Santa Delicia, y Piedra Piedra. La distri-
bucion de la poblacion es de caracter lineal y disperso.

Sector de Shangai, situada en el corregimiento de la Bocana en Buenaventura,
foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, 2018.

El censo realizado en el 2010, con motivo de la declaratoria de la Reserva Natural
Espacial, permiti¢ identificar un total de 361 familias en el consejo comunitario de
Bazan Bocana, estas se encuentran compuestas por un total de 1616 personas. De
estas el 86% de la poblacion se autoidentifico como afrocolombiana.

Aunque es una zona turistica la poblacion carece de acceso a servicios basicos
como el agua potable, que se satisface a través de las aguas lluvias principalmen-
te, el de alcantarillado, y la recoleccion de residuos solidos, que generalmente
son incinerados o enterrados. A pesar de ello, uno de los problemas mas graves
y complejos en el territorio colectivo de Bazan Bocana es el manejo y disposicion
final de los residuos sélidos que trae el mar desde Buenaventura, inundando la
playa de la Bocana con botellas plasticas, trozos de madera, entre otros elementos.
La presencia constante de estos residuos que son recogidos constantemente por
la comunidad se ha convertido en un problema con graves incidencias para el
desarrollo de la actividad turistica que constituye su principal fuente de ingresos.
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El problema estriba en que la Bocana se ubica justo frente a la desembocadura de
los rios Dagua, Anchicaya, Cajambre, Mayorquin y Raposo que arrastran gran
cantidad de materiales y sedimentos que son depositados en las playas, lo que
reduce su valor paisajistico y desestimula el turismo (Palacios, 2010, p. 8).

Puede resultar paraddjico pero las dos principales fuentes de ingreso en el territo-
rio son las actividades turisticas y la pesca. De hecho los consejos comunitarios
de la Bocana, Bahia Méalaga y Mayorquin, en ese orden, constituyen en los prin-
cipales abastecedores de pescados y mariscos de la plaza de mercado José Hilario
Lopez de Buenaventura.

La Pesca

Miembros de la junta directiva asociacion de pescadores “Juntos para un mejor
vivir” de la Bocana -Buenaventura y miembros del equipo de investigacion. Foto
Carlos A. Palacios, Nov 2012.
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En el Pacifico, segun Prahl, Cantera, y Contreras (1990), el aprovechamiento ar-
tesanal de recursos acuaticos se dividen en tres modalidades: 1. La pesca blanca,
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2. La pesca y recoleccion de crustaceos, y 3.La extraccion y recoleccion de molus-
cos. Las dos primeras son desarrolladas principalmente por los hombres, mien-
tras que la tercera es desarrollada principalmente por mujeres y nifios (p. 159).

Segun el censo del 2010 un total de 153 personas, que representan el 20,3% de la
poblacion econémicamente activa, presente en el territorio, se dedican a la pesca;
los tres principales sitios de pesca son la Boya No.1 en mar abierto, el sector de
Juanchaco —Ladrilleros - La Barra, y la boya No.5. Es decir, que los principales
sitios de pesca se encuentran por fuera del territorio del Consejo Comunitario. Sin
embargo, dentro del territorio los principales sitios de pesca se ubican frente al ho-
tel Maguipi, los otros se ubican en el sector conocido como el Tigre y en Pianguita.

Recientemente esta actividad se ha visto bastante afectada con el desarrollo del dra-
gado para la profundizacion del estero San Antonio, que constituye el canal de
acceso de las embarcaciones de gran calado que arriban al puerto de Buenaventura.

Nifio aprendiendo a reparar el trasmallo. Foto Carlos A. Palacios, nov 2012.

La pesca es una actividad que se desarrolla durante todo el afio los siete dias
de la semana. Durante el censo del 2010 se identifico un total de 153 personas
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dedicadas a este oficio, en el 2012 este nimero descendié a 112 personas, que se
habian agrupado en dos asociaciones de pescadores. “Asopez” que congrega a los
36 pescadores del sector de la Bocana y “Juntos para un mejor vivir” que congre-
ga a los 76 pescadores del sector de Shangai. La mayoria de quienes se dedican a
la pesca son hombres, con edades que oscilan entre los 30 y los 65 afios. Y apren-
dieron el oficio entre los 8 y los 25 afios con los padres, con un familiar o con un
amigo. Es decir, esta practica hace parte su proceso de socializacion y de la forma
como en la comunidad es asumida la masculinidad.

Las especies de peces que los pescadores identifican como asociadas al manglar
son el camaron, jurel (Caranx hipos), gualajo (Centropomus armatus), canchima-
la (Ariopsis seemanni), pargo lunarejo (Lutjanus guttatus), corvina (Cynoscion
albus), la pelada (Cynoscion spp.), barvinche (Bagre panamensis), mulatillo tam-
bién conocido como pargo de estero, Sierra (Scomberomorus sierra), el macheta-
jo, Berrugate (Umbrina broussonnetii), merluza (Brotula clarkae), alguacil (Bagre
pinnimaculatus), el fiato (Cathorops multiradiatus), burique (Cathorops multira-
diatus), el robalo (Centropomus undecimalis) y la lisa (Mugil incilis). Las especies
mas comerciales son el pargo, el fiato, el bagre, el rébalo, el dorado y la corvina.
Los peces que requieren mayor inversion en su captura son el pargo, el lenguado
(Bothus lunatus), la corvina, el mero (Epinephelus spp.), y el dorado (Coryphaena
hipurus) que implican hacer pesca de altura.

Segun la Autoridad Nacional de Acuiculturay Pesca los desembarcos de pesca
artesanal en los puntos muestreados en el litoral Pacifico durante el periodo
marzo-diciembre de 2017 alcanzaron las 3646,2 t. EI desglose por tipo de arte
de pesca muestra a las redes de enmalle como el tipo de arte de mayor des-
embarco (58,3 %), seguidas por lineas de mano (12,5 %), espinel (9,01 %) y
changa (10,9 %). Otros artes con importancia secundaria fueron chinchorros,
nasas, ruche, arpon y atarraya. Los mayores desembarcos correspondieron, en
su orden, a los municipios Buenaventura, Tumaco, Guapi Mosquera y Bahia
Solano, que en conjunto aportaron el 93,41 % de los desembarcos totales en los
sitios monitoreados en este litoral (De la Hoz, 2017, p. 20).

La principal modalidad de pesca en el territorio colectivo de Bazan Bocana es la
de viento y marea, como localmente se le conoce o pesca de altura; que implica
embarcarse por mas de tres dias mar adentro. Esta faena la desarrollan entre dos
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y tres pescadores. Entre quienes son compartidos los gastos de la actividad como
la alimentacion, gasolina, hielo, y el alquiler de la lancha y los aparejos de pesca, Si
no los poseen. En algunos casos el pescador se embarca con su mujer para mejorar
la ganancia derivada de la actividad.

Los costos de la faena dependen de lo que se quiera pescar. Algunas especies
como el pargo, por ejemplo, requieren adentrarse méas en el mar, lo que hace méas
costosa y riesgosa la faena, pero también mas rentable si se tiene éxito por ser una
de las especies mas apetecidas en el marcado local y en Buenaventura. Un kilo de
pargo cuesta entre $10.000 y 12.000 pesos en la comunidad, en Buenaventura este
mismo kilo puede costar entre $14000 y $22000 pesos. En contraste un kilo de
sierra, pelada o lisa, que son las especies de mayor consumo en el territorio, esta
entre $6000 y $7000 pesos, en Buenaventura este mismo kilo cuesta entre $10000
y $14000 pesos.

Una faena de tres dias puede implicar el gasto de hasta 50 galones de combusti-
ble, cada galon tiene un costo de $10.000 pesos, y puede dar un rendimiento de
entre 1,2 y 1,4 kilébmetros, aproximadamente, usando un motor 40. Al final de los
tres dias habran recorrido de 60 a 70 kilometros entre las zonas de calado y la
Bocana. La gasolina representa el 50% de los gastos de la faena, el hielo el 15%, y
la alimentacion y demas elementos el 35% restante (en estos ultimos se incluyen
estufa, pipeta de gas, planta eléctrica para la nevera, pilas, luz intermitente para
sefializar el fondeo, aparejos, etc.).

Asi mismo, dependiendo de lo que se quiere pescar, se definen los aparejos. “O
sea todo es coger pescado, (...), la malla seis la corvina, la malla cinco el pargo,
bueno asi...” (Grupo focal con pescadores de la Bocana, nov de 2012). Estas
son experticias que se van construyendo entre los miembros de la comunidad
como parte de un saber comdn que nace de las experiencias cotidianas, en este
caso particular, en el desarrollo de la faena. Sin embargo, el tipo malla mas
utilizada entre los pescadores es “la dos tres cuartos y la dos media, que es para
el camardn, porque aqui mds pescamos camaron” (Grupo focal con pescadores
de la Bocana, nov de 2012).

Una buena faena de pesca puede generar entre $1°500.000 y $2°500.00, de este
valor deben deducirse las inversiones realizadas. Dependiendo de como le haya
ido al final la operacién puede no dejar nada o dejar entre un millén y millon
quinientos para repartir entre los pescadores participantes de la faena.
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Pescadores del sector de Shangai en la Bocana reparando trasmallos. Foto Carlos
A. Palacios, nov 2012.

‘i:d:"

Aunque la actividad de pesca es desarrollada durante todo el afio, no se sale cuan-
do hay puja, por los riesgos y porque la corriente fuerte suele dafar los equipos.
Los pescadores tienen la creencia que durante estos periodos los camarones se es-
conden en el manglar. Sin embargo, si hay puja y luna llena se puede salir y hacer
pesca somera, para ello se ponen flotadores a las mallas, esto evita que la corriente
que corre por el fondo las arrastre y dafie. Sin embargo, si es luna de quiebra, es
decir, cuando esta bajando la marea y hay luna, se puede hacer pesca tanto de pro-
fundidad como somera, este es el mejor momento para pescar. Aunque para los
pescadores no es posible establecer con precision donde estan los peces, si tienen
sus estrategias para localizarlos.

Uno lo tira a la deriva, me entiende, pero uno no se queda ahi uno coge pa otro
lado si, uno tira el espinel o tira la malla, la malla va rodando, ella no queda en un
solo puesto, ella rueda, si aqui no lo agarro, lo agarra mas alld o lo agarra mds aba-
jo el coso es que algo saca” (Grupo focal con pescadores de la Bocana, nov 2012).
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A pesar de ello los pescadores tienen claros los sitios de captura segun la es-
pecie, por ejemplo “los sitios para el camaron se ubican aqui afuera en Punta
Soldado, son los barriales, me entiende, afuera de Punta Soldado, por el lado de
El Tigre, el manglar, si exactamente ahi se reproduce el langostino, el camaron
titi, el chambero, todo lo que ese camardn, si se reproduce ahi, menos la langos-

ta, la langosta si se reproduce en los riscales (Grupo focal con pescadores de la
Bocana, nov 2012).

Este reconocimiento de los sitios se acompafia también con un nivel de conoci-
miento de los ciclos bioldgicos de las especies lo que facilita la captura.

Uno como ya es pescador, usted escalo el primer lance aqui y se pinto pa la malla
de la lancha ahi mismo tengo que retirarme, si me pinto para delante tengo que
correrme hacia adelante, porque sabe uno qué el camaron va pintando pa alld,
me entiende, esa es la prictica de uno (Grupo focal con pescadores de la Boca-
na, nov 2012).

Este conocimiento permite a los pescadores ir perfilando sus estrategias para ha-
cer frente a los retos que supone la faena. Un mayor conocimiento de las especies
significa mejores estrategias de captura y mayor efectividad en el desarrollo del
oficio. Por lo general estas son habilidades mas faciles de identificar entre los pes-
cadores viejos que entre los jovenes.

En una faena buena de pesca pueden capturar hasta una tonelada de pescado,
mientras que de camarén se pueden coger entre 100 y 300 kilos. Hace diez afios
esta misma cantidad de camaro6n se podia capturar en un dia, sin embargo, “aho-
ra para capturar doscientos, trescientos kilos de pescado hay que permanecer cua-
tro, cinco dias” (Grupo focal con pescadores de la Bocana, nov 2012). Esta reduc-
cion en el rendimiento también pone de relieve la forma en la que se ha venido
disminuyendo la disponibilidad del recurso en el territorio. Mas tiempo para la
captura no sélo representa mas trabajo sino también mas costos y menos ganan-
cia para los pescadores.

Un kilo de camaron titi (Xiphopenaeus kroyeri) en la comunidad cuesta entre
$12000 y $16000 pesos, mientras que el de langostino se puede conseguir entre
$24000 y $36000 pesos. En el caso del pargo ocurre algo muy especial, y es que
por la intensidad de la actividad turistica en el territorio se ha convertido en uno
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de los mas apetecidos en el territorio. Esto ha tenido un efecto inesperado y es que
para atender a los turistas los restaurantes solicitan que el pargo tenga el tamafio
del didmetro de un plato, de ahi el nombre de pargo platero, los pargos de mayor
tamafo son mas econdémicos porque tienen menos demanda.

O sea, venga le aclaro una vaina, de pronto puede ser manejo de los de la pesque-
ra, si me entiende, porque me imagino que un pescado grande debe de tener mas
presencia, mejor presencia, pero ellos mds se van por el pequerio que lo pagan
mds carito que el grande, el pequerio digale el platero, el platero. El problema digo
yo es que en el comercio en restaurante todo turista que va comprar pescado lo
quiere entero. (Grupo focal con pescadores de la Bocana, nov 2012).

La realidad es que el pargo platero, es un pez que en muchas ocasiones no ha
alcanzado su madurez sexual lo que puede tener implicaciones serias en la con-
tinuidad de la especie si no se establecen mecanismos de control sobre este tipo
aprovechamiento del recurso, que se encuentra asociado al desarrollo de actividad
turistica en el territorio. La pesca de pargo platero es en este sentido una practi-
ca nueva introducida en el marco de los crecientes procesos de relacionamiento
econodmico de estas comunidades con los grandes centros urbanos a través del tu-
rismo. Lo que demandaria desarrollar estrategias educativas para que, los pesca-
dores abandonen este tipo de practica, pero sobre todo para que los restaurantes
no acepten comprar este tipo de producto y los turistas no lo demanden.

Las mejores faenas, segun los pescadores, son las que tienen lugar en lo que ellos
denominan abiertas de veda, que es el momento cuando concluye la veda del
camaron que puede empezar en noviembre y terminar a finales de febrero. Las
peores épocas para la captura de camaron titi (Xiphopenaeus kroyeri), y langosti-
no (Litopenaeus schmitti), se encuentran entre los meses de septiembre y diciem-
bre porque durante este periodo el mangle suelta el propagulo, lo que segun los
pescadores tiene un toxico que hace que el camardn se aleje durante esta tempo-
rada y vuelva a aparecer en el mes de enero. Durante este periodo los pescadores
se dedican solo a los peces en el mar abierto (pesca de altura).

El principal cliente de los pescadores son las pesqueras de Buenaventura, espe-
cialmente las que se localizan en el sector de Pueblo Nuevo y en el terminal pes-
quero de la Playita, sin embargo, aqui se generan muchos conflictos por los pre-
cios del producto.
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Es variable eso cuando hay mucha produccion, por ejemplo en la abierta de la
veda de nada le sirve a uno hacer buena produccion, porque la produccion la
pagan, mdas eh.., mads barata, queda a diecisiete mil el kilo de pargo, mientras
que ahorita estd a veintidds a veinticuatro asi variado porque no hay, pero
cuando ya hay, ya lo bajan a once mil el kilo. (Grupo focal con pescadores de
la Bocana, nov 2012).

La queja de los pescadores es que las pesqueras se ponen de acuerdo para definiry
estandarizar los precios, de manera que cuando hay abundancia no hay nada que
se pueda negociar y por tanto no se obtendran mejores ganancias.

Hablando asi claramente hay un monopolio del, del comercio, (...), que manejan
ellos ahi, se aprovechan de la situacion ya! Como ellos ven que estd entrando la
produccion. Aquino (...) un precio que cuando abunda todo pescado la pelada,
la corvina todo lo bajan cuando hay mucho, lo bajan, no cuando haiga mucho
si no cuando a la lancha mia le va bien y lleva cinco, seis toneladas inmediata-
mente le meten ahi la clavija. O sea como llevo buena produccion, entonces uyy
a esta lancha le fue bien esto es mucha plata pa ellos, me imagino que piensan
asi. Son unos desgraciados que piensan que uno no puede salir adelante (risa) y
como ellos ya saben que ya estando la produccion ahi ya uno no tiene a quien
mds ofrecerla, exactamente, se aprovechan de las circunstancias, eso es algo que
estd muy claro y que lo sabemos todos los pescadores, si lo sabemos todos, jtodos
se hablan! (Grupo focal con pescadores de la Bocana, nov 2012).

Para el pescador, llevar el producto hasta Buenaventura implica unos costos y
esfuerzos que limitan su posibilidad de negociar con la pesquera. Una vez el pes-
cador esta con su producto en Buenaventura tiene que dejarlo al precio que sea
porque devolverse con él significa arriesgarse a que se pierda toda la produc-
cion por descomposicion. Por eso una de las mayores preocupaciones de las
dos asociaciones de pescadores es crear una estrategia de comercializacion que
les permita abrir nuevos mercados en otras ciudades del pais para no depender
s6lo del mercado de Buenaventura. Sin embargo, un aspecto crucial aqui es cémo
garantizar la calidad del producto.

Nosotros trabajamos con hielo, si me entiende, cuando vamos a faena por eso
llevamos una tonelada de hielo o tonelada y media para sostenerlo, mientras
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llegamos acd y Buenaventura, para traerlos, para tratar traerlo fresquito porque
hasta ese problema hay, que si usted lo trae con un poquito de olor no se lo com-

pran o se lo compran por.., por nada, hay que conservarlo muy bien, biencito
(Grupo focal con pescadores de la Bocana, nov 2012).

Los pescadores han notado que les va mejor cuando realizan la comercializacién
ellos mismos al menudeo en Buenaventura, junto al muelle turistico o en puente
del Pifal, sin embargo, esto no siempre es facil por los problemas de refrigeracion
del producto y lo incierto de la clientela.

En sintesis cuatro factores estan incidiendo en el desarrollo de la pesca artesanal
en la Bocana: a) La reduccion del recurso pesquero, entre otras razones, segun
los pescadores por el dragado del canal San Antonio, que se realiza con relativa
frecuencia, y constituye la entrada para la embarcaciones de gran calado que lle-
gan al puerto de Buenaventura, aspecto frente al cual convendria adelantar es-
tudios especificos que permitan establecer si realmente este constituye un factor
asociado a la reduccion del recurso pesquero. b) Los problemas asociados a la
comercializacion en Buenaventura, debido a la dependencia de este mercado, a la
debilidad organizativa y a la falta de equipos adecuados para mantener la cadena
de frio y garantizar un producto de alta calidad que pueda ser puesto en otros
mercados. c) Los altos costos del combustible, que llevan a que los margenes de
ganancia sea cada vez menores. d) La persistencia de algunas practicas de captura
que pueden llegar a poner en peligro la continuidad del recurso, como el empleo
del trasmallo electrénico o de 0jo pequefio y la captura de especies que no han
alcanzado la madurez sexual.

La mayoria de estas situaciones de tensién y conflicto nacen de la dependencia
de las comunidades de las dinamicas que se imponen desde los centros urbanos.

El Corte de Mangle

El aprovechamiento del mangle hace parte de las préacticas tradicionales de
las comunidades asentadas en el litoral Pacifico. Desde siempre el mangle ha
sido fuente de proteccion, alimento y beneficios para las poblaciones afroco-
lombianas. Hoy, por ejemplo, no podria hablarse de la cocina del Pacifico sin
tener en cuenta el aporte en especies que hace el ecosistema de manglar a esta,
dotandola de una particularidad que ha llevado a reconocerla como la cocina
regional més auténtica del pais. Sin embargo, el aprovechamiento del manglar
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por parte de las poblaciones afrocolombianas no se ha limitado al consumo de
sus especies asociadas (como camaron, el cangrejo azul, la jaiba, los peces, la
piangua, el bulgao, el piacuil, iguana, 0so perezoso, entre otras), sino que tam-
bién ha provisto de madera para la construccion de viviendas y energia para la
preparacion de sus alimentos.

Reunion con miembros de la asociacion de cortadores de maderay mangle de la
Bocana. Foto Diana Faizury Riascos, nov 2012.

En toda la zona costera de Buenaventura la comunidad ha utilizado el mangle
historicamente para realizar la construccion de las viviendas, especialmente de
los soberados de los techos. Entre los lugarefios es ampliamente conocida la du-
reza y resistencia del mangle, especialmente el Nato, por eso es el ideal para los
horcones de las viviendas. En contraste los mangles rojo y rosado han sido uti-
lizados principalmente para cocinar, aunque el rojo también es utilizado en la
construccion de viviendas. En otras zonas rurales del Pacifico, incluidas algunas
zonas urbanas de Buenaventura, el Nato es utilizado tanto para producir carbon
como para el pilotaje de viviendas.
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El nato es el que usan para el carbon, el carbon sale del nato, ese dura mds, sale

mejor la llama, la candela la conserva mds (Grupo focal con mangleros de Ba-
zan Bocana, octubre de 2012).

En el 2012 la fundacion Marviva realizé la caracterizacion de locales o negocios
que prestan servicios turisticos en el territorio colectivo de Bazan Bocana, este
ejercicio logro identificar 14 negocios en los que el mangle es utilizado regular-
mente para cocinar. Estos pueden gastar un promedio de $53.125 pesos semanales
en lefia para cocinar. Durante una semana de temporada baja estos negocios, don-
de se oferta el servicio de alimentacion, pueden consumir un ciento de mangle,
mientras que durante una semana de temporada alta esta cantidad facilmente se
duplica. La principal razén para la utilizacion del mangle para cocinar, segun la
poblacidn, es su potencia calorica, su bajo costo y durabilidad. Esta percepcion
también es compartida por las cocineras tradicionales de la plaza de mercado José
Hilario Lopez, para las que ademas, este aporta un sabor especial a la comida.

Grifico No. 23 Razones para la utilizacion del mangle para cocinar

Su bajo costo Su durabilidad
13% 6%

Su potencia
caldrica
81%

Fuente: elaboracion propia.

En las ultimas dos décadas el empleo del mangle para la construccion de las vi-
viendas dentro del territorio ha venido entrando en desuso debido a tres razones:
a)las disposiciones normativas de la autoridad ambiental, b) lo dificil que resulta
trabajarlo.
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El problema es que algunos no lo usamos por lo duro, porque usted corta el man-
gle, lo pela, y lo deja alli para casa, cuando va meterle clavo, casi no entra, ahi se
dobla el clavo, entonces por eso poco lo usamos (Grupo focal con mangleros de
Bazéan Bocana, octubre de 2012).

Y c) la creciente conciencia ambiental que se ha generado alrededor de la decla-
racion de la Reserva Natural Especial y con ello el fortalecimiento de los grupos
ecoldgicos que han terminado por convertirse en guardianes de bosque de manglar.

Ahora ya no se puede cortar mds para despacho, porque estd prohibido, alli uno tiene
forma de cortar su cientico para su casa, mds que todo es para la casa, para quemar
lefia pa la casa. Como paviga..., eso ya no se usa mas. El mangle antes no lo celaban,
se cortaba viga (Grupo focal con mangleros de Bazan Bocana, octubre de 2012).

Aungue ya no se emplea el mangle para la construccion de casas como en el pa-
sado, su corte, en la actualidad, esta relacionado, segun los corteros, con la falta
de oportunidades en el territorio.

Yo me pongo a hacer otro trabajo a cortar madera asi, por la montaria, y me di-
cen a veces, me decian, traigame un ciento de lefia, porque la accién no es cortar-
la sino que uno por ganarse su sustento mds rdpido, porque mientras que usted
va a la montafia se demora 15 dias, 20 dias, un mes, para cortar una madera,
cualquier cosa tiene que hacer uno para llevarse su sustento (Grupo focal con
mangleros de Bazan Bocana, octubre de 2012).

Otros Usos del Mangle

Antiguamente el manglar, por ser zona de extraccion de la piangua era asociado
con el mundo de las mujeres, y esto también favorecio la emergencia de algunos
mitos como el de la patasola, que asusta a los hombres, o la del duende que los
confunde y los pierde por la compleja red de esteros que conforma el manglar.
También era comun entre las mujeres que para entrar al manglar habia que cerrar
el cuerpo y evitar que le entre el frio eso se hacia tomando una copita de botella
curada o balsdmica por la mafana, en algunas zonas como el Chocé y parte de
la zona de rios como Guapi y Tumaco se mantiene esta costumbre que se ha per-
dido en la zona de mar de Buenaventura. En la Bocana, aunque se ha perdido la
tradicion, también se empleaba el mangle para uso medicinal.
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La corteza del mangle, la corteza, tiene como un derivado, sirve para un remedio,
no me recuerdo, pero si se, porque la sefiora de alli del hotel a mi me encargaron
un mangle, una concha, unas cascaras de mangle, para las amigdalas, sirve para
hacer gdrgaras para las amigdalas” (Grupo focal con mangleros de Bazan Bo-
cana, octubre de 2012), que equivalen a dos cientos®.

En la actualidad se ha presentado una desmitificacion del espacio mangléarico lo
que ha convertido su proximidad a los poblados en factor generador de presién
para el recurso, en tanto que esta proximidad hace que sea relativamente facil
el proceso de corte y saque de la madera, por el contrario, para sacar la madera
de montafia los corteros deben internarse en la selva por varios dias y caminar
largos y dificiles trechos. Luego esté el problema del acarreo de la madera, los
riesgos que suponen algunos animales como las serpientes y las incomodidades
propias de la selva.

Un cortador tarda en promedio dos horas sacando un ciento de mangle®, en
una semana dependiendo de como este la demanda puede llegar a sacar hasta 10
cientos, actualmente un ciento de mangle cuesta $20.000 pesos en la comunidad,
y cualquier cortero puede extraerlo, siempre que sea para uso de la comunidad
y en cantidades razonables, esto le representaria al cortero unos $200.000 pesos
semanales, mientras que si se va para el monte a sacar una docena de tablas, de-
pendiendo del tipo de madera y su localizacién, se puede demorar entre tres y
cinco dias solo por $60.000 pesos™.

Mientras que un solo arbol de mangle puede generar en tres o cuatro horas
de trabajo $40.000 pesos. “Pongamosle un arbol, un palo que tenga 6 metros,
por unas 8 pulgadas de grueso, puede botar 200 tapas de lefias, o sea 200 rajas
(Grupo focal con mangleros de Bazan Bocana, octubre de 2012), que equiva-
len a dos cientos.

8 El ciento es la unidad de medida usada en la comunidad para comprar lefia; un ciento
equivale a cien tapas o rajas de lefia de entre tres y cuatro centimetros de ancho por 70 u
80cmts de largo, aproximadamente.

°En este tiempo no se incluye el tiempo empleado en el desplazamiento al lugar donde se
corta el mangle, ni el tiempo de traida.

YEn la Bocana hay 20 personas que se dedican al corte de mangle y madera, y tienen el
interés en conformar la asociacién de mangleros y madereros de la Bocana.
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Como ya se ha sefialado la venta de mangle es més dinamica durante las tempora-
das altas, especialmente durante los meses de Enero, Abril, Julio y Agosto, porque
la llegada de los turistas estimula la venta de comida, lo que a su vez estimula la
demanda de lefia para cocinar.

Haga de cuenta, mds que todo, alli en temporada, cuando vienen turistas, para
los quioscos. Por ejemplo, este fin de semana que viene retiro, los turistas para
consumir, pero cuando no, no, pues, uno cortara cualquier dos pedacitos para
el uso de la casa, porque uno también cocina”. En Bazin “la mayoria usa el
mangle, ahorita es que la gente estd tomando conciencia de cortar la madera de
montana; por ejemplo el carbonero, iguaso, por lo que se estd diciendo que no se
puede cortar mangle, hay que cuidarlo, entonces la gente estd tomando concien-
cia por la necesidad, la gente se estd tirando a la montaiia, aunque también eso
hay que cuidarlo, la gente lo hace porque en verdad no hay donde mds sacar la
produccion, el sustento, el diario (Grupo focal con mangleros de Bazan Bocana,
octubre de 2012).

La extraccion de mangle y madera en el Pacifico de forma industrial ha contri-
buido a integrar a las pequefias comunidades a las dinamicas de una economia
extractiva, en la que los beneficios de la explotacion no quedaron en el territorio,
a pesar de los esfuerzos realizados por sus habitantes.

Me llamo Miguel Moreno, yo empecé a cortar madera, desde los 15 afios de edad,
primero yo cortaba era troza, troza, cuando ya tenia como 25 arios empecé a
cortar, a meterme a cortar mangle, pero cortaba para una fabrica, una empresa,
pero cortaba mangle en bola”, “en tronco, no era rajado sino en tronco, entrega-
ba yo cuatrocientos, quinientos, mil y pico de tronco, tenia un contrato, con una
fabrica”. “Aqui habia un aserrio, aserrios, aserrios y aserrios, machimbradora,
cepilladora, de todo aqui habia, alli donde estd el Wally, ese era el sitio donde
estaba la cosa. De parte de mi dependia un grupo grandisimo, porque simple-
mente yo tenia 5 motosierras, 5 aserradores, 5 ayudantes, y como mds de 10 0 15
paleteros, cargadores que se les dice paleteros, los que cargaban la madera afuera,
y esa gente todos tenian familia, yo tenia una familia grande, yo me fui y me
traje como 18 personas del Bajo Calima (Grupo focal con mangleros de Bazan

Bocana, octubre de 2012).
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Estos procesos permiten a las comunidades el acceso a unos recursos econdémi-
cos con los que estas pueden suplir las carencias de lo que no es producido en el
territorio, sin embargo, los efectos de esta precaria monetarizacion suelen ser el
deterioro o agotamiento de los recursos naturales. De hecho hasta hace apenas
diez afios se conseguia tallas de mangle de

12, 10 pulgadas, por lo general se cogia el mds mediano, habian mads grandes,
pero como es con hacha, muy grande es muy duro para cortar, usted un mangle
para rajar, lo debe cortar como si fuera una palma de coco, 8 pulgadas, de alli

para abajo (Grupo focal con mangleros de Bazan Bocana, octubre de 2012).
Actualmente se corta mangle hasta de 4 pulgadas.

Para algunos de los cortadores de mangle y madera después de toda una vida es
poco lo que queda, ya no hay juventud ni fuerzas para seguir trabajando con la
motosierra, como en el caso de don Leonidas.

Yo desde la edad de 8 afios sali a vagar, a trabajar con los paisas, con serrucho en
mano, de alli salid la motosierra, compraron motosierra... alos 18 afios compre
la primera motosierra que me la trajeron a (....), costo 35 mil pesos la sierra. Yo
toda mi vida he tenido sierra propia, no le he trabajado a nadie. Ahorita, en par-
te no quisiera tocar la motosierra porque ya estoy cansado, son es treinta y pico
de anios de molestar con sierra, ya no quisiera, la sierra la toco porque tengo una
familia ahi, y asi como uno trabaja con el bien comiin, entonces le dicen a uno,
oiga don Leoni, necesito que me corte tres docenas de tablas, valen a 60 mil, en-
tonces, ;qué hace uno? Va al concejo le dan un aval para cortar esas 10 docenas
de tabla, entonces ya con eso uno compra el arrocito para después. Como para
que uno no se pueda realmente dejar morir de hambre, uno suelta eso y ;de qué
va a vivir? Entonces ya le tocaria que armarse uno para poder, serd qué? Enton-
ces esa lucha tenemos, primeramente con la CVC, luego con la comunidad, que le
dice a uno eso es prohibido, prohibido, prohibido, mas no nos dicen, vamos a dar-
les unos talleres, vamos a enseriarle como es que se siembran los palos, como cui-
dar una reserva; porque eso, sabemos que cuidar los palos es no tumbarlos, pero
nos faltan muchas cosas por aprender, para cuidar esta zona de reserva, para

clasificar la madera, porque entiendo que ya uno tiene que aprender a clasificar
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la madera, que palo se puede cortar, que palo no se pude cortar, en que parte se
deben cortar los palos, entonces muchos de nosotros no sabemos esa teoria, esa
practica (Grupo focal con mangleros de Bazan Bocana, octubre de 2012).

La creacion de la Reserva Natural Especial constituye una coyuntura importan-
te tanto para la comunidad como para los cortadores de mangle y madera, que
ven en esta la oportunidad de cambiar de oficio y de reducir la presion que hoy
generan sobre los recursos del territorio, pero también la presion que hoy sobre
ellos ejerce la comunidad que cada dia parece sensibilizarse méas frente a la ne-
cesidad de proteger el territorio y volver a pensarlo como su espacio de vida. La
Reserva parece estar generando un proceso importante de resignificacion del
territorio al punto que ha empezado a generar procesos de cohesién alrededor
de su proteccion.

En sintesis la persistencia del corte de mangle en el territorio como actividad
econdmica se encuentra asociada a los siguientes factores: a) Los altos cos-
tos de fuentes de energia como el gas y la electricidad, sumado a la demanda
generada por la falta de fuentes de energia alternativa més eficientes, limpias
y economicas lleva a que se mantenga la demanda de lefia de mangle por sus
propiedades caldricas y el bajo costo, generando una constante presion sobre
el recurso manglarico. b) La falta de alternativas econdmicas en el territorio
obliga a mantener la actividad de corte de lefia de mangle como estrategia para
la generacion de ingresos.
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5. MUJER AFRO, INgREDIENTES Y COCINA EN EL PaciFico

La Nata, cocinera tradicional de la plaza de mercado José Hilario Lopez de
Buenaventura, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, 2015.

Paula Galeano (1999), en su articulo Sabores “negros” para paladares blancos hace
evidente la asociacidn entre mujer negra y alimento, poniendo énfasis incluso en
el hecho que este conocimiento ha permitido a las mujeres negras insertarse en
los contextos urbanos de la ciudad de Medellin, en tanto que este saber las vincula
con las labores domésticas. Sefiala Galeano que “la posibilidad de acceso al mun-
do urbano se debe en gran parte a la comida, el “prestigio de la cocina y sazon
negras” que por un lado las margina también las hace participe y da un lugar en la
ciudad (p. 288). La diada mujer negra-cocina gener6 un condicionamiento muy
fuerte dentro de la sociedad colombiana, para la que la mujer afro sélo puede ser
pensada en relacion con la cocina.

Tradicionalmente las sociedades del Pacifico colombiano se han caracterizado
por la fuerte vigencia que la cultura patriarcal ha tenido en la configuracién de
los roles de género, lo que permite entender, primero, que la cocina se haya vis-
to siempre como una actividad asociada al mundo de lo doméstico, y por tanto
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se asume como rol de las mujeres. Sélo en ocasiones excepcionales los hombres
suelen cocinar. Esto sucede, especialmente, cuando por las largas faenas se debe
internar sélo en el monte o mar abierto, entonces se ve obligado a cocinar. Sin
embargo, convencionalmente esta es una labor destinada a la mujer. Pero esto fue
asi incluso desde el proceso de esclavizacion mismo.

Las primeras esclavizadas que se trajeron estuvieron destinadas, por un lado, a
las labores domésticas de la casa del amo en la hacienda, y después a atender la
alimentacion de las cuadrillas de esclavizados en los distritos mineros.

Durante el periodo esclavista era usual que el administrador y el capitan de
cuadrilla llegaran a la mina acompafiados por mujeres esclavas traidas de ha-
ciendas, a las que se les denominaba “mancebas” 0 “concubinas”. Ellas se des-
empefiaban como cocineras y administradoras de abastecimientos y ademas,
en determinadas circunstancias, obtenian su libertad y la de sus hijos (Whitten
y Friedemann 1974, p. 102, citado en Friedemann, 1993).

Desde su llegada las mujeres negras estuvieron signadas a las labores domésticas,
pero su creatividad y liderazgo la llevaron a destacarse en el mundo de la cocina.
Sin embargo, lo que encubre esta imagen estigmatizada de la mujer negra que la
ve s6lo como cocinera, es el caracter emancipatorio que se oculta tras esta prac-
tica. Las mujeres afrodescendientes se hicieron indispensables para el patrén, sus
viandas no so6lo gobernaban su estdmago sino también su voluntad. El oculta-
miento tras la sumisa actitud de la cocinera les daba acceso a la intimidad de la
casa solariega, las hacia depositarias de la confianza y la solidaridad de la familia
del esclavista lo que les permitia prodigarse beneficios para si y para los suyos.

Para comienzos de 1540, recuerda Patifio, trajeron a los esclavos de origen
africano. Y estos se adaptaron con facilidad al clima de los valles calidos del
Gran Cauca, a sus rios y a su litoral ocednico. “Su poblacion prosperd hasta
el punto de constituirse en mayoritaria, a finales del periodo colonial, en el
vasto territorio de la Gobernacion de Popayan™ (Patifio, 2004, p. 105).

En el censo de 1789, sefiala Francisco de Silvestre (2007), “esta Gobernacidn tenia
64.463 habitantes, de los cuales mas de 35.000 eran negros, distribuidos entre
22.979 libres y 12.241 esclavos. (....) En estas zonas las mujeres negras se hicie-
ron duefias de la cocina. Se instalaron alrededor de lo que en algin momento se
denomino despectivamente como fogon de negros. También se apropiaron del
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leguaje, de la crianza de los nifios —blancos y negros-, de la musica y la danza, y a
veces de la propia casa solariega, y marcaron profundamente la cultural regional”
(p. 44). Las mujeres negras reflejan el espiritu de la creatividad de los afrodes-
cendientes y la fortaleza de un pueblo que aferrado a sus memorias, a veces
confusas y fragmentarias de sus lugares de origen logran reinventarse en un
nuevo contexto sociocultural para producir nuevas maneras de ser de la dias-
pora, nuevas expresiones culturales.

La relacion que los seres humanos establecen con lo que les rodea constituye la
base de eso que denominamos como la experiencia y esta a su vez, en la medida
que constituye un proceso acumulativo, necesariamente se soporta en el recurso
de la memoria, en especial la del grupo social.

A proposito de la memoria, Ricoeur (2008), distingue entre el recuerdo, la re-
memoracion y la evocacién simple ésta Ultima entendida como la presencia del
recuerdo ante la mente (p. 33) sin la cosa presente, esto es lo que Platon llama
afeccion (laimagen). La afeccion supone la presencia simple del recuerdo ante la
mente sin su evocacion. La evocacion, por otro lado, implica rememorar. Es decir,
es un acto consciente y deliberado a través del cual la conciencia logra traer el re-
cuerdo sin la cosa presente, pero asociada con emocionalidades especificas. Para
Ricoeur (2008), el acto de acordarse se produce cuando ha pasado tiempo (p. 36), sin
embargo, todo recuerdo es reelaborado y reinterpretado en el discurrir del tiempo.
De ahi que el recuerdo cultural sea enriquecido con nuevas experiencias.

Sefiala Ricoeur (2008), “hay memoria cuando transcurre el tiempo™ y subraya un
hecho que es fundamental, “la memoria es del pasado” (p. 33) con esta idea hace
evidente el hecho de que, aunque algunos animales comparten con el hombre
la existencia de la memoria, solo el hombre es consciente de la existencia del
tiempo. La identificacion de esta nocion se vincula con la capacidad de reco-
nocer un antes y un después, es ahi donde emerge en la conciencia humana la
idea del tiempo. En este sentido la memoria sirve de soporte precisamente a la
idea del tiempo, sin esta seria imposible dar cuenta de los acumulados (legados)
que dejan las experiencias en el transcurrir de la vida, a partir de las cuales son
definidos procesos de identificacion y en consecuencia de alteridad. Por ello esta
idea del tiempo, dice Ricoeur, esta asociada al movimiento. Es decir, implica un
desplazamiento, un recorrido, el seguimiento de un rastro sobre lo que acon-
tece, sentir el tiempo es tener la capacidad de generar experiencia. De esta for-
ma podemos inferir también que la experiencia es recorrido, es movimiento, es
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cambio, es dindmica pero ante todo es repuesta adaptativa al entorno. Y aunque
el recuerdo ayuda a organizar la experiencia no determina su sentido, pues este
(el sentido) es siempre relacional, es relativo al contexto en el que tiene lugar la
interaccion social.

No es posible comprender las respuestas adaptativas de un grupo social sin con-
siderar el contexto (conjunto de condiciones) en el que estas son producidas. Por
ello el contexto esclavista nos permite comprender como se fueron construyendo
estas memorias que dan cuenta de la alteridad afrocolombiana y de su reinven-
cién como grupo étnico en el marco de los procesos de explotacion economica de
los que fue objeto. Es en esta adversidad en la que emerge la cocina del Pacifico.

Este no fue un proceso facil, para los esclavistas el esclavizado representaba una
inversion costosa, un activo que no se podia desperdiciar en las actividades agri-
colas que les reportaban menos rentabilidad, y esto lo entendia la corona espafio-
la por eso una de las disposiciones de la Real Audiencia ordenaba

A los virreyes y justicias que hagan proveer con abundancia a las poblaciones y
asientos de minas de los bastimentos necesarios y que se den y lleven por los indios
naturales de sus comarcas, por precios justos, y moderados y compelan y apremien
a los harrieros a que los lleven pagdndoles su parte y no consientan estanco de bas-
timentos (Recopilacion de leyes de Indias 1681, citado en Jiménez, 1996, p. 2).

A los esclavizados se les proveia de una racion semanal constituida por “64 plata-
nos y un colado de maiz. Esta racion era complementada, “de quince en quince
dias”, con carne cecina Yy sal. Cuando se contaba con grandes platanales los negros
podian coger el nimero que estimaran conveniente y si se estaba en épocas de
“vacas flacas” se les racionaba semana tras semana; aunque, de hecho, los hurtos
eran bastante comunes. Las carnes cecinas y la sal si eran controladas debido a su
escasez” (Jiménez, 1996, p. 5). De todas maneras, sefiala Jiménez (1996):

lo cierto es que la pobreza material en que vivian las provincias del Nuevo Rei-
no era alarmante. Lo Unico que podia salvar a los negros era el hecho de po-
derse beneficiar de las actividades de pesca y caceria aprovechando, eso si, la
cantidad de avichuchos existentes en esas apartadas regiones. Queda claro que
complementario a la dieta o racion que les dispensaban los amos, los negros
consumian manati, guaguas, sahinos, conejos, armadillos, tatabras, venados,
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dantas, guacharacas, pavas, loros, guacamayas, torcazas, “diostedeses”, “pechi-
blancos”, “corcovaos”, y todo tipo de animales de pelo, pluma y escama, propios
de estas regiones tropicales (p. 4).

Con estos variados ingredientes y escasas herramientas* las mujeres debieron
ingeniarselas para satisfacer tanto a los amos como a sus comparfieros y produ-
cir nuevas expresiones culturales a través de la cocina. Para German Patifio el
momento exacto del mestizaje y de lo que podria ser el surgimiento de la cocina
vallecaucana, caracterizada por el uso de ingredientes locales, se sitta en el 29
de septiembre de 1540,

Esa mafiana se embarcaron en Vijes, en quince balsas de guadua, o cafias gordas
como las llamaban los esparioles, Jorge Robledo y su tropa, unos cuantos esclavos
negros e indios de servicio, e iniciaron la primera navegacion documentada en el
rio Cauca. Fue una verdadera expedicion de descubrimiento que durd quince dias
y termind con un estrepitoso naufragio en los rdpidos que quedaban mds alld de
Sopinga, hoy en cercanias de la Virginia, en el actual departamento de Risaralda.
(....) Para nuestro interés, diré que los espafioles sufrieron, sobre todo por hambre.
No llevaban provisiones suficientes, para los afrodescendientes que los acomparia-
ban ese mundo era igual de desconocido, y los indios de servicio, o eran de los
yanaconas traidos por Belalcazar, por lo que también se encontraban en terreno
ignoto, o estaban a la espera de que los blancos y negros desfallecieran para huir
monte adentro. Cazar en las espesura de los enormes guaduales que cubrian las dos
riveras del Cauca era ciencia exacta en la que fracasaron; los peces del Cauca no
catan con facilidad en anzuelos; las tortugas se aparecian por épocas y casi siempre
de noche, y las guaguas o guaties eran anfibios escurridizos que hacian sudar a
cazadores experimentados. Por fortuna tras varios dias de padecimiento se encon-
traron con unos nativos que “vinieron con comida de maiz, yuca y pescado, de que
habia mucha falta” (Sardella citado por Patifio 2007, pp. 25-26).

1 Seglin Jiménez todo parece indicar que entre los siglos XVI1 'y XVIII el uso de utensilios
domésticos como cuchillos, trinchetes, tenedores, vasos, platos y loza se restringia sélo
a los centros urbanos pues en los reales mineros hasta los mas pudientes consumian los
alimentos con la mano (1996, p. 4- 5).

a1
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Ahi en estos pocos ingredientes, sefiala Patifio, esta la base de lo que constituira la
alimentacion colonial durante el primer siglo. A estos ingredientes, sin embargo,
se sumaran, agrega Patifio, el platano y el arroz, ambos cultivados y beneficiados
por los africanos (p. 26), alimentos que seran claves en la dieta de las regiones
con mayor presencia de poblacion esclavizada, es decir, en los distritos mineros
existentes en los departamentos de Chocd, Valle, Cauca y Narifio. Y en efecto,
aun hoy estos alimentos constituyen la base de la alimentacion de las poblacio-
nes afrocolombianas asentadas a todo lo largo y ancho del litoral con algunas
variaciones, asociadas a la oferta de productos presentes en los territorios. Entre
los afrodescendientes de la parte norte del Pacifico —chocoanos- por ejemplo, se
destaca el uso del queso costerio, la longaniza, el fiame, entre otros. Mientras que
en los afrodescendientes del Pacifico sur se destaca el consumo de pescado con
papachina, el guineo y el consumo de animal de monte, entre otros.

En este mismo sentido, recalca Patifio como las mujeres afrodescendientes fueron
en realidad las creadoras de la cocina regional del valle del Cauca, y por consi-
guiente del Pacifico. En la hacienda vallecaucana sin duda eran las esclavizadas y
no las patronas las que se dedicaban a las complejas y dispendiosas labores que
suponia la elaboracién de los afamados manjares vallecaucanos, y esto las con-
virtié en expertas maestras de la cocina. Prueba de ello es la experticia que estas
mujeres tienen para los fritos. Al respecto sefiala Patifio (2007), “la maestria se la
debemos a las descendientes de esclavas. La temperatura del aceite, y saber cuan-
do una variedad_de pescado debe apanarse y otra no. Cuando el apanado consiste
apenas en una revolcada en harina, o cuando, por la delicadeza de la carne requie-
re harina y huevos. Incluso ha de pensarse en la harina. En el antiguo valle, donde
la de trigo era escasa, Se apanaba con arroz remojado y molido, lo que produce
una textura mas crocante y sutil”. Por eso en el contexto de ciudades como Cali,
con una fuerte relacion con el Pacifico, “las cocineras negras siguen preparando
el sancocho de bocachico en las plazas de mercado, lo mismo que el sudado de
barbudo o el tapado de bagre. Distintas variedades de pescado frito, en fogones
de extramuros con patacon tostado” (pp. 30-33).

La mujer esclavizada bajo el yugo del amo tuvo que aprender la lengua del escla-
vista, apropiar sus costumbres, recrear sus técnicas de preparacion, aprender las
propiedades de los nuevos ingredientes existentes en el territorio, y de los trai-
dos por el esclavista, relacionarse con la familia del esclavista, y simultdneamente
construir oportunidades de vida y libertad para los suyos, conservar la memoria
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de las tradiciones de su lugar de origen y adaptar los conocimientos que los indi-
genas tenian del territorio con sus conocimientos y con los aprendidos del escla-
vista. Aunque muchas de estas no fueron tarea solo de las mujeres la mayoria si,
casi de manera exclusiva, y no fueron faciles de llevar acabo.

Por la posicion y el rol que la mujer esclavizada debié asumir y desempefiar en la
sociedad colonial caracterizada por ser racista y machista, no resulta exagerado
afirmar que fue precisamente ella, la mujer afro, quien lidero el proceso de etno-
génesis cultural mediante el cual se dio origen a la cocina regional del Pacifico
como expresion identitaria de la cultura afrocolombiana y como la mas auténtica
de Colombia. Si bien los indigenas aportaron buena parte de los ingredientes al
mostrar el uso del territorio y todos sus recursos, los blancos ensefiaron algunas
de las técnicas de preparado que son una mixtura entre la cultura espafiola y ara-
be, fueron finalmente las mujeres afrodescendientes las que pusieron la creativi-
dad, el gusto, y su experticia de alquimista para dar origen a ese particular sabor
de la cocina del Pacifico sur colombiano.

Las practicas culinarias reflejan formas de hacer en relacion con la preparacion de
los alimentos; son los procedimientos que se establecen para la confeccién de un
plato particular. La préactica en el sentido propuesto por De Certau constituye un
conjunto extenso de procedimientos que reflejan la relacién que se ha construido
con el mundo circundante, por ello toda practica cristaliza un saber. En este caso,
hablamos de un saber culinario, es decir, un saber sobre las caracteristicas y pro-
piedades que los alimentos del Pacifico, poseen para ser empleados en el proceso
alimentario. Algunas de las manifestaciones de este saber son las siguientes:

1. De la conservacion de los alimentos: Uno de los primeros problemas
que debieron resolver las comunidades asentadas en el territorio fue los pro-
cesos de produccion de lo que se asume como alimento, y luego el proceso de
almacenamiento, esto Ultimo se hace especialmente mas complejo en el caso
de los productos carnicos como pescados, aves, ganado y animal de monte.
Sobre el uso de la carne de monte, Jiménez (2007), relata como fray Juan de
Santa Gertrudis contaba que:

Un dia diéme gana de comer un pedazo de mono Yy dijele a don Juan Estaban
gue mandase a alguien a traer un mono para cenar. Fue un mulato al monte,
y a la tarde se vino y trujo dos bizarros monos. Mi chapetén don Francisco
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a lo que vio los monos muertos me dijo: Padre, no sea cosa que esta noche
nos den carne de mono. Yo le dije: ;Quiere usted callar la boca?;A nosotros
nos darian eso? Esto es para los negros. ¢No vio usted aquel mulato los trujo?
Pues esto all lo guisan ellos para los negros. Yo avisé a don Juan Esteban para
a ninguno de mesa diese a entender que lo que se cenaba era mono. Asi se
hizo. Todos hicieron el disimulo y cenamos los monos, sin que don Francisco
repara en lo que se comia. Ya después de la cena, rezar y pléatica, dijele a don
Francisco: ¢Quiere usted un platico de mono, de esos que trujeron?. Y él:
iJesus, antes me muriera de hambre que comer mono!. Pues y la cena que ha
cenado usted ¢qué era?. El respondié: A mi me ha parecido cosa de tocino
0 jamoén. Pues cepa usted que lo ha cenado era mono. Al oirme la propo-
sicion, no hizo mas que arrimarse a la barandilla del corredor, y ponerse
la mano en el pecho, y vomitd cuanto tenia en el pecho con la fuerza de la
imaginativa (pp. 102-103).

Este relato muestra claramente cémo el animal de monte ha hecho parte de la
alimentacion tradicional de las comunidades afrocolombianas asentadas en
todo el Choco biogeografico desde el periodo colonial. El acceso a la carne
de monte implicé también el desarrollo de estrategias para su conservacion.
Una vez mas el ingenio femenino resolvio el problema.

Entre las comunidades afrodescendientes los mecanismos mas tradicionales
para la conservacion de las carnes, incluso desde el periodo colonial lo
constituyeron A) el salado y secado, con el que producia la carne cecina,
técnica claramente espafiola con la que hace el curado de la carne, que las
mujeres habian aprendido en la casa del esclavista. Para nuestro caso la carne
cecina era principalmente un trozo de carne que podia ser de origen vacuno
a la que se denomind, durante el periodo esclavista, como tasajo. Para ello
la carne es salada y puesta al sol. Entre los afrodescendientes de la costa
Pacifica esta técnica ha sido empleada principalmente para la conservacion
del producto de la pesca y de la caza. En algunos casos se adiciona limén o
vinagre a esta carne, sobre todo para controlar el sabor almizclado que suelen
tener algunas como la de tortuga, iguana, armadillo, tatauro, entre, otras. B)
Otra de las técnicas de conservacion mas empleadas es el ahumado que, por
cierto, imprime un particular sabor en las carnes y en la preparacion final.
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Dependiendo de la cantidad de carne, que podia ser el producto de la pesca o
de la caza, se construye una especie de barbacoa en la que se pone a ahumar
la carne, hasta que esta se ha secado y suele tomar un color dorado oscuro, sin
quemarse. Esta practica permite que la carne se conserve por largo tiempo
a la vez que le imprime un gusto particular. En la mayoria de las casas de
las poblaciones afrodescientes de la zona rural del Pacifico ha existido, en lo
gue se conoce como cocina, una especie de barbacoa permanente llamada la
“ahumadera”. Esta realmente corresponde al fogon donde tradicionalmente
se han preparado los alimentos que requieren coccién, y en la parte superior
cuentan con una vara de madera puesta sobre dos horcones de donde se
cuelgan los trozos de carne de animal de monte o pescado para que se vaya
ahumando y se conserve incluso hasta por meses. La accion del calor que
se genera por el uso diario hace que los animales e insectos se mantengan
alejados. Por lo cual constituye una importante estrategia para la conservacion
de estos alimentos. C) Otra técnica de conservacion, menos comun, pero
importante fue la utilizacion de la salmuera, en una olla de barro se ponia
sal de nitro y alli se disponian las carnes que no iban a ser rapidamente
consumidas. Este curado, libre de agentes de descomposicion, permite que
se conserve por largos periodos, inclusive meses, cantidades importantes de
este tipo de alimento. La salmuera se utilizaba en el campo en las zonas de
cosecha. Cuando el campesino llega a recoger la siembra lo hace con el grupo
familiar, por eso siempre hay una choza donde pernota los dias de trabajo
con su familia, y en esta se deja la carne lista para la proxima venida que
puede tardar varios meses.
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Pescado secado al sol en la vereda Papayal, situada en el corregimiento de
Mayorquin en Buenaventura, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, 2015.

2. De los fritos, y cocidos: Tradicionalmente el empleo del frito en las pre-
paraciones de los afrodescendientes ha sido importante. Durante el periodo
esclavista eran las esclavizadas las encargadas de esta dispendiosa y peligrosa
labor, ahi se volvieron expertas en reconocer la importancia de la tempera-
tura adecuada, cuando enharinar y cuando no, cuanto tiempo dejar dorar, y
reconocer en que punto de la fritura se alcanza la perfeccion, especialmente
cuando de pescado, que es una carne delicada, se trata. Antiguamente, sin
embargo, la consecucion de grasas no era facil por ello la principal fuente de
esta fue la empella del cerdo, que ademas agregaba su particular sabor a lo
que se freia en esta. El cerdo fue valioso por su carne y por grasa, por ello du-
rante el periodo esclavista una forma de motivar la produccién aurifera era
regalar un cerdo para celebrar, cuando se alcanzaban los topes propuestos, 0
para las festividades. El cerdo era el costoso, segin nos revela Patifio, incluso
para los terratenientes espafioles. Su consumo constituia un lujo excepcional,
asi como el consumo de la gallina. En muchas comunidades afrodescendien-
tes el cerdo coexiste de manera libre por el territorio, comiendo deshechos
en los bajos de las casas o en la selva. Para muchas de estas familias un cerdo
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constituye un capital, es un seguro contra la eterna incertidumbre de la po-
breza, de él se echa mano para resolver cualquier eventualidad, un pariente
enfermo, un viaje intempestivo, en fin. Sin embargo, en el Pacifico esta no
fue la Unica fuente de grasa, otra fuente importante fue el aceite de corozo de
taparo (Orbignya cuatrecasana), que da un sabor particular a todo lo que se
prepara con este. La dificultad para su obtencién hizo que su empleo fuera
entrando en desuso tras la llegada de los aceites de palma africana. También
se obtiene aceite de coco, aunque este es empleado principalmente para la
preparacion del arroz no para freir. Sin embargo, en ausencia del aceite se
empleaba el hervido. Se hierven el maiz, la yuca, la papachina, el fiame, el
platano, el banano verde, y de hecho el tapado de pescado puede considerarse
una suerte hervido o cocido, en Buenaventura este es de los platos mas tradi-
cionales para el desayuno. Sin embargo, el cocido més famoso es el sancocho
de pescado que, segun Patifio (2007), es una adaptacion de la olla podrida
espafiola. Esta adaptacion constituye otra clara evidencia de la creatividad
de las mujeres afrodescendientes, que frente a la ausencia de los ingredientes
originales como carnero, vaca, gallina, longaniza, patas de cerdo, entre otras
carnes, que para ese momento no se encontraban en el territorio incorpora-
ron el pescado, también “sera indispensable que lleve platano y yuca, y puede
agregarsele mazorca de choclo, pero nunca papa u otros condimentos. Desde
luego la especial sazon se la deberemos a la combinacion precisa, de delicado
balance, entre cebolla, ajo, cimarrén y cilantro, que procede de sabias cocine-
ras negras (p. 48). Entre las cocineras del Pacifico existe la creencia de que la
papa corta el sabor y hace insipido el sancocho por ello, entre las abuelas, esta
proscrito su uso en esta preparacion.

El uso del fuego genera la transformacion fisicoquimica de los productos
y los convierte en alimentos de mas facil digestion. La consecucion y
conservacion del fuego también fue un asunto importante. Cuando no
se contaba con polvora se acudia a la piedra de chispa, que al estrellarse
con otra genera, precisamente, chispas que encienden la yesca con la que
con la que se da vida al fogon, aunque esta es una actividad que realizan
tanto hombres como mujeres, son estas Ultimas quienes generalmente se
ocupan de ella por su relacion con la cocina. En el litoral ha sido comun el
empleo del mangle, especialmente verde, para el fogon, el carbonero y el
nato también se emplean con frecuencia. Estos por sus aceites se consumen
mas lentamente y pueden durar encendidos durante dias. Cuando los
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tizones estan por acabarse se reemplazan con un nuevo palo, de manera
que el fogon una vez encendido no se apaga. Cuando se va a cocinar sélo se
atiza y se sopla para avivar el fuego, terminada la preparacion los tizones se
separan para que no se consuman tan rapidamente pero no se apagan. Esta
practica es comun entre indigenas y afrodescendientes en las zonas costeras
y riverefias més distantes del casco urbano.

3. De los quebrados, sudados y sopas: En la costa pacifica el liquido base
para la preparacion tanto de sopas, atollados y sudados o quebrados, es la
leche de coco. De la leche de coco se reserva para poner al final de la prepa-
racion la primera que se cold y que concentra la esencia del coco, a esta se
le denomina el sumo, luego se extrae la segunda leche que es menos densa
y es la que suele ser empleada como liquido base en las preparaciones. Al
final, unos minutos antes de bajar la olla del fogon, se agrega la primera
leche —el sumo- para que el sabor del coco se conserve intacto. Aunque el
coco es una fruta es utilizado como condimento para dar ese sabor especial
a las comidas del Pacifico.

Encocado de pargo, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, Buenaventura, 2015.
‘
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Uno de los productos con mayor tradicion en la cultura indigena y por este
medio en la afrodescendiente del Pacifico colombiano es el maiz. La variedad
local en estastierras es la conocidacomo maiz chococito cuyo cultivo se extiende
desde las estribaciones con Panama hasta Esmeraldas, es decir, se localiza en
todo el Choco biogeografico. Para Victor Manuel Patifio una de las primeras
referencias a este maiz la haran los primeros conquistadores tempranamente
cuando Alonso de la Puente, tesorero de Santa Maria la Antigua del Darién,
escribia: a 23 de noviembre de 1515, que los pobladores han de sembrar lo que
hobieren de comer en las poblaciones, que esto ha de tardar a lo menos seis
meses, por lo cual pedia facilidades para traer viveres de otros lugares”. Lo que
constituia la comida de los pobladores en ese tiempo era el maiz y el pescado,
sin embargo, esta referencia también pone en evidencia como el proceso de
cultivo de esta especie local de maiz tardaba aproximadamente seis meses para
producir. En este sentido, agrega Patifio (1992), “el Cronista Oviedo no indica
que clases de maiz habia en Urab4, a pesar de que durante su permanencia de
varios afios en Santa Maria, tuvo hartas oportunidades para saberlo. Tres veces,
al hablar de las tribus chocoes y afines que vivian en barbacoas, dice que salian
en canoas a sembrar sus maizales en las partes mas enjutas, ya que la region
habitada por aquellastribus estaba llena de lagunas y anegadizos. El Unico pasaje
donde sugiere existencia de una variedad especial tal vez por informes que le
comunicara alguno de los expedicionarios de Juan de Vadillo o éste mismo, es
cuando -al referirse a lo acaecido el 13 de marzo de 1538 en los dominios de
Nutibara- dice: “llegaron a un valle e sabanas, donde habia maiz sembrado y
como trigo las cafias dél, o poco mas gruesas; e [lamase el Valle de Peta” (Oviedo
y Valdés, 1852, 11, 454; , 1959, 111, 166). Un autor ubica esta localidad en

la parte alta del Riosucio (Trimborn: RI, 1943, 1V, 43-91), y por consiguiente,
dentro del area de la variedad chococito” (p. 104). Robert West (2000) llama
la atencion sobre como el proceso de desmonte y roza para el cultivo del maiz
es la unica actividad de tipo agricola alrededor de la cual se vincula no s6lo
el grupo familiar sino la comunidad en las poblaciones afrodescendientes del
Pacifico sur y parte del Chocé. “Una larga linea de diez a quince hombres y
mujeres mueven sus machetes al ritmo de los cantos comunitarios, parando
ocasionalmente para descansar y para beber grandes sorbos de guarapo. El
duefio del terreno en que se esta trabajando debe proveer el guarapo y una
comida al final del dia. También incurre en el deber de reciprocidad cuando es
llamado a ayudar a su vecino” (p. 200).
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Es que el maiz significa abundancia y festividad en estas comunidades,
por ello no extrafa su relacion con un esfuerzo solidario de la comunidad.
Cuando vienen los periodos de celebraciones, especialmente religiosas como
sucede con la celebracion de la semana santa, las fiestas de la virgen del
Carmen o las de la natividad en diciembre, estos son momentos en los que
la comunidad se integra. Y la mayor parte de los platos que se preparan para
estas fechas se hacen a base de maiz, y se preparan para compartir con todo
el que llega a la casa o para intercambiar con los vecinos. Tradicionalmente,
antes de la preparacion, “los granos se sumergen en agua y se muelen en
una piedra moledora (...) para retirar las duras céascaras indigeribles de
los granos, el maiz molido se cuela a través de una calabaza con huecos
denominada sisunga. La masa resultante es la base para la preparacion de
la comida de maiz mas comun en las tierras bajas del Pacifico —el envuelto.
Esta es una especie de tamal hecho con un pedazo alargado de masa de maiz
finamente molida y ligeramente fermentada, que se envuelve en hoja de bijao
y se amarra con tiras de hoja de palma. El envuelto se cocina en los carbones
del fogon o en una olla de agua caliente” (West, 2000, p. 203). También es
empleado en la preparacién del casabe o afiejo de maiz, bollos de maiz, el
quemapata -es una especie de sopa de maiz muy espesa en cuya preparacion
es empleada toda clase de mariscos-, el sango —sopa de maiz con carne-, el
cachin —que es una especie de arepa-, la majaja —que es una arepa de choclo-,
la chicha, y en una variedad de dulces. La mayoria de las preparaciones con
maiz se condimentan con la leche de coco que no puede faltar.

Los mariscos o frutos del mar constituyen quiza los ingredientes que mayor
autenticidad aportan a las preparaciones en el Pacifico colombiano y son
los de mayor consumo en Buenaventura. La mayoria de estos frutos tienen
su origen en los abundantes ecosistemas de manglar existentes en la costa
del Pacifico. EI manglar es la sala cuna de muchas de las especies marinas
gue conocemos, sin este los mariscos que son empleados en los platos mas
representativos de la tradicion culinaria de Buenaventura simplemente no
existirian. Entre las cocineras una maxima es que en general es importante
tener cuidado de realizar un buen lavado de cada uno de los mariscos que se
utilizardn. La mayoria de las cocineras realizan un lavado minucioso de los
mariscos y suelen emplear un poco de vinagre y jugo de limén para reducir
lo que, localmente, se conoce como el marisco este no es solo caracteristico
de los frutos de mar, en algunas carnes de animal de monte como el tatauro,
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el tulicio, la tortuga, entre otros, también se presenta, éste es en realidad una
suerte de almizcle que trae la carne y que debe ser controlado para que la
preparacion no quede con mal sabor u olor. La preparacion de frutos de mar
como camarones, piangua, calamar, cangrejo y jaiba —que son los productos
mas comunmente consumidos- se realiza de la misma forma. Dependiendo
de lo que se desea hacer cada uno se puede preparar por separado 0 junto,
aunque el procedimiento es mas o0 menos el mismo para todos.

Encocado de Jaiba, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, Buenaventura, 2015.

Se inicia con la preparacion de un sofrito hecho a base de cebolla larga, ajo,
pimenton o tomate, orégano, cilantro y tomillo finamente picados. Antes era
muy comun el empleo del poleo, pero cada vez es menos frecuente porque el
saber asociado a su uso se ha ido debilitando, en parte por la fuerte influencia
que la gente del interior ha tenido en la cultura y la gastronomia de la ciudad.
El uso del tomate ha sido reemplazado por el del pimenton porque este Gltimo
no agria la comida tan rapidamente, y la cebolla larga o cebolla campesina ha
sido paulatinamente reemplazada por la cebolla cabezona que es mas facil de
conseguir en el mercado de la ciudad y es més econémica. La cada vez mas
precaria disponibilidad de estos recursos culinarios esta transformando la
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sazln y por tanto el sabor local, es innegable que la I6gica del mercado esta
teniendo un impacto importante en las transformaciones que esta cocina
esta presentado, lo que tiene también efecto en la reestructuracion del gusto
local. Todas estas preparaciones son realizadas por las mujeres.

Sofrito, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, Buenaventura, 2015.
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Antiguamente era comun encontrar en las viviendas, no solo rurales,
con hiervas condimentarias como el aji (Capsicum), oreganon, cimarron
(Eryngium foetidum) que también es conocido como culantro o chiyangua
en la parte mas sur del Pacifico y el tomillo, incluidas otras de uso medicinal
como la menta, el limoncillo, el jengibre, entre otras, sembradas en lo que se
conocieron como azoteas 0 zoteas que West (2000) define como pequefias
huertas elevadas del suelo de 1,5 a tres metros y sostenidas por horcones, cuyo
origen parece ser indigena, pues en 1593 fueron descritas por los waunama
quienes las utilizaban para el cultivo de plantas medicinales (p. 211). No
resulta exagerado afirmar que el coco y los ingredientes de zotea dan forma al
sabor béasico de la comida del Pacifico, son expresion de su identidad y reflejo
del conocimiento que, especialmente las mujeres afrodescendientes, tienen
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del entorno. Porque son las mujeres las que establecen la configuracion de
las zoteas, son ellas las que las cultivan y atienden, son ellas las principales
portadoras de este conocimiento de orden herbolario que se ha transmitido
de generacidn en generacion en estas comunidades, y que constituye en este
sentido un capital que juega a su favor. Perderlo es empobrecerse y hacerse
dependiente de los grandes mercados, es en otras palabras debilitarse como
comunidad de sentido, en tanto el secreto de los sabores que dan identidad
a la comida del Pacifico depende de las plantas que se cultivan en las zoteas.

Hierbas de condimentarias, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra,
Buenaventura, 2015.
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Quebrado de Rato, foto Carlos Alberto Palacios Sinisterra, Buenaventura, 20015.

Retomando el tema, el procedimiento anteriormente descrito para los sudados es
exactamente el mismo que se emplea para preparar los quebrados cuya diferencia
esta en que este ultimo queda un poco mas “caldudo”, es decir, con mas liquido.
Para poner el color a la preparacion se suele emplear el achiote (Bixa orellana),
hay dos maneras de hacerlo: A)La mas tradicional es como pasta; para producirla
se ponen las semillas de achiote a hervir por largo tiempo en abundante agua
hasta que el hervido se reduce y va espesando, luego de lo cual se reserva en el
lugar en el que se almacenara para que enfrie y se solidifique, al enfriar se forma
una pasta concentrada que puede ser cortada o extraida con cuchara para ser em-
pleada en cualquier preparacion. Antiguamente el aceite era un producto escaso y
costoso para los habitantes del Pacifico por lo que poco se empleaba en las prepa-
raciones cotidianas. B) Actualmente la méas conocida es la bija; en esta el achiote
es puesto a sofreir en aceite para que las semillas vayan soltando el tinte, teniendo
cuido de no permitir que se queme. Una vez se ha extraido este aceite de color
rojo intenso se dispone en un recipiente de donde se sacara cada que se requiera.
Segun el historiador Oviedo, referenciado por Patifio en América Equinoccial, la
bija tenia dos usos fundamentales entre los indigenas, para uso cosmeético, es de-
cir, pintar el cuerpo y en segundo lugar con fines rituales cuando iban a pelear. Se
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desconoce el momento en el que se convirtié en condimento alimentario, aunque
este mismo autor “solo en un caso habla de la bija adicionada a un alimento, y es
cuando se refiere al chocolate en Nicaragua; pero inclusive entonces el carécter
ceremonial y magico es manifiesto:

Como aquella gente es amiga de beber sangre humana, para que este brevaje
parezca sangre, échanle un poco de bixa, de forma que después se torna colo-
rado: e molido el cacao sin la bixa, paresce de color pardo... e quedan los lapros
e en torno de la boca parte de aquella espuma, e quando es colorada que tiene
bixa, paresce horrenda cosa, porque paresce sangre propria: e quando no la
tiene, paresce pardo, e de la una e otra manera es sucia vista” (Oviedo y Valdés,
1851, p. 318; Oviedo y Valdés, 1959, p. 270; citados en Patifio, 1992).

Al parecer esta curiosa combinacion de chocolate con bija reviste un caracter ritual
cuyo sentido no es aclarado.

En la costa del Pacifico es habitual el consumo de la pringamosa a la que se le atri-
buyen propiedades curativas importantes para diferentes dolencias, como la ane-
mia, y la debilidad. Esta puede ser preparada en jugo, en torta dulce o en sudado
como comida de sal, en esta Ultima preparacién puede ir sola 0 mesclada con carnes
como la de animal de monte o mariscos. En el municipio de Timbiqui, por ejemplo,
tradicionalmente la preparacion de la pringamosa se ha acompafiado, durante el
periodo de semana santa, con cachin o panda que es una suerte de arepa de maiz
sin sal. Carne de monte, guatin, armadillo, perico y aves como paletén o la torcasa.
Lo que mas se prepara en la ciudad de Buenaventura son los mariscos.

Entre los meses de marzo y abril tiene lugar, por espacio de unos pocos dias, en la
desembocadura del rio San Juan al mar Pacifico, que constituye la frontera entre
los departamentos del Chocd y Valle del Cuaca, un fendmeno que cambia la vida
de los habitantes de este delta. Durante este periodo se presenta la subienda mas
grande de alevinos de varias especies de peces que nacen en agua dulce y se desa-
rrollan en agua salubre. Este es un periodo de abundancia para las comunidades
negras e indigenas que ven en este fendémeno el mana riverefio que les provee de
proteina animal para varios meses. Las comunidades le llaman chaupiza a estos
alevinos. Para Garcia et al (2018), estos son juveniles principalmente peces ‘go-

bios’ de las familias Gobiidae y Eleotridae (p. 1).

105



106

La preparacion del producto y sus agentes

La palabra chaupiza es un vocablo de origen mixto (africano y castellano).
La “chapa” (que significa hoja o ldmina que cierra o asegura cosas; o tam-
bién la palabra costra/capa), (...) chapa también es caracol en Espafia con
la concha deprimida a manera de chapa es su parte inferior; y se refiere a
enfermedad semejante a la sifilis propia del Africa occidental. La palabra
también concuerda con las apariencias fisicas y habitos de los peces gobios
en la regién. En varias de las especies, las aletas pélvicas se unen y forman
un disco con el que se pueden pegar (‘chapa’) por succion a las rocas del
fondo (Garcia et al, 2018, p. 2).

Entre las comunidades indigenas de la etnia Wounan y las comunidades afroco-
lombianas, que habitan en la zona, existe la creencia que la chaupiza es el vémito
de las ballenas, seres por los que tienen admiracion, de forma que su vomito se
considera una bendicién. La subienda de chaupiza en el rio San Juan se convierte
en un breve momento de jolgorio que se extiende por toda su rivera y del que
participan hombres, mujeres y nifios, quienes con canastos, redes finas, y telas de
todo género se acercan a las orillas a capturarla.

Dadas las dificiles condiciones que estas comunidades presentan para la conserva-
cion de los alimentos, la chaupiza es puesta a secar bajo el sol por espacio de uno o
dos dias, después se pone a ahumar en barbacoas durante toda la noche envueltas
en hojas de bijao o de platano. Este procedimiento permite conservar el producto
para su utilizacién posterior, hasta por dos meses, sin ningun tipo de refrigeracion.
La chaupiza también se comercializa en Buenaventura, especialmente en la plaza de
mercado José Hilario Lopez.
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6. Las COCINERAS DE LA PLAza DE MERCADO JOSé HILARIO
LOpEz DE BUENAVENTURA®

Fogdn de cocinera tradicional de la plaza de mercado José Hilario L6opez de
Buenaventura, foto Carlos Alberto Palacios S, noviembre de 2012.
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Si realmente se quiere conocer la cultura culinaria de una regién o comunidad
hay que visitar su centro de abastecimiento de alimentos mas tradicional, en el
caso de América Latina son sus plazas de mercado. La plaza de mercado consti-
tuye un punto de encuentro no solo de aquello que es producido en el territorio,
sino que es también punto de encuentro de diversas tradiciones culturales, de
saberes, de memorias, de practicas y de sentidos.

El siguiente documento se divide en dos momentos; el primero presenta los resul-
tados de la caracterizacion socioeconémica de las portadoras del conocimiento
tradicional culinario de la plaza de mercado José Hilario Lopez de Buenaventura,

2 Proyecto: Plaza de Mercado. Informe presentado por: Carlos A. Palacios S. Asistentes de in-
vestigacion: Diana Faisury Riascos, Julio César Paredes. Buenaventura, diciembre 6 de 2012.
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proceso llevado a cabo para la Fundacion Carvajal en el marco del proyecto “Pla-
za de Mercado” realizado en el 2012. En este se recoge informacion tanto de las
cocineras tradicionales de la plaza de mercado como de sus hogares. Para aproxi-
marse a las condiciones socioeconémicas del hogar de las cocineras se aplicé una
version adaptada de la encuesta de caracterizacion de usuarios de la Fundacion
Carvajal que mide aspectos econdémicos, como el nivel de ingresos y gastos del
grupo, las condiciones habitacionales, la generacion de ingreso, los aspectos so-
ciales y comunitarios, salud, primera infancia y composicion familiar, entre otros
aspectos. La unidad de analisis para este instrumento fue el hogar, y el informan-
te valido fue el jefe de hogar, es decir, las cocineras.

Esta encuesta permite una aproximacion tanto a las condiciones como a las ca-
racteristicas que distinguen a los miembros del grupo familiar.

En segundo momento presenta los resultados de la caracterizacion cualitativa,
esta se apoy0 en el uso de entrevistas y la realizacion de observacion etnografica
en el area de comidas de la plaza de mercado.

El proceso de aplicacion de las encuestas de caracterizacion de usuarios permitio
identificar al menos tres generaciones de cocineras presentes en la plaza de mer-
cado José Hilario Lopez de Buenaventura. La primera generacién de cocineras
tradicionales es la que se encuentra ligada a los nombres de los puestos de comi-
das. Este es un aspecto fundamental en la consolidacion del negocio. EI nombre
es el nexo histérico no sélo con una tradicidn sino que constituye la impronta
identitaria de una sazon particular, el de dofia Chencha, la Nata o Telésfora. La
mayoria de los clientes construyen relaciones con las cocineras que se mantienen
alolargo del tiempo y en ocasiones se trasmiten incluso a los hijos, con quienes se
comparte el dato de donde es que se come mejor en la plaza de mercado. Estaes la
relevancia del nombre vinculado al puesto, todo puede cambiar alli; la cocinera,
los platos, el inmobiliario pero lo Unico que no se puede permitir cambiar es el
nombre, el nombre es la nomenclatura con la que los clientes logran encontrar el
camino de regreso a la memoria de esa sazon especifica.

Estas mujeres cuyos nombres se ligan a los puestos de comida constituyen la
primera generacion de cocineras. Muchas de las cocineras actuales son hijas de
estas primeras cocineras 0 son antiguas ayudantes de algunas de ellas, para los
efectos del ejercicio investigativo consideramos a estas mujeres que sucedieron
a las primeras cocineras como la segunda generacion de cocineras tradicionales.



Y finalmente consideramos a las hijas de esta segunda generacion las cocineras
de la tercera generacion, que son las més jovenes y el grupo de cocineras menos
comun en la plaza de mercado. Esto nos llevo a pensar en realizar al menos dos
entrevistas semiestructuradas por cada una de las estas tipologias de cocinera,
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para un total de seis. De estas se han realizado la totalidad de las entrevistas.

Tabla 5 Relacion de las cocineras de la plaza José Hilario Lopez

entrevistadas

COCINERAS

EDAD

RESENA

ESTEFANIA
GARCIA
(nieta de Chencha)

17

Nacié en Buenaventura en 1995, y es la nieta de
Asuncién Garcia, mejor conocido en el ambito de la
plaza como Chencha. Se crio con su abuela y de ella
aprendio el oficio de la cocina, hace ocho meses debi6
asumir la responsabilidad del puesto de comidas por
el efecto incapacitante que la artritis le ha producido
a su abuela. Al momento de asumir el trabajo del
puesto de comidas se encontraba adelantando el
noveno grado, debi6 pasarse al nocturno y aprender
a sobrellevar estas dos responsabilidades. Siente que
este trabajo es muy duro, sin embargo, ante la ausencia
de otras alternativas de generacion de ingresos para
el sostenimiento del grupo familiar, no tiene mas
opcidn. Ella pertenece a la tercera generacion y es la
cocinera mas joven de la plaza de mercado.

ELIZABETH
VALENCIA
CAICEDO

40

Nacié en Buenaventura en 1972, en el seno de una
familia humilde. Su ingreso a la plaza estuvo asociado
con la separacion de su marido, que la dej6 con la
responsabilidad de la crianza de sus dos hijas. Esta
situacion la lleva a trabajar en la plaza en la década del
noventa como ayudante, transita por varios puestos
hasta que se encuentra con Maria Evelia, otra de las
cocineras, con quien trabajo algin tiempo, y es quien
la impulsa a hacerse a su propio puesto de comidas.
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COCINERAS

EDAD

RESENA

MARIA EVELIA
CASTRO

61

Mujer afrocolombiana nacida en el municipio de
Guapi, lleg6 a Buenaventura cuando a apenas tenia
siete afios de edad por eso se autodefine como portefia.
Nunca més regreso a su pueblo natal. En Buenaventura
Ilegd a vivir en una zona de bajamar en el sector de
Campo Alegre, antiguo Sequionda, y luego se traslado
al sector de EIl Puente del Candado. La primera de su
familia en trabajar en la plaza fue su madre hasta que
se enfermd a mediados de los afos sesenta, cuando
tenia apenas 15 afos, desde entonces se vio en la
obligacién a asumir el negocio para el sostenimiento
de su familia.

ANA ALICIA
MURILLO
PANAMENO

52

Ana Alicia es oriunda de Buenaventura, y lleva veinte
afios trabajando en la plaza de mercado, tomo esta
decision poco después que separd de su marido y
frente a la necesidad de responder por sus cinco hijos.
Empez6 trabajando como ayudante, duré asi 10 afos,
hasta que por cosas de la vida la propietaria anterior
abrié un negocio en otro lugar y le cedi6 el puesto
de comidas, de eso hace ya 10 afios. El puesto alin
conserva el nombre de la primera cocinera, que se
Ilama Aleyda, decidié conservar el nombre porque el
puesto ya se encontraba acreditado.
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COCINERAS EDAD RESENA

Naci6 en Lopez de Micay en el departamento del
Cauca en 1942, llegd a Buenaventura a la edad de 10
afios y se ubicé en el sector de Cinco Bocas, donde una
hermana. Su deseo por conocer la llevé a quedarse
en Buenaventura. Su carrera como cocinera se inicié
fritando pescado en el sector de Pueblo Nuevo;
iniciaba a las 6 de la tarde y terminaba a la una de

MARIA :

2 mafana. Man rutin ran ro afios. L.

TELEFORA it razéz aLor I: tt\éonzstlenu;;ai:; a:at:ocsfa: O:r ?JZ nz
ANGULO porfag P porq

le gustaba madrugar. Durante este mismo periodo se
vinculé al trabajo en los puestos de comida gracias a
una conocida que tenia dentro de la plaza. Teléfora
hace parte de la primera generacion de cocineras
tradicionales de la plaza de mercado José Hilario
Lépez, cuando esta tenia s6lo un piso, y se atendia a
los clientes con mesas y sillas de madera.

Fuente: elaboracion propia.

Las dificultades asociadas a esta etapa del proceso se han centrado en el recrude-
cimiento de la situacion de violencia que experimenta la ciudad y que ha llevado
a generar un clima de tension ain mayor respecto del proyecto. Algunas de las
cocineras, en virtud de los ultimos acontecimientos, se han empezado a inhibir
para brindar la informacion alegando que la prioridad es la seguridad personal
que se encuentra en vilo tras el accionar de los actores armados. Por lo general,
dada la dificultad para tener a las cocineras de manera exclusiva dedicadas a las
entrevistas, se ha hecho necesario realizar la entrevista por etapas. Originalmente
se habia pensado incluso en realizar estas entrevistas en sus domicilios, sin em-
bargo, el rapido escalamiento del conflicto nos llevo rapidamente a desechar esta
idea y a concentrar el trabajo en la plaza de mercado. En un momento del proce-
so las mismas cocineras le recomendaron al equipo no estar en la plaza después
de ciertas horas por los riesgos que ello podia implicar esto llevo a ser mas cui-
dadosos tanto con lo que se hacia como lo que se decia mientras estabamos en la
plaza de mercado, pues esta finalmente es también el lugar de transito de los acto-
res armados y nosotros también estdbamos siendo observados por estos actores.
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Las cocineras tradicionales de la plaza de mercado José Hilario Lopez de Buena-
ventura a pesar de ser portadoras de la tradicién culinaria de la ciudad enfrentan
dificiles condiciones no solo para el desarrollo de su oficio en la plaza sino tam-
bién en sus lugares de residencia.

El informe ha sido organizado en dos capitulos el primero presenta los datos de la
caracterizacion cuantitativa, mientras que el segundo intenta una aproximacion
a las dinamicas del oficio de las cocineras en la plaza de mercado desde una pers-
pectiva cualitativa.

Caracterizacion Socioeconémica

Localizacion

La ciudad de Buenaventura se encuentra divida en dos zonas importantes en tér-
minos geograficos, la zona insular que corresponde a la isla de Cascajal, esta seria
el lugar original de fundacion de la ciudad y actualmente implica el 30% del area
de lamisma, y es la zona donde se concentra la principal actividad comercial y de
servicios, de hecho la plaza de mercado se localiza también en esta zona. Por su
parte la zona continental implica el restante 70% del area de la ciudad. En ambas
zonas existen areas de borde con el mar denominadas de bajamar, se configuran
a partir de la compleja de red de esteros que bordean la ciudad y atraviesa a la
mayoria de los barrios. Este factor en parte es lo que ha permitido a muchos de
los migrantes rurales del Pacifico que habitan la ciudad mantener los vinculos con
sus lugares de origen, por esta red de esteros existe un nimero indeterminado de
puertos informales por los que se traen noticias y productos de la zona rural del
Pacifico, se sale a las faenas de pesca, o de recoleccion, pero también, por estas
mismas redes los actores armados movilizan drogas, armas y personas, 1o que ha
convertido las zonas de bajamar en espacios de miedo dentro de la ciudad.

Cuatro de las cocineras tradicionales viven en las comunas 1y 2 que se ubican en
la zona insular de Buenaventura, las 14 restantes viven en la parte continental. El
61%(11) de ellas se localizan en barrios que corresponden a zonas de bajamar como
Alfonso Lopez, EI Arenal, Viento Libre, Muro Yusti, la Inmaculada, Juan XXIII,
entre otros, caracterizados por sus dificiles condiciones; precariedad en el acceso
a servicios publicos, problemas de violencia por la presencia de actores armados,
y altos niveles de pobreza. De hecho el 83,3%(15) de las cocineras se ubica entre
el estrato cero y dos, sélo una se ubica en el estrato tres. Cerca del 70% (12) de las
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cocineras llevan més de diez afios viviendo en estos barrios, mientras el 27,8% (5)
lleva entre uno y tres afios. Lo que les permite estar enteradas de las dinamicas de
sus sectores y entender los cuidados que se deben tener para circular por estas zo-
nas que se podrian definir como territorios en conflicto.

Gridfico No. 24 Problematicas mas comunes en los barrios donde residen las
cocineras tradicionales.

61,1 61,1
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38,9
22,2 22,2
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Desempleo Contaminacion  Inseguridad v robos Violencia Fal@a de Fal@ de Drogradiccian
saneamiento basico  equipamiento
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Fuente: elaboracién propia.

Las problematicas mas comunes en los sectores de residencia de las cocineras
tradicionales son el desempleo y la violencia, dos fendmenos que se encuentran
intimamente relacionados y que han marcado de manera significativa la dina-
mica de la ciudad de Buenaventura, y conexa a estas esta la inseguridad y los
robos. Muchos de los jévenes de los sectores populares frente a la falta de opor-
tunidades han terminado cooptados por los grupos armados y delincuenciales
que prestan servicio al narcotréfico y al paramilitarismo, y esto ha terminado
por polarizar las relaciones sociales en los barrios, donde antiguamente todo el
mundo se conocia.

La virulencia de esta violencia ha roto, casi por completo, los procesos de sociabili-
dad primaria a partir de los cuales los habitantes de estos sectores se auto recono-
cian como comunidad, y en su lugar ha instalado un clima de desconfianza y temor.
De hecho durante el mes de octubre y los primeros dias de noviembre del 2012 se
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registraron en la ciudad un total de 40 muertes violentas vinculadas con problemas
de territorialidad producto del enfrentamiento entre los urabefios, que intentan in-
gresar al territorio, y un reducto del paramilitarismo local vinculado con el narco-
trafico denominado La Empresa. Durante este mismo periodo se presentaron cerca
de 35 balaceras en los barrios, 75 desapariciones forzadas, y mas de 1.500 personas
desplazadas®. Esta triste realidad hizo aun mas dificil poder llevar a cabo el proceso
de caracterizacion de las cocineras porque la desconfianza generada por los hechos
de violencia presentes en la ciudad estaba a la orden del dia.

Caracteristicas sociodemogréaficas

La encuesta de caracterizacion recoge informacion no so6lo de las cocineras sino
también de sus hogares. Aunque las cocineras en general presentan edades rela-
tivamente avanzadas, por encima de 36 afios para la mayoria de ellas, es innegable
que en su hogar predominan edades inferiores. De hecho el 51,3% de los miem-
bros del hogar tiene 24 afios 0 menos, el 60% de los miembros del hogar tiene me-
nos de 30 afios, el 34,2% son menores de edad. La poblacién longeva representa
solo 14,5%, mientras que la poblacion en edad econémicamente activa, es decir,
los que tienen capacidad de trabajar representan el 50%.

Grdfico No. 25 Distribucion segan edad.
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Fuente: elaboracion propia.

¥ Ver articulo “Bandas criminales recrudecen violencia en Buenaventura” publicado en
http://www.verdadabierta.com/component/content/article/4285-lanzan-un-sos-a-raiz- de-
la-violencia-en-buenaventura noviembre 6 de 2012.
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La tasa de dependencia infantil** es de 0,38%, es decir, que por cada diez personas en
el hogar cuatro tienen menos de 12 afios y por esta razon son dependientes de quienes
estan en edad de trabajar. Hay una predominancia femenina bastante importante en
este grupo donde por cada hombre hay dos mujeres. El 64% de la poblacion sobre la
que se recoge informacion son mujeres, mientras el restante 36% son hombres.

Gridfico No. 26 Distribucion segun género
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Fuente: elaboracion propia.
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Fuente: elaboracion propia.

Y“El célculo de la tasa de dependencia infantil es similar al de dependencia juvenil, la di-
ferencia estriba en que la base del calculo se hace con los menores de 15, mientras que la
juvenil se hace con los menores de 16 afios.
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El nimero promedio de miembros en el hogar de las cocineras tradicionales es
de 5 personas, de estas tres corresponden a los hijos, y a los nietos, una al conyu-
ge y otra a alguno de los padres u otro familiar. El tipo de organizacion familiar
predominante en los hogares de las cocineras es la familia extensa con el 84,2%
de los casos, seguido por la familia monoparental con el 7,4% (7, mientras que es
menos comun la familia nuclear con el 4,2% (4).

El 77,7% (14) de las cocineras son madres solteras, y el 99% de ellas y sus familias
se autoidentifican como afrocolombianos.

Grdfico No. 28 Adscripcion étnica
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Fuente: elaboracion propia.

Grdfico No. 29 Nivel de escolaridad en afios
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Fuente: elaboracion propia.
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El 30% de los miembros del hogar de las cocineras tienen primaria incompleta y ba-
sica secundaria incompleta. El 12,4% de esta poblacion no ha adelantado estudios de
ningun tipo, mientras el 39,3% tiene entre 1 y 5 afios de escolaridad, es decir, que el
50% de esta poblacion no ha superado la primaria. Y sélo el 23,6% tiene bachillerato
completo, mucho més reducido es el porcentaje de quienes alcanzaron formacion
técnica con un 6,7% o de educacion superior con un 3,4%. Al momento de la carac-
terizacion solo el 38,9% (37) se encontraba adelantando algln tipo de estudios, en
contraste el restante 50,5% (48) no. Al indagar por las principales causales de retiro
del sistema educativo se encontro que la situacion econémica, el desinterés y la nece-
sidad de trabajar constituyen los factores méas contribuyen con la desercidn escolar.

Grdfico No. 30 Principales causas de desercion escolar

54,4

Fuente: elaboracion propia.

En general este grupo poblacional presenta bajos niveles de escolaridad que le
impiden el acceso a los capitales culturales de la sociedad y a los procesos de mo-
vilidad social ascendente que permite el sistema educativo.

Un dato alarmante es que el 17% de los miembros del hogar de las cocineras
tradicionales no tienen documento de identidad, lo que restringe el acceso de
esta poblacion a los servicios y programas tanto del Estado como de las ins-
tituciones, urgen en este aspecto crear estrategias que permitan rapidamente
subsanar esta deficiencia.
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Grifico No. 31 Tipo de documento
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Fuente: elaboracion propia.

El 42% (40) de los miembros del hogar desarrollan alguna actividad que les per-
mite la generacion de ingresos, de estos el 57,5% (23) trabajan como indepen-
dientes, el 25% (10) como empleados mientras el 15% ( 6) se dedica al rebusque.
Del restante 54,7% (43) que desarrollan actividades que no generan ingresos el
70% (30) se dedican principalmente a estudiar, el 21% (9) se encuentra desem-
pleado y el 9,3% (4) se dedica a los oficios de la casa.

Saludy seguridad social

De las 95 personas sobre las que se recogio6 informacidon sélo 9 que representa el
9,4% son beneficiarias de la estrategia Juntos, el 33,6% (32) es poblacion en situa-
cion de desplazamiento, de estas 17, que representan el 53% carecen del registro
de desplazado y por lo tanto no se benefician los programas del Estado dirigidos
a esta poblacion.

El 64,2% (61) de esta poblacion se encuentra afiliada al SISBEN, el 16,8% (16)
son beneficiarios de personas que cotizan a la EPS, mientras que sélo el 8,4% (8)
es cotizante. El 18,8% (16) de los miembros de los hogares de las cocineras pade-
cen alguna enfermedad; las enfermedades mas comunes son; en primer lugar las
0seas (cuatro casos), cardiacas (un caso), gastricas (un caso), y problemas odon-
toldgicos (un caso). Sélo dos personas presentan discapacidad fisica.
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Grifico No. 32 Tipo de afiliacion a salud
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Fuente: elaboracion propia.

Condiciones de la vivienda

A pesar de la precariedad de sus zonas de residencia el 94% (17) de ellas
manifiesta habitar en una casa, s6lo una manifestd vivir en un cuarto. El 50%
(9) de ellas son propietarias de la vivienda que habitan, mientras que una la esta
pagando adn, 6 mas tienen la vivienda en arriendo y 2 viven en la casa familiar.
Existe el caso de una cocinera que vive con sus hijos en un cuarto de la casa de su
familia materna, debido a la reciente separacion de su compariero. Entre las seis
cocineras que afirmaron pagar arriendo este oscila entre $130.000 y $250.000
pesos. En el 77,8% (14) de las viviendas el material predominante en los pisos
es cemento, baldosa, vinilo o arcilla que son considerados como materiales
definitivos, sélo el 22,2% (4) tiene materiales temporales como madera pulida,
burda o cantonera. El 77,8% (14) de las viviendas tienen paredes exteriores
hechas en bloque o ladrillo con o sin repello. Mientras que en el restante 22,2%
(4) de las viviendas las paredes externas son de madera burda, tabla o tablon.

En el 88,9% (16) de las viviendas el material predominante en los techos
es asbesto o la plancha de cemento, mientras que en el restante 11,1%,
que corresponde a dos viviendas, los materiales predominantes son
provisionales como el cartdn, las latas y sacos. En general las tres terceras
partes de las viviendas de las cocineras tradicionales se encuentran
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construidas en materiales definitivos. En el 94,4% (17) de las viviendas de
las cocineras hay un hogar, aunque se presenté un caso donde tres hogares
conviven en una misma vivienda. En el 50% (9) de las viviendas hay entre
1y 3 cuartos, en el 44% (8) hay entre 4 y 6 cuartos mientras que solo una
tiene 7 cuartos. De hecho en cuatro de las viviendas la sala-comedor es
usada como dormitorio, de estas viviendas en tres duerme una persona en
la sala y hay una vivienda en la que duermen dos personas. Lo que pone
de manifiesto la presencia de algunos niveles de hacinamiento a los que se
ven sometidas las cocineras y sus familias.

Equipamiento y servicios publicos en la vivienda

En general las viviendas se cuentan con la mayoria de los equipamientos basicos
como lavadero, meson de cocina, sanitario y ducha. La totalidad de las viviendas
cuentan con meson, sélo una no cuenta con sanitario, mientras sélo 7 cuentan
con lavamanos, 11 con ducha y tanque para almacenamiento de agua. Estos equi-
pamientos se encuentran en regular o buen estado. La totalidad de las viviendas
cuentan con energia eléctrica y medidor, s6lo el 66,7% (12) cuenta con servicio de
alcantarillado. Entre quienes no cuentan con este servicio cuatro utilizan como
alcantarillado la zona de bajamar y una mas el rio o quebrada.

Grifico No. 33 Equipamiento de la vivienda
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Fuente: elaboracion propia.

El 94,4% (17) de las viviendas cuentan con servicio de agua. Sélo el 17,6%,
que equivale a tres casos, cuentan con agua en la vivienda los siete dias de la
semana, sin embargo, el abastecimiento se hace por medio de las aguas lluvias,
el restante 82,4% (14) de las viviendas se abastece del acueducto y sélo cuenta
con el servicio de agua entre dos y cuatro dias a la semana.

121



La preparacion del producto y sus agentes

Grifico No. 34 Numero de dias con agua en la vivienda
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Fuente: elaboracion propia.

Tabla 6 Namero de horas al dia en los que llega el agua a la vivienda.

No. Horas Frecuencia Porcentaje
Doce 1 5,9
Dos 2 11,8
Veinticuatro 1 59
Tres 2 11,8
Cuatro 2 11,8
Cinco 2 11,8
Seis 5 29,4
Ocho 2 11,8
Total 17 100,0

Fuente: Elaboracion propia a partir de la encuesta de caracterizacion de usuarios, nov 2012.

Entre quienes cuentan con el servicio de agua el 35,3% (6) lo tiene sélo entre dos
y cuatro horas en los dias en los que esta llega a la vivienda, el 52,9% (9) cuenta
con el servicio entre cinco y ocho horas al dia, mientras que sélo dos casos que
representan el 11,8% cuentan con el servicio de agua entre 12 y 24 horas al dia.

En el 77,8%(14) de las viviendas se utiliza el gas como la principal fuente de ener-
gia para cocinar, de estas 9 utilizan pipeta y solo 5 gas domiciliario.
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Grifico No. 35 Disposicion de basuras
® EMPRESAS SERVICIO PUBLICO ® MAREA = QUEBRADA O SIMILIAR ® OTRO

11%

Fuente: elaboracion propia.

En el 80% de las viviendas la recoleccion de las basuras la realiza la empresa de
aseo, mientras el restante 20% las dispone en bienes de uso publico como la ma-
rea, las quebradas o similares.

Subsidios y apoyos

Cuatro de las cocineras tradicionales afirman tener un familiar que recibe algin
tipo de subsidio, de estos tres son econémicos y uno en especie. Estos subsidios
estan representados en; ayuda econémica para estudio por valor de $30.000 (un
caso), atencidon humanitaria para poblacién en situacion de desarraigo por valor
de $200.000 (un caso), beca de la Fundacién de la Sociedad Portuaria (un caso),
y apoyo econdmico de un familiar en el extranjero por valor $800.000 (un caso).

Ocupacion del tiempo libre

La mayoria de las cocinaras desarrollan su oficio en la plaza de mercado de lunes
a lunes, de hecho la mayoria inicia sus actividades diarias entre las 6 y las 8 de la
mafiana, y culminan entre las cinco y seis de la tarde, es decir, que estas mujeres
pueden trabajar entre 9y 12 diarias. Lo que les deja muy poco tiempo disponible
para dedicarlo tanto a la familia como a sus amistades. De hecho sélo 8 de las co-
cineras tradicionales manifestaron desarrollar alguna actividad recreativa en su
tiempo libre, la principal es hacer paseo familiar al rio (5 casos), o reunirse con
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los amigos (3 casos), y finalmente aparecen ir al mar o bailar con un caso cada
uno. La ausencia de espacios de distencion y la poca disponibilidad de tiempo
para ellas y sus familias puede tener alguna incidencia primero, en los altos ni-
veles de conflictividad que en ocasiones se evidencia entre ellas al momento de
abordar a los clientes. Y segundo, en el debilitamiento de las relaciones con los
miembros de su grupo familiar.

Organizacion

Los procesos de organizacion y participacion colectiva permiten a los grupos de
manera concertada lograr soluciones mas eficaces a sus diferentes problematicas,
una comunidad organizada es una comunidad fuerte, esto habla también de los
niveles de cohesion que se han logrado construir entre los miembros del grupo
para el alcance de objetivos comunes.

En el caso de las cocineras tradicionales de la plaza de mercado no se identifico la
existencia de procesos organizativos propios a partir de los cuales estas pudieran
haber articulado acciones para mejorar sus condiciones de trabajo, sin embargo,
el 77,8% (14) de ellas estarian interesadas en participar de estos procesos or-
ganizativos si les permiten mejorar su situacion econdmica. Sélo cuatro de las
cocineras, que representan el 22,2% restante, manifestaron no estar interesadas
en asociarse o participar de alguna organizacion, primero porque hay mucho es-
cepticismo respecto a lo que se pueda llegar a lograr y segundo porque por los
tiempos que demanda su oficio dejan un espacio muy limitado para estar parti-
cipando de reuniones. Esta debilidad organizativa se ha visto reflejada tanto en
la dificultad para coordinar la forma como se accede a los clientes como en la
incapacidad para gestionar las soluciones a problemas fundamentales en la plaza
como el acceso a servicios basicos.

Relaciones familiares

En general las cocineras califican como buenas o excelentes sus relaciones fami-
liares, y esto es importante porque habla de los procesos de sociabilidad exis-
tentes al interior del grupo familiar, esto constituye una fortalece que permite al
grupo hacer frente de manera unida a todos los problemas. La familia constituye
el principal soporte de las cocineras. S6lo una manifiesta que sus relaciones son
regulares. Aunque las cocineras reconocen que sus relaciones familiares son bue-
nas cuando se presentan conflictos estos suelen suceder principalmente por falta
de dinero y de comunicacion (16,7%), en segundo lugar esta la acrianza de los
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hijos (11,1%), y por ultimo el consumo de alcohol y los oficios domésticos (5,6%),
aunque de hecho en dos de los hogares de las cocineras se reconoce que hay vio-
lencia doméstica.

Primerainfancia

En 10 de los hogares de las cocineras hay un total de 13 nifios menores de cinco
afios, sin embargo, de estos sélo asisten al programa de control de crecimiento y
desarrollo 11, los dos restantes no asisten por la falta de tiempo de la madre. Afor-
tunadamente todos cuentan con sus vacunas completas. La persona responsable
del cuidado de los menores es la madre en primer lugar, la abuela en segundo
lugar y otro familiar en tercer lugar. Solo tres de los 13 nifios asisten a un lugar
de cuidado para la primera infancia, estos lugares son: el hogar comunitario (un
caso), y el jardin infantil (dos casos). El primero asiste media jornada mientras
los dos siguientes asisten todo el dia.

Ingresos y Egresos de las cocineras tradicionales

Sélo once de las cocineras reportaron datos sobre sus ingresos mensuales, entre
quienes lo hicieron el 54,5% report6 ingresos que oscilan entre el $1°100.000 y
los 2°000.000 millones de pesos mensuales, el 18,2% de las cocineras reportaron
ingresos que oscilan entre $700.000 y $1°000.000, que fueron los més bajos, y mas
de tres millones de pesos que fueron los ingresos mas altos, estos corresponden
a dos casos cada uno. El promedio de los ingresos mensuales de las cocineras
tradicionales de la plaza de mercado José Hilario Lépez de Buenaventura esta en
$17927.000 aproximadamente.

Mientras que el promedio de sus gastos mensuales esta en $1°376.422, lo que sig-
nifica la posibilidad de un excedente promedio de $550.578 pesos mensuales, sin
embargo, s6lo una de las cocineras afirmé hacer un ahorro mensual de $100.000
pesos. Para las demas los recursos se consumen completamente y en ocasiones les
resultan incluso insuficientes para atender todos sus compromisos economicos, de
hecho el 38,9% (7) de las cocineras afirmaron tener facturas atrasadas al momento
de la caracterizacion. Cuatro, que representan el 22,2% de los casos, manifestaron
tener créditos con entidades financieras, mientras seis de ellas, que representan el
33,3% de los casos, afirmaron tener deudas con prestamistas.

En general las cocineras tradicionales no suelen llevar registro de sus gastos, ni de
sus ganancias lo cual hace dificil un conocimiento mas preciso de su economia y
de la rentabilidad del negocio.
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Anélisis Cualitativo de Aspectos Relacionados con el Desarrollo del Oficio.

El negocio

Para ellas la practica habitual es que la compra de los productos para la prepara-
cion de los platos se hace de manera diaria. Todos los dias por las mafanas, des-
pues de hacer el aseo al puesto y de organizar el fogon se manda a la ayudante o
se sale a comprar los ingredientes que seran usados en las distintas preparacio-
nes. Estos son adquiridos al menudeo en los puestos del primer piso de la plaza
de mercado o en los puestos y pesqueras de los alrededores; la piangua, el fiato,
el camarédn, el calamar, la jaiba, entre otros frutos del mar son cuidadosamente
seleccionados, los principales criterios para esta escogencia son la frescura y los
precios. ElI monto total de estas compras diarias puede oscilar entre $60.000
y $100.000 pesos. Desde el primer momento las cocineras tienen en mente el
numero de platos que tendra que vender para recuperar su inversion. En un dia
con poco movimiento se pueden vender 5 platos, en un buen dia la venta puede
facilmente superar los veinte platos. Entre 10 y 15 platos permiten recuperar la
inversion, dependiendo de a como se vendan los platos, los demas constituyen
la ganancia del dia.

Con relativa frecuencia, sobre todo cuando la temporada esta fria", no alcanzan
a recuperar lo invertido y ello las obliga a mantener una relacién de dependencia
muy fuerte con los agiotistas que les ofrecen créditos gota a gota con tasas de
interés bastante elevadas que pueden estar entre el 10% y el 20%. La facilidad y la
rapidez para acceder a estos créditos es la clave para que el agiotista mantenga su
relacion con las cocineras, una sola llamada basta para que el dinero esté disponi-
ble en el puesto de comidas en cuestion de minutos.

Estos créditos se utilizan principalmente para surtir el negocio, pero también se
recurre a ellos para atender las emergencias del hogar; pagar los estudios de los
hijos, el viaje intempestivo de un familiar, atender la enfermedad, o pagar los ser-
vicios. El pago de estos creditos implica cuotas que pueden oscilar, dependiendo
del monto, entre los $8000 y $40.000 pesos diarios.

Haciendo un promedio las cocineras invierten unos $80.000 pesos diarios en los
insumos que utilizan para preparar sus platos, esta inversion en el lapso de 30 dias
de trabajo continuo puede ascender a $2°400.000, si por cada dia se pagara la tasa

5 Esdecir, hay pocos clientes.
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de interés mas alta esto significaria que la final del mes la cocinera habréa pagado
cerca de $480.000 pesos solo en intereses al agiotista. En ocasiones se les pueden
juntar dos o tres cobradores al final de la jornada.

Pero ellas también tienen sus estrategias para hacer frente a la incertidumbre eco-
nomica. Es comun entre las cocineras la realizacion de cadenas de dinero y rifas
informales, estas actividades se desarrollan mensual o semanalmente y permiten
complementar sus ingresos, que por las vicisitudes del oficio pueden variar mu-
cho dependiendo de la época del afio y de las condiciones de la ciudad. Los juegos
de azar alimentan las esperanzas de poder sortear las dificultades econdémicas, de
lograr conseguir por este medio como cuadrarse o el dinero para trabajar al dia
siguiente, por ello su recurrencia entre las cocineras es frecuente, hace parte de la
cotidianidad del oficio.

Grifico No. 36 Ingresos del hogar
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Fuente: elaboracion propia.

Todo el dia circulan por los puestos de comidas una variedad de “vendedores
de esperanza”; el vendedor de loteria, la del Chontico Millonario, la compafiera
que hace la rifa esta semana, la de la cadena de dinero que pasa recogiendo la
cuota de cada una, en entre otros. En unos casos se abona, en otros se casa,
0 con frecuencia se pide plazo, pero inevitablemente se tienen que pagar las
deudas de las viejas apuestas e inmediatamente se asume un nuevo compromi-
s0. Una sola cocinera puede tener 20 nimeros distintos con los que participa
en diferentes sorteos todos los dias. En el caso del chance, por ejemplo, a cada
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numero se le suele poner una pequefia cantidad de dinero que oscila entre $200
y $500 pesos, lo que puede llegar a ser entre cuatro o diez mil pesos diarios s6lo
en loterias, a esto se suma la cuota de la cadena que es de $5000 pesos diarios,
y desde luego no faltan las rifas, algunas realizadas por particulares y otras por
comparieras, que pueden ser mas costosas, entre $30.000 y $50.000 pesos, aun-
que estas se suelen pagar por cuotas diarias. Al final del dia la inversién en
juegos de azar puede ascender a $15000 o $20.000 pesos, en un mes esto podria
representar un ahorro de $450.000 a $600.000 pesos por cada cocinera.

Este tipo de actividades revelan la existencia de dindmicas asociadas a formas de
ahorro colectivo asi como de relaciones de confianza suficiente para emprender
iniciativas econdmicas de manera conjunta. No se puede negar, sin embargo, que
cuando alguna de las cocineras incumple esos compromisos, por ejemplo al no
pagar el premio de la rifa o al no pagar la cuota de la cadena, se suelen generar
tensiones y conflictos que pueden llevar incluso a romper los vinculos entre ellas.

Finalmente cabe destacar que la alimentacion y los préstamos constituyen los fac-
tores que mas presion generan sobre la economia de las cocineras al representar
el 40% del total de sus gastos mensuales.

Grdfico No. 37 Distribucion de los gatos mensuales de las cocineras tradicionales
de Buenaventura
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Fuente: elaboracion propia.
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El tiempoy el oficio

El promedio de tiempo que llevan las cocineras tradicionales en los puestos de
comida en la plaza de mercado José Hilario Lopez de Buenaventura es de 22
afios. La cocinera mas antigua en el puesto lleva 46 afios, en contrate la mas
nueva y joven lleva apenas ocho meses, y es también la nieta de la mas antigua.
22 aios puede abarcar toda la vida laboral de una persona en una empresa, por
lo general después de 20 afios de labores la persona puede aspirar a jubilarse,
sin embargo, para la mayoria de las mujeres que se desempefian como cocineras
tradicionales en la plaza de mercado esta no es una opcion, y no lo es porque la
mayoria de ellas no se encuentran cotizando o nunca ha cotizado pension, pero
ademas si hoy decidieran hacerlo lo avanzado de su edad les impediria lograr
cumplir con el nimero de semanas reglamentarias. En este sentido el futuro se
presenta incierto, y las preguntas que rondan en sus cabezas son qué va a pasar
cuando ya no pueda trabajar mas en el puesto de comidas? ¢Quién se ocupara
de mi y de mis hijos?

La mayoria de las cocineras reconocen que el oficio es duro y altamente deman-
dante, algunas incluso manifiestan su intencion de cambiar de actividad si se pre-
senta la oportunidad, este pensamiento esta especialmente presente entre las co-
cineras mas jovenes, sin embargo, la mayoria, que son las que tienen edades mas
avanzadas, no saben hacer otra cosa, para ellas pensar en cambiar de oficio a estas
alturas de sus vidas es casi un suefio imposible. De buen agrado aceptan la posi-
bilidad de cualificarse para mejorar su oficio, incluso estan dispuestas a aprender
otras actividades econdémicas, pero son realistas y no se llaman a engafios. Lle-
van demasiado tiempo en la misma actividad, en el mismo lugar y es muy dificil
abandonar los viejos habitos. Ellas pertenecen a otro tiempo, a otro momento en
el que sus vidas quedaron de manera irremediable ligadas a la plaza de mercado.
Solo tres de las cocineras afirmaron tener una idea de negocio diferente a su tra-
bajo en la plaza, una de ellas quiere comprar un colectivo para poder retirarse de
la plaza de mercado y vivir de la renta, las otras dos, aunque quieren seguir con la
cocina tradicional, quieren montar un restaurante en un lugar distinto a la plaza
de mercado, el sitio que les atrae son las inmediaciones al parque Néstor Urbano
Tenorio, que hace parte del sector donde se ubican los hoteles, discotecas, y res-
taurantes més cotizados de la ciudad.

Para la cocineras tradicionales la plaza se convierte en el sitio donde se encuentra
la mayor parte de sus capitales sociales, es el sitio donde pasan o han pasado la
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mayor parte de sus vidas, es ademas el sitio donde se han hecho a sus cosas, han
construido su casa, le han dado estudio a sus hijos, han levantado la familia, por
eso la plaza es un escenario cargado con mucha emotividad. Y aun algunas de las
retiradas como Teléfora y Chencha peridédicamente arriman a la plaza a reencon-
trarse con sus antiguas amistades, rememorar las historias vividas y a dar consejo
a las nuevas cocineras.

Vinculo de la familia al oficio

En las comunidades afrocolombianas las familias mantienen redes de solidaridad
densas que les permiten hacer frente de manera colectiva a las vicisitudes de la
vida cotidiana. Y esto hace que sea normal ver la vinculacion temprana de los
miembros del grupo familiar en el desarrollo de las actividades de supervivencia.
La temprana vinculacion de los mas jovenes al desarrollo de las actividades de
supervivencia se convierte en parte fundamental de su proceso de socializacion,
y esto se demarca de manera mas intensa en el caso de las nifias, dado que la
cocina al pertenecer al mundo de lo doméstico se suscribe también al ambito de
lo femenino, convirtiéndose asi en una forma de construccion de su identidad
como mujer.

ya cuando venia a trabajar acd pues ya uno ya sabia hacer muchas cosas, porque
por lo menos uno no ha estado metido en el fogon y pero uno de vez en cuando
uno se asomaba a ve que la mamd hacia, o decia veni a ve lo que estoy haciendo,
pues uno que no estudio tenia que aprender algo (Maria Evelia Castro, cocinera
tradicional de la plaza de mercado José Hilario Lopez, Buenaventura noviem-
bre 4 de 2012).

Por eso generalmente los hombres, no importa la edad, no cocinan, su relacion
con el puesto de comidas cuando son menores es hacer los mandados, ir a botar
la basuray traer el agua. En el caso de las mujeres desde temprana edad, aparte de
hacer los mandados, deben apoyar actividades propias de la cocina como pelar
platanos, picar verduras, ayudar a limpiar y organizar el puesto, lavar el marisco,
entre otras que les permiten a las nifias ir aprendiendo el oficio.

Mi hija no, ellas saben porque han visto como uno hace las cosas, pero no a
uno, nadie se sentd enséfiale esto hacelo asi, asi uno viendo que las cosas ese, y
la situacion como estaba uno tenia que hacer las cosas. (Maria Evelia Castro,



CARLOS ALBERTO PALACTOS SINISTERRA

cocinera tradicional de la plaza de mercado José Hilario Lopez, Buenaventura
noviembre 4 de 2012).

La caracterizacion identifico el caso de tres cocineras cuyos hijos menores de 18
afios trabajan con ellas en la plaza de mercado, de estos una es cocinera, mientras
que los otros dos hacen mandados en la plaza.

Este es un oficio que se aprende basicamente por imitacion, es decir, obser-
vando a la mama4, a la abuela, a la tia, la mayoria de las cocineras a los diez
afios ya sabian cocinar y en ocasiones eran quienes asumian el cuidado de los
hermanos menores en la casa, la elaboracion de los alimentos y muchos de los
oficios domésticos, lo que las prepar6 para hacer frente al reto de cocinar en
la plaza de mercado.

Algunas de las cocineras, sin embargo, ya aprendieron estando adultas y basi-
camente sucedi6 cuando llegaron a trabajar como ayudantes en el puesto de co-
midas de otra cocinera. La cocinera principal, propietaria del puesto, es quien se
ocupa de la preparacion porque su sazon es el que da la identidad al puesto, por
eso la asociacion con el nombre de la cocinera es tan importante, esta labor no
suele ser delegada a las ayudantes porque se tiene la creencia de que si la ayudante
se va se podria llevar los clientes que quedaron prendados con su sazon. En este
sentido la labor de la ayudante se restringe a los mandados, a lavar y organizar
los platos, el puesto, a picar las verduras, a limpiar los mariscos y en ocasiones ir
a buscar los clientes. Estas se podrian considerar basicamente como actividades
subalternas o complementarias a través de las cuales son creadas las condiciones
para el buen funcionamiento del puesto de comidas.

Por su parte la cocinera principal es quien tiene el rol de establecer el precio de
los platos, marca la dindmica de las actividades que se deben desarrollar en el
puesto de comidas, es quien por lo general consigue los clientes, negocia con es-
tos, cocina, sirve y cobra los platos. Es decir, ella monopoliza el desarrollo de las
actividades centrales del negocio, porque son las que le permiten tener el control
del mismo. Estas actividades le permiten saber como se estd moviendo la inver-
sion realizada, cuénta plata esta entrando y si habra o no ganancia al final del dia.
Ellas llevan un estricto control del nimero de platos vendidos, de las cantidades
de comida que deben servir segun el valor que se haya pactado con el cliente, de
preparar mas comida si nota que la cosa se estd moviendo bien, o de conseguir
con las vecinas los platos que no haya preparado y que solicitan los clientes.
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Los clientes y las cocineras

La Importancia del nombre del puesto de comidas

El cliente es el objeto en disputa, es el motor de la tradicion en la plaza de mer-
cado, es la propiedad vinculada a una memoria, a una tradicion culinaria que es
recreada con cada nueva visita. El cliente llega al sitio de dos maneras; referencia-
do por algun cliente anterior o atrapado por las cocineras al ingresar a la plaza de
mercado. No importa, sin embargo, como llegd sino que sea capaz de recordar el
nombre de la cocinera del puesto donde se le atendio. Ellas hacen un esfuerzo im-
portante para que éste tenga claro que “Aqui es Maria” 0 “Aqui es Pancha”, “Aqui
esta Chencha” 0 “Lleg6 el Angel de la Guarda, Aqui es Celemina”. Esto implica
desde el uso de tarjetas, hasta una amplia variedad de letreros que en ocasiones
se interponen unos sobre otros, en distintos tiempos, momentos y puestos lo que
tiende a generar un cierto caos visual.

Estos letreros utilizan distintas técnicas, colores, tipos de letras y hasta materiales,
pero en lo que todos coinciden es en; a) referenciar en primer lugar el nombre
de la cocinera original, b) en segundo lugar la especialidad de la cocinera, y c)
en tercer lugar el nimero del puesto. Es como una receta general utilizadas por
todas. Con cierta periodicidad los letreros son retocados para que mantengan su
apariencia. Los colores predominantes en los letreros son el rojo, amarillo, blanco
y azul. Estos cartelones de 1X2 mts parecen flotar sobre los puestos de comida.
Aungue las paredes de la plaza también son usadas para promocionar los puestos.

Una sola cocinera puede tener dos o cuatro letreros distintos diseminados por el
segundo piso de la plaza de mercado para ir orientando al cliente, desde que in-
gresa a la plaza, hasta su puesto de comidas. Esto letreros son también indicador
de la manera como se configuran ciertos procesos de territorialidad dentro de la
plaza de mercado. Los letreros méas grandes y mejor dispuestos constituyen una
ventaja para hacer visible la tradicion de unas cocineras que han logrado impo-
nerse sobre las otras, hablan de un prestigio consolidado y reconocido.

No es gratuito que todos los letreros inicien utilizando la expresion “Aqui es”,
esta sefiala un referente de lugar claramente definido a partir del cual se invita
al cliente a cesar su busqueda porque este es el sitio indicado, este es el lugar
donde con seguridad encontrard la sazon y la atencion que espera, es el camino
seguro a una tradicion intacta. Por eso es importante mantener el nombre de la
cocinera original o cuanto menos demostrar el nexo que se comparte con esta,
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en este sentido es también normal encontrar en los letreros algunas referencias
familiares, como “Aqui es Nery, la hija de Pancha”, de forma que el nombre
del puesto revela la existencia de la tradicion, de un linaje familiar que se ha
mantenido en el tiempo y que garantiza al cliente que tendra en su experiencia
culinaria acceso al sabor tradicional de Buenaventura. Esta préctica ha permi-
tido que se conserven muchos de los nombres originales de los puestos durante
décadas, aun incluso cuando por él han circulado dos o hasta tres generaciones
de cocineras. De hecho la mayoria de las cocineras que hoy hacen presencia en
la plaza hacen parte de la segunda y tercer generacion, actualmente son muy
pocas las cocineras de la primera generacion, en este selecto grupo pueden des-
tacarse los casos de cocineras como Chencha (ya fallecida) y Telésfora con mas
de cincuenta afios de tradicion.

Vista parcial del segundo piso de la plaza de mercado José Hilario Lépez zona de
restaurantes, noviembre de 2012, foto Carlos A. Palacios S.
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A. Letrero situado en la entrada de la plaza de mercado que da acceso al segundo
piso por la Cra 8B.

—y =

B. Letrero ubicado directamente sobre eI puesto de comida No.1.

Fuente: archivo personal.

La relacién con los clientes nuevos

Para las cocineras la llegada de los clientes es siempre motivo de tension y estrés.
La expectativa de la llega puede empezar desde que el turista estaciona en el par-
queadero o desde que el turista accede a las inmediaciones del segundo piso de la
plaza de mercado, en las dos escaleras de acceso se localizan las cocineras o sus
ayudantes por turnos para invitar a los clientes a comer en sus puestos. Algunas
se sientan y esperan largo rato hasta que alguien asoma por las escalas, antes de
este evento la charla jocosa, los cuentos y chistes son las constante, sin embargo,
una vez llegan los clientes la rivalidad se impone y transforma completamente las
relaciones entre ellas.

Con frecuencia se generan disputas y cruces de palabras entre ellas antes de que
el cliente escoja con cual se va, esto hace que el estrés este a la orden del dia. ;Qué
busca mi amor? O jyo le doy mejor precio! Son expresiones muy comunes en
estos momentos de disputa. Algunas pueden objetar que ese cliente es en realidad
un recomendado y que por tanto es a ella a quien le corresponde atenderlo, y en
efecto, algunas veces esto es asi, en otras ocasiones no, frente al desconcierto
que la situacion genera algunos clientes se disgustan y abandonan el lugar o de
manera apresurada buscan salir de la situacion y se sientan donde les parece mas
tranquilo el ambiente.
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Los viejos clientes son los mejores

Entre las cocineras y sus clientes habituales, es decir, aquellos que de manera pe-
riodica y por periodos de tiempo prolongados llevan mucho viniendo a la plaza
de mercado, se suele establecer algo muy parecido a una relacion de amor; el
cliente siempre es atendido con generosidad y esmero porque esta es una ma-
nera que garantizar que cuando vuelva busque a la cocinera, sin embargo, para
el cliente también existe la obligacion de no traicionar esta fidelidad, porque de
inmediato recibe el respectivo reclamo. En todo caso esta traicién puede ser per-
donada si el cliente vuelve a restablecer su rutina de visitas a la cocinera.

La disputa por un cliente viejo puede ser mucho mas aguerrida que cuando es
un cliente nuevo. Un cliente viejo representa seguridad para la cocinera, es parte
de sus haberes, de su capital y ella estara dispuesta a defenderlo a como dé lugar.
Dado que este tipo de cliente puede ser motivo de un conflicto mayor entre ellas,
parece existir algunos acuerdos tacitos para prevenir esta situacion. Por ejemplo,
si alguien dice voy para donde tal cocineray ella, la cocinera mencionada, aparece
de inmediato las demas dejaran de insistir. Es como una especie de codigo ético
que sefiala qué cosas no se permite o se deben hacer. Asi mismo si una cocinera
tiene un cliente que pide un plato que no hace parte del menu de la cocinera la
otra le vendara el plato a un valor que le permita a la primera mantener su mar-
gen de ganancia. Si entre las cocineras existe una relacion de amistad no solo se
intercambiaran o venderan platos sino que incluso pueden llegar a compartir los
clientes cuando a la compafiera no le esta yendo bien en las ventas, en un claro
ejemplo de solidaridad.

Para las cocineras los clientes mas delicados e importantes son los mas viejos, por-
que también suelen ser los mas fieles, los que mejor pagan y los que mas gente
nueva referencian. Estos por lo general traen la familia, los amigos, los comparie-
ros de trabajo, entre otros. Lo que les otorga un papel importante en la ampliacion
del capital social de las cocineras. Para muchas de las cocineras tradicionales su
supervivencia esta mas en relacién con este tipo de clientes que con los nuevos, por
eso se valoran como una amistad entrafiable.

La negociacion con los clientes

El climax de la tension entre las cocineras y los clientes, sobre todo los clientes
nuevos, es el momento en el que se negocia el precio de los platos. El cliente siem-
pre quiere pagar lo menos posible, y en ocasiones hay clientes que incluso llevan
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el pescado para que la cocinera se lo frite y le pagan un valor casi simbolico por el
servicio. Esta tension se acrecienta aun mas por la presion que las otras cocineras
ejercen al intentar disputarse los clientes entre ellas. Algunas de hecho se quejan
porque sus comparfieras bajan demasiado los precios y esto dafia el negocio para
todas, al tener que bajar los precios incluso a un punto que puede llevar a que se
ponga en peligro la sostenibilidad del negocio.

Una vez se pacta el precio la tensidn decae y las partes, comensal y cocinera, se
disponen en sus lugares; el primero escoge con la orientacion de la cocinera don-
de sentarse, se organiza y da comienzo a su charla habitual, ““;es mejor el triple o
el seco de camarones?” “Me consigue una gaseosa, 0 mejor una cerveza!”, La ayu-
dante esta presta para salir en busca de los pedidos mientras la cocinera sirve las
viandas segun van consolidandose las 6rdenes. Estas disputas generan una cierta
desazon en las cocineras que sienten que algunas de sus compafieras entorpecen
el desarrollo de su negocio.

La atencion de los clientes asi como la negociacién de los precios es una tarea,
casi exclusiva, de la cocinera principal, quien ofrece de manera afable a los clien-
tes toda su atencion para generar un clima agradable. Los comensales se tornan
satisfechos con el sazdn y con el servicio, y prometen pronto retorno.

El medio dia constituye el momento de mas tensién y movimiento en el segundo
piso de la plaza de mercado José Hilario Lopez de Buenaventura porque es el mo-
mento en el que los clientes llegan y las disputas entre las cocineras se hacen evi-
dentes. Para Maria Teléfora, cocinera tradicional de la primera generacion, hace
30 arios la dinamica de la plaza era distinta y no se veian los conflictos actuales,
rememorando sefala;

“Vine aqui a cocinar sabrosa, habia una unién entre las comparieras porque en
ese tiempo no era como ahora que usted ve peliando por un plato de comida, si
esta era mi mesa y a la mesa me subian cuatro personas, aunque cuando sea uno
yo le pasaba a otra, la misma cosa hacia la otra conmigo. No como ahora que hay
esta garulla que por un plato de comida se quieren matar, en ese tiempo no era
asi y hasta pues, yo tuve muchas amistades aqui, mucha clientela que venia, pues
yo no pensé salirme todavia, por la vista que el médico me dijo que me saliera y

yo me Sali.” (Maria Teléfora, cocinera tradicional de la plaza de mercado José
Hilario Lopez de Buenaventura, nov de 2012).



CARLOS ALBERTO PALACTOS SINISTERRA

Para algunas estos conflictos se generan por el individualismo que parecen mos-
trar las comparfieras y que lleva que se pierda la perspectiva frente al trato que se
debe brindar al cliente.

“con el cuento que yo trabajo individual, trabajo independiente, nunca les queda
tiempo aqui mire vea, no es por ddarmela pero yo siempre les he dicho cuando
estdn con su peliadera afuera, dejen de estar gritando palabras delante del cliente
que mds adelante uno, pues yo no anhelo terminar aqui, maiiana uno va bien
elegante, ay no silben a esa sefiora que yo la veo que ella trabaja en tal lado y
es mas grosera jclaro! Claro entonces no hagamos eso delante de los clientes, no
hagamos eso delante de nadie, no mostremos las cosas asi, sensibilicemos, seamos
mds unidas, no hagamos grupos usted se lleva el pesito pero Dios se lo quita des-
pués” (Elizabeth Valencia Caicedo, cocinera tradicional de la plaza de mercado
José Hilario Lopez de Buenaventura, nov de 2012).

Es una competencia sin cuartel por un recurso cada vez mas escaso, el cliente.
Algunas veces quienes traen los clientes son las ayudantes, o los intermediarios;
estos Ultimos son algunos jovenes que prestan servicios varios en la plaza de
mercado y que reciben una comision de $1000 pesos por cada cliente que llevan.
Ellos también hacen parte de las estrategias utilizadas por las cocineras para man-
tener a flote el negocio de comidas. Para Teléfora, una cocinera tradicional con
mas de treinta afios de trabajar en la plaza, la principal estrategia es tener un buen
genio para atender al cliente.

“Uno con buen genio todo el mundo le llaga a su puesto, yo la gente por eso me
decia, venian a comer y ay dofia Tele no me llene, qué mds quieres, otro poquito
de caldo y un poquito de arroz, bueno, con mucho gusto, entonces por eso la gente
como yo les daba contentillo por eso venian donde mi.” (Maria Teléfora, coci-
nera tradicional de la plaza de mercado José Hilario Lopez de Buenaventura,
nov de 2012).

Una de las tareas que acomete intensamente la cocinera durante la negociacion con
los clientes es el educarlos y convencerlos de ampliar sus horizontes gastronémicos;
para ello se presenta toda la variedad de platos que la cocinera, producto de su
experiencia, conoce y prepara. Algunas como Elizabeth incluso le hablan sobre la
procedencia de los productos, los cuidados en sumanejo y la forma de prepararlos.
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“Entonces se les va diciendo, se le da a probar, juy muy rico, muy delicioso! Si eso
nada mds se ve aqui en esta galeria, si porque en otras partes no lo ve. Entonces
ya lo ven, precio un, un, un décimo porque se le agregan cuatro mariscos mds si,
o también queres un triple de piacuil, almeja o vulgado a pues deme a probar, no
pero mire que el piacuil es babosito, la almeja es durita, el paté burro es durito se
le va diciendo se le va diciendo para que no se vayan con tantos sabores desagra-
dables si no que son muy propios, muy naturales, muy de la costa, muy del mar”
(Elizabeth Valencia Caicedo, cocinera tradicional de la plaza de mercado José
Hilario L6pez de Buenaventura, nov de 2012).

Esta estrategia busca generar confianza, de manera que el cliente se convenza
tanto de la calidad del producto como del saber de la cocinera, precipitando la
decision final del cliente, pero es también una oportunidad para que el cliente, al
conocer la cultura culinaria, valore un poco mas el conocimiento de las cocineras
y esta pueda obtener un mejor precio por sus platos.

Dinamicas de Uso del Espacio

Panoramica de la ocupacion por los comerciantes sobre la Cra 8B, calle aledafia a la
Plaza de Mercado José Hilario Lopez, foto Carlos A. Palacios S. Noviembre de 2012.
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La forma como se ha venido desarrollando la actividad comercial en la plaza de
mercado se ha convertido en un factor decisivo para definir las dindmicas de uso
del espacio, la mayoria de ellas asociadas a decisiones del orden administrativo.
En la actualidad la plaza de mercado presenta un proceso irregular y denso de
ocupacion de los espacios publicos existentes a sus alrededores, todas las calles y
andenes aledafios presentan niveles de ocupacion preocupantes.

Ocupacion de la entrada de la Plaza de Mercado sobre la Cra 8B,
foto Carlos A. Palacios noviembre de 2012.

El sector mas afectado es el que corresponde a la Cra 8 B, que fuera en otrora la
entrada principal de acceso al edificio donde se localizan los puestos de comida
en la plaza de mercado. El nivel de ocupacion ha sido de tal magnitud que se
ha, practicamente, ocultado la entrada por este lado con una barrera de puestos
de verduras, pescado y frutas. Muchos de los invasores del espacio publico han
instalado techos que han reducido dramaticamente la luminosidad en este sec-
tor, y de hecho los puestos de comidas que van del No.1 al 15 han sido los méas
afectados (ver en el Plano No.1 las areas marcadas con verde y rojo). El acceso
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puede ser tan complicado y confuso que si no se conoce el camino el turista
perfectamente se puede perder y terminar en otra zona de la plaza de mercado.
Segun Bernardo Osorio, ex administrador de la plaza de mercado, este proceso
de ocupacion es el producto de la permisividad y complacencia de los admi-
nistradores de la plaza, que no adelantaron en su momento las acciones que les
correspondia realizar para controlar la ocupacién, sino que por el contrario la
legitimaron cobrando impuesto a los puestos ubicados por fuera de las instala-
ciones de la plaza. Esto ha llevado a que actualmente los puestos del interior de
la plaza hayan quedado practicamente desocupados. Y a que las actividades de
comercializacion se realicen principalmente por fuera de la plaza. Desde sus
comienzos la plaza de mercado José Hilario Lopez se concibié como centro de
distribucion minorista, el sentido de construir los pequefios puestos era que el
mayor nimero de personas, de bajos recursos, se beneficiara, tuviera ahi una
alternativa para la generacion de ingresos. Este prop6sito se ha ido desvirtuando
por varias razones:

a. La plaza se ha convertido en epicentro de la actividad comercial no solo
de Buenaventura sino de la costa Pacifica en general, por ahi entran mu-
chos de los productos que vienen de la zona rural como el platano, el
fiane, la papachina, las frutas, el pescado, los mariscos, el carbén, etc.

b. A este movimiento se han integrado los grandes mayoristas que paulati-
namente han ido tomando el control de la actividad comercial en el sec-
tor, restringiendo la participacion de los minoristas.

c. Para las cocineras, el crecimiento de la actividad comercial, ha llevado
incluso a que se vayan generando pequefios monopolios de los puestos de
venta en la plaza de mercado, lo que ha llevado a que un mayorista puede
tener varios puestos al tiempo, lo que debido a las limitaciones del espacio
disponible va en detrimento del funcién social que deberian cumplir los
puestos minoristas.

d. Algunas visiones, que discurren como comentarios de pasillo, sefialan
que histéricamente los procesos de acompafiamiento a la gestion en la
plaza de mercado han sido precario, y que esta se ha manejado como
cuota politica lo que ha llevado a que la seleccion de sus administra-
dores no se haga por méritos sino en atencion a compromisos politicos.
Para las cocineras algunas de las administraciones anteriores han jugado
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un papel importante en el deterioro de las condiciones globales de las
instalaciones al permitir su privatizaciéon, no hacer mantenimiento pre-
ventivo, no garantizar el acceso permanente a los servicios basicos, etc.
Desde su perspectiva la Unica labor que parecen cumplir con algdn nivel
de eficiencia es el cobro de los impuestos a los puestos. Para las cocineras
estd claro que el desorden en la plaza se encuentra en estrecha relacién
con estas administraciones que fueron incapaces de mantener su buen
funcionamiento.

Este proceso de ocupacion y privatizacion del espacio publico, aledafio al edificio
de la plaza, hatenido como resultado una dramatica reduccion de las ventas para
las cocineras de este sector (sobre la cra 8 B con calle 2 sur), por la reduccion en la
afluencia de publico, fuera del oscurecimiento que ese lado de la plaza ha sufrido
haciendo poco atractivo el transito por el lugar. La mayoria de quienes utilizan
este espacio son los pobladores locales, que constituyen el pablico cautivo de
algunas de las cocineras y que son los que conocen los vericuetos por los que hay
que transitar para poder llegar al area de comidas.

Entre tanto las cocineras cuyos puestos de comida se ubican sobre la Cra 8 A
cuentan con mejor suerte, esta zona no sélo es mas iluminada sino que no tiene
el nivel de ocupacion de la anterior y esto también permite una mejor circulacién
del aire, ademas de estar proxima a la zona de parqueo de la plaza. En este co-
rredor se ubican los puestos que van del 21 al 28 (son lo marcados con la franja
amarilla en el Plano No. 1), y son los que las demas cocineras han denominado
como turisticos por el flujo de turistas que los visitan. Desde luego, estos puestos
presentan mayor nivel de ventas y pueden darse el lujo de manejar mejores pre-
cios que los del lado opuesto.

Las diferencias de precios puede ser bastante significativa, mientras en los pues-
tos marcados con la franja verde los precios pueden oscilar entre $7000 y 12000
pesos, los marcados en la franja amarilla pueden oscilar entre $10.000 y $20.000.
Esta situacion también ha marcado las dinamicas de interaccion entre las cocine-
ras, estableciendo incluso algunas diferencias de estatus entre las cocineras turis-
ticas, que se miran como de mayor prestigio y las cocineras locales que se pueden
ver como de menos reconocimiento, estas identidades se asignan por el tipo de
clientes que atienden. Esto también ha tenido alguna incidencia en la oferta de los
platos que se pueden encontrar en cada zona, las de la franja amarilla ofertan méas
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lo que ellas denominan como platos especiales, como por ejemplo la tortuga o la
guagua, que son carnes mas costosas, una sola libra de guagua o tortuga cuesta 8
dolares y solo se obtienen dos presas, a esto se suman los costos de la guarnicion
que puede ser arroz, ensalada y tostadas de platano. Mientras que las de la franja
verde aunque pueden ofrecer estos platos tienden a hacerlo mas por encargo que

como parte del menu del dia.

Esta desigualdad también ha contribuido a generar algunas situaciones de con-
flicto entre las cocineras, a pesar de ello no puede negarse que siempre han pri-
mado las expresiones de solidaridad entre estas.

Ilustracion 7 Plano segundo piso de la Plaza José Hilario Lopez

PlanoNo.1
Detalle de los puestos de comida en el segundo piso de la Plazade Mercado
José Hilario Loper de Buenaventura
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La Dinamica en el Puesto de Comidas

Actividades diarias de las cocineras en el puesto de comidas

Foto Carlos A. Palacios s, noviembre de 2012.

Las cocineras llegan al puesto de comidas entre las 6 y 8 de la mafiana, la primera
tarea es hacer aseo de todos los utensilios, ollas y platos, luego se hace la limpieza
del meson y se organiza el fogdn. Todos los dias las cocineras compran el carbon
en la misma plaza de mercado, medio bulto les cuesta entre 3y 4 ddlares, la dife-
rencia en el valor estriba en el hecho de que el méas costoso es el carbon de nato
(un tipo de mangle cuyo corte se encuentra prohibido por el Estado) que es mas
pesado y tiene mayor poder calérico y duracion que otras maderas, este carbon
puede durar entre 8 y 10 horas. Mientras que el mas econdmico es el que ellas
Ilaman de revolturas, tiene una duracién de 4 a 5 horas. Una vez encendido el
carbon ardera a fuego lento durante todo el dia, esto permite que la comida no se
cocine de manera apresurada y que se mantenga caliente siempre sin perder sus
caracteristicas basicas de color, olor, textura y sabor en el momento que lleguen
los clientes. Para las cocineras el carbédn, a parte de ser econdmico y eficiente,
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contribuye a respetar el proceso natural de coccidn de la comiday le imprime un
sabor especial, que no se logra con otras fuentes caloricas, para ellas sélo la lefia y
el carbon tienen este efecto.

Cocinera tradicional Ana Alicia Murillo, foto Carlos A. Palacios,
noviembre de 2012.

El proyecto original de la plaza habia previsto la utilizacion de energia eléctrica
y gas, sin embargo, debido a los altos costos las cocineras impusieron el uso del
carbén. En el disefio original este fogon no estaba considerado, por eso las mis-
mas cocineras fueron las que realizaron la construccion. EI fogon tiene un area
aproximada de 1m?y se ubica sobre un meson en concreto, en este se disponen
las ollas en estricto orden segun las prioridades del mend.

“uno cocina suave, yo por lo menos aqui cocino tranquila yo, yo varias veces llego
a las siete y media y recién voy a comprar. Yo no compro, no dejo nada com-
prado” (Maria Evelia Castro, cocinera tradicional de la plaza de mercado José
Hilario Lopez de Buenaventura, nov 4 de 2012).

Lo primero que las cocineras suelen poner a preparar es el sancocho de pesca-
do, asi sea un poquito en una olla pequefia, por si aparece algun cliente poder
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atenderle con rapidez. Luego se monta la olla grande y se prepara con mas tran-
quilidad el sancocho del dia, que suele ser la olla mas grande. Posteriormente se
preparan los otros platos; la piangua, el camaron, el toyo, la jaiba, el calamar, entre
otros, de cada uno de estos se prepara una cantidad relativamente pequefia, que
debe ser bien administrada para no descuadrarse econdmicamente en el negocio.

“Estoy cocinando cuatro de camaron, tres de calamar, una de jaiba, una de pian-

gua, cinco mil de toyo, estoy cocinando muy poquito” (Elizabth Valencia Caice-
do, cocinera tradicional de la plaza de mercado José Hilario Lépez de Buena-

ventura, nov 4 de 2012).

Estos preparados constituyen la base con la que se organizan los demas platos,
por ejemplo, uno de los mas afamados entre los turistas es el triple, este combina
tres frutos del mar que suelen ser la piangua, el camardn y el toyo, pero también
pueden hacerse variantes con otras especies como la jaiba, el calamar, el vulgado,
la pate burro, el piacuil, etc. Si el cliente lo quiere con cinco o seis ingredientes
se le llama el quintuple o el séxtuple. Desde luego mientras mas ingredientes mas
costoso se hace el plato. Por otro lado los platos especiales, que son basicamente
los que se preparan a base de animal de monte como la guagua, el guatin, la tortu-
ga, el armadillo, entre otros, en la actualidad se preparan s6lo cuando los clientes
los encargan. Veinte o treinta afios atras estos hacian parte del menu del dia en los
puestos de comida, hoy son una excepcionalidad.

“Uuuy esto era mundial” “esto era mejor dicho, esto era un boleo pero espeluz-
nante, eso venian los, la gente el dia domingo uno nada mds venia a prepard, la
gente nada mds venia a preparar y la gente venia ;cudnto vale esa olla de sanco-
cho?” “si, dame diez, cudnto vale esa olla de guagua, mujeres que tapiaban una
guagua, media y la cocinaban cudnto vale esa media guagua ddmela? ;Cudntas
presas son? ;Cudnto vale? Daba Qusto bajar los domingos, pero a medida que las

”

cosas fueron cambiando, el tiempo fue cambiando y las cosas se fueron dafiando
(Elizabeth Valencia Caicedo, cocinera tradicional de la plaza de mercado José

Hilario Lopez de Buenaventura, nov de 2012).

Hace veinte afos la plaza de mercado constituia un lugar de encuentro familiar
para los habitantes de Buenaventura, especialmente los domingos, y esto permitia
a las cocineras ingresos muy superiores a los actuales. Sin embargo, los problemas
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de ocupacion del espacio publico, el auge del narcotréfico y la violencia, espe-
cialmente en las zonas de bajamar, imprimieron un nuevo ritmo al desarrollo de
las actividades de economia informal en la ciudad, y espacios que en otrora eran
ampliamente visitados perdieron vigencia, o han empezado a ser reemplazados
por nuevos espacios como los centros comerciales (tal es el caso de la 14 y el
centro comercial jViva Buenaventura!) que se presentan como mas seguros e
higiénicos. O todo el revitalecimiento que ha sufrido la ciudad en el centro so-
bre la calle primera, donde se ha construido la primer fase del Malecdn Bahia de
la Cruz, antiguo parque Néstor Urbano Tenorio, sobre los que se han instalado
nuevos puestos de comida nacional e internacional con unos costos de inversion
altisimos, que solo gente con mucho capital puede asumir.

Lo que se ha generado, en el caso de la plaza, es un vaciamiento de este como es-
pacio cargado de sentido en relacion a la familia para llenarse de otro que denota
un lugar caotico e inseguro, que ha llevado al descentramiento de la plaza como
referente de los procesos de sociabilidad y encuentro en la ciudad.

El conjunto de las actividades que diariamente desarrollan las cocineras tradicio-
nales se puede organizar en cuatro momentos.

Una vez se han preparado los platos el esfuerzo de las cocineras se orienta a
esperar, localizar y convencer a los clientes de consumir sus preparaciones. En
esta actividad ocupa la mayor parte del tiempo que las cocineras pasan en la
plaza de mercado.

Tabla 7 Actividades diarias de las cocineras.

ACTIVIDADES DIARIAS DE LAS COCINERAS

MOMENTOS ACTIVIDADES TIEMPO PROMEDIO
a) El Alistamiento; o El aseo general del
son todas las puestoy lavadode  Entre 1y 2 horas
actividades que ollas, loza y utensilios.

desarrollan las o Organizacion del

cocineras al llegar al fogon. 20 minutos 2 Hrs
puesto y constituyen

el predmbulo para la o La compra de

preparacion de los los productos para 30 minutos

alimentos. preparar los platos.
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ACTIVIDADES DIARIAS DE LAS COCINERAS

b) La Preparacion 0 Pelado,y lavadode 0\ oo
de alimentos; son los mariscos y verduras y
las actividades
que pern?[ten la D.PICadO de los Entre 1y 2 horas 1.5 Hrs
elaboracién de mariscos y verduras
los platos que se B
comercializan en el o Preparaciondelos .4 y 2 horas
puesto de comidas. platos
o Conseguirlos oo 5 y 5 horas
c)La clientes.
comercializacion; son Negociar los platos Entre5y 10
todas las actividades = o9 P ' minutos 4 Hrs
desarrolladas para - .
. o Servir los platos. 5 minutos
lograr conseguir los
clientes. o Comprar las bebidas :
; 5 minutos
para los clientes.
o El aseo general del
puesto y lavado de Entre 1y 2 horas
. ollas, loza y utensilios.
d) El cierre; son las y
actividades que se o Organizaciondelas  Entre20y 30
desarrollan al final de  ollas, loza y utensilios. minutos 2 Hrs
jornada para cerrar el 5 Almacenamiento de
negocio. . i
g la comida sobrante. > minutos
o Pago a la ayudante. 5 minutos
Promedio de horas laboradas por la cocineras tradicionales en el 9.5 Hrs

lapso de undia en la plaza de mercado José Hilario Lopez.

Fuente Elaboracion propia.

El interludio, antes de la llegada de los clientes, es un momento de tranquilidad en
el que ellas aprovechan para hablar sobre sus vidas, actualizarse sobre los Ultimos
acontecimientos y hacer cabalas frente al futuro. Una vez los clientes empiezan a
llegar, entre las 11: am y las 12 del dia el clima del espacio se transforma comple-
tamente y las tensiones existentes entre ellas se hacen evidentes.
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Los Platos Tradicionales y Sus Productos Asociados

La cocina que recrean las cocineras de la plaza de mercado, es el resultado de
diversos procesos de sincretismo que tiene lugar en la posibilidad de encuentro
cultural que este espacio ofrece, como escenario para el cruce de tradiciones del
Pacifico. La plaza es un lugar de encuentro de saberes y tradiciones de diverso
orden y origen.

La plaza es un lugar de transito por el que circula gente no solo de la ciudad y la
region sino también del interior del pais y del extranjero. Muchos de ellos llegan a
traidos por la exuberancia del folclor local, otros por la tradicion familiar, y otros
por la autenticidad de lo que ahi existe. No en vano es una de las plazas con mayor
reconocimiento en el tema culinario del pais. Aspecto que no puede ser ignorado,
para Ferran Adrid, considerado en la actualidad como el mejor chef del mundo, en
el mundo existen dos focos emergentes de la cocina y uno de estos es Latinoaméri-
ca, “la cocina es el sector cultural con mayor futuro en América Latina™.

Lo que revela la importancia de crear condiciones que permitan no solo la sal-
vaguarda sino también el posicionamiento, incluso a nivel internacional de es-
pacios, de conocimientos tradicionales como la plaza de mercado José Hilario
Lopez. Algunos de los cocineros de mayor renombre a nivel nacional como Leo-
nor Espinosa, en una entrevista que le hiciera la revista virtual Pueblos y Patrimo-
nios de Colombia, sefialaba

en la medida en que uno viaja mads por Colombia me atreveria a decir que noso-
tros tenemos una cocina mucho mds variada y mucho mds exdtica y exuberante
y mucho mds diversificada que la cocina peruana, nosotros tenemos algo que
la cocina peruana acabo que es la influencia negra en el Pacifico y creo que ese
aporte negro es lo que hace que la cocina colombiana sea tan diferente a las otras
cocinas del mundo®.

Es decir, este aporte negro le da identidad y autenticidad a la cocina colombiana.
Esto, desde luego, le imprime un plus adicional a lo que las mujeres portadoras
del saber tradicional culinario hacen en la plaza de mercado todos los dias.

6 Revista Avianca, N0.92 de noviembre de 2012, p. 180.

7 Consultar articulo en: http://www.pueblospatrimoniodecolombia.travel/a-que-sabe-co-
lombia-segun-la-chef-leonor-espinosa
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Para algunos la mejor cocina regional de Colombia es la del Pacifico, y en la cum-
bre de la cocina del Pacifico se encuentra la cocina de la plaza de mercado de José
Hilario Lopez en Buenaventura.

Muchos de los elementos que constituyen la base de esta cocina se encuentra
en relacion al uso del coco, los mariscos y la carne de animal de monte como la
guagua, la tortuga, el guatin, el venado, entre otros. No puede desconocerse en-
tonces, la estrecha relacion que existe entre la identidad de la cocina en el Pacifico
y el ecosistema de manglar de donde provienen muchos de los ingredientes que
son utilizados para dar forma a platos como el tapado de pescado, el triple, el
sancocho, el arroz atollado, entre otros.

Los platos que se preparan en la plaza de mercado José Hilario Lépez se pueden
clasificar en dos tipos: a) el sancocho o los asopados, y b) los sudados o quebrados
con las diferentes carnes de monte y mariscos.

Todos estos tienen como liquido de coccidn la leche de coco, y una base de alifios
que se asocian segun el tipo, asi; para el sancocho y las sopas se utilizan cima-
rrén, cilantro, albahaca y la cebolla, principalmente larga. Mientras que para los
sudados se utilizan; pimentdn, ajo y cebolla larga, aunque actualmente se esta
combinando también con la cebolla de huevo o cabezona. EI pimenton también
es un producto relativamente nuevo en las preparaciones de la plaza y se utiliza
para dar color y sabor.

Algunos condimentos tradicionales cuyo empleo parecer estar entrando en des-
uso y que podrian esta cambiando la identidad del sabor de los platos son: el co-
mino, la pimienta, el poleo, el orégano, la bija de achiote y el uso del limén man-
darino. Hay al menos tres aspectos que resultan comunes en estos condimentos
y que pueden estar asociados con su entrada en desuso, el primero es que tienen
sabores fuertes y no todo mundo, especialmente la gente que viene del interior,
parece tolerarlos lo que ha llevado a las cocineras a moderar su uso en unos ca-
s0s 0 a suprimirlo en otros; el segundo es que requieren mas trabajo para poder
utilizarlos, especialmente el comino y la bija; y el tercero, es que cada vez es mas
dificil conseguir algunos de estos tal es el caso de la achiote, el poleo, el orégano u
oreganon que es el que se produce en la region y el limén mandarino.

Normalmente no se emplea el tomate en la preparacion de los mariscos porque
este los descompone con rapidez, en cambio si suele ser utilizado para los suda-
dos de carne de res y pollo por lo jugoso que resulta para preparar la salsa.
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No existe consenso, entre las cocineras, frente al empleo de los concentrados
o caldos de pollo como el Maggi, y el Caldo Rico, que son los méas usados. Al
respecto Maria Evelia Castro, que pertenece a la segunda generacion de coci-
neras tradicionales, sefiala “yo no s¢ mi mama, yo, yo no la via cocinando casi
con eso y la comida le quedaba tan buena y uno no cocinaba con eso” (Maria
Evelia Castro, cocinera tradicional de la plaza de mercado José Hilario Lépez de
Buenaventura, nov de 2012).

Para Evelia esta claro que el uso de concentrados no hace parte de la tradicion
de la cocina del Pacifico y que de hecho se puede prescindir de este condimento.

Porque vea, a nosotros nos invitan mucho Saul a Café Pacifico y nosotros va-
mos alld ahi hacemos una minga como decian las serioras del restaurante Guapi
(...) y ella nosotros vamos ahi cocinamos hacemos una mingas, vamos todos
cocinamos y no le echamos caldo rico a la comida y nos queda bien, solamente

cocinamos con la hierba” (Maria Evelia Castro, cocinera tradicional de la plaza
de mercado José Hilario Lépez de Buenaventura, nov de 2012).

Para Chencha, cocinera tradicional con mas de treinta afios de experiencia en
la plaza de mercado y perteneciente a la primera generacion, “el caldo Rico se
puede utilizar tranquilamente, de a poquito, pero no se le puede echar mucho a la

comida”. Lo mas importante, segun ella, para garantizar el sabor de la comida
es lavar adecuadamente los mariscos.

El pescado eso si, el fiato, el canchimala, todo eso que cogiamos alld en la costa a
eso animal hay que echarle agua hervida primero, y limon para mermarle el nivel
de marisco, porque si iba usted a comerse un sancho de pescado y que lleve olor
de marisco eso no le da gana ni de comer a uno. El cado de la comida, del marisco
consiste en lavar bien el pescado. Todo pescado que se llame fiato, barbinche, al-
guacil, canchimala, aguja, todo eso lleva agua hervida. Ahora al echarle el agua
hervida uno destripa el pescado, parte las presas y las pone en un recipiente, pone
la olla a hervir con agua, cuando ya hirvio el agua segin la cantidad de pescado
asi mismo va a poner una olla, ni muy grandota ni muy chiquita sino que, que
apenas le tape las presas, si son poquitas presas asi mismo pone el agua, luego lo

mueve lo mueve, y ahora si le bota esa agua y le pone agua fria, lo coge con un
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cuchillo en la mano y ahora si empieza a sacarle todo el mugre (...) enjuagarlo
varias veces hasta que quede listo para ponerlo a cocinar en la olla en que vamos
a servir la comida. En eso es que consiste los mariscos, aprenderlo a lavar bien
(Asuncién Garcia, cocinera tradicional de la plaza de mercado José Hilario
Lopez de Buenaventura, nov de 2012).

Aunque algunas cocineras reconocen que el uso de concentrados ahora se ha
vuelto una necesidad fundamentalmente por el cambio que se ha visto en la cali-
dad de los productos. A su juicio ya los productos no saben igual, ahora son mas
insipidos y ello lleva a que con mayor frecuencia se tenga que recurrir a aditivos,
como los concentrados, para poder realzar el sabor de los platos. EI uso o no de
este tipo de ingrediente desata serios cuestionamientos a las destrezas de la coci-
nera que lo emplea.

Hace treinta afios la mayoria de quienes frecuentaban los puestos de comida en la
plaza eran habitantes de Buenaventura o poblacion que venia de los rios del Paci-
fico a vender sus productos, por eso los platos tipicos de la plaza eran el tapado,
el sancocho de fiato, el camar6n muchiyd, y el animal de monte como la guagua,
el venado, y la tortuga que eran los platos mas populares.

Mas recientemente, y por pedido de los turistas, las cocineras han empezado a in-
corporar nuevos platos, como por ejemplo la cazuela de mariscos que surge hace
solo veinte afos atrds por iniciativa de una cocinera llamada Maria que decia
preparaba una sopa endiablada que fue transformandose hasta convertirse en lo
que hoy es la cazuela de mariscos.

En el proceso de transformacion de la cocina tradicional no puede desconocerse
el papel que puede estar cumpliendo la relacion con los turistas, estos hacen su-
gerencias a las cocineras que al incorporarse van transformando no solo los platos
sino también su sabor y con ello su identidad.
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A MaNERA DE CONCLUSION

En el contexto local de Buenaventura hay que reconocer que existe un sentido
de lugar que refleja una mayor tension en las zonas de frontera, tal es el caso de
las zonas o territorios ganados al mar, que constituyen una puerta giratoria por
donde llegan y salen productos y tradiciones provenientes de la zona rural del
Pacifico, lo que es posible gracias a la multiplicidad de puertos informales que la
compleja red de esteros de Buenaventura permite. Las zonas de baja mar o como
actualmente los denominan sus pobladores “terrenos ganados al mar”, constitu-
yen la periferia de la periferia, son los extramuros de la ciudad, espacios en los
que la ruralidad se mantiene ain viva en dialogo y tensién con lo urbano, esce-
narios de disputa entre lo moderno y lo tradicional. Y centro de reproduccion de
practicas conurbadas a través de las cuales se ha ido construyendo en la ciudad
un tipo particular de ciudadania que se reconoce por la relacion con el rio o con
la calle. Larelacion con el rio es la manifestacion de permanencia de la memoria
y latradicién que es recreada en la ciudad, donde se llega a compartir mediante el
paisanaje que se vive en las colonias.

Las dinamicas migratorias en el Pacifico se encuentran soportadas en las redes
familiares, de amistad y paisanaje, a través de las cuales se mantienen las rela-
ciones con la comunidad de origen y con la tradicién familiar y que se crista-
liza en las colonias, como un proceso de territorializacion de la ruralidad en lo
urbano. EI momento del establecimiento de estas colonias rurales en la zona
urbana de Buenaventura se ubica, mas o menos, entre 1920 y 1930 por todo lo
que significo la construccion y puesta en funcionamiento del principal puerto
de Colombia en el Pacifico, a través del cual se dio nacimiento a la empresa
Puerto de Colombia (Colpuertos).

Las comunidades rurales experimentan un fuerte proceso de movilidad y con-
centracion en las cabeceras municipales de la region, con retornos permanen-
tes que se van distanciando cada vez mas en el tiempo: “Se tenia un pie en el
campo y otro en el pueblo”. La dinamica de poblamiento en ciudades como
Tumaco, Barbacoas y Buenaventura perfil6 la concentracion de grupos pro-
cedentes de la misma localidad o de los rios en espacios especificos e identi-
ficables a la percepcidn de los otros grupos, de modo que este traslado de las
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redes de parentesco, de pertenencia local y fluvial originaria una demarcacion
y apropiamiento efectivo en calles y barrios, especialmente en las franjas la-
custres. Para el caso de Buenaventura, los nayeros (provenientes del rio Naya),
en lazona de La Playita y areas cercanas, los cajambrefios en Viento Libre y El
Firme, los micaisefios en los barrios Viento Libre y Lleras. (....) Buenaventura
se convirtio en un epicentro atractivo para estas migraciones en virtud de su
desarrollo portuario (Arboleda, 2002, p. 404).

Segun datos del POT, en la década de los 50s se presenta un crecimiento acele-
rado de la poblacidn. La poblacion estimada en el censo de 1.951 es de 54.973
personas, de las cuales 35.087 (63.8%) se ubican en la zona urbana y 19.886
(36.2%) en la zona rural. Para el censo de 1.964 la poblacion habia aumentado
a 96.708, de los cuales 70.079 (72.5%) se localizan en la zona urbana y 26.629
(27.5%) en la zona rural. La poblacion urbana se duplicé en 13 afios, reclaman-
do una serie de servicios que fueron imposibles de satisfacer por parte de la ciu-
dad, (P.O.T Buenaventura, 2001, p. 152) y generando una transformacion de los
sentidos y practicas sociales. Muchos de estos migrantes se localizaron en los
terrenos ganados al mar. Desde la perspectiva de Santiago Arboleda las relacio-
nes de paisanaje y las colonias en el Pacifico constituyen “instituciones sociales
ordenadoras de los recursos disponibles, construidos a partir del reavivamiento
de saberes tradicionales, practicas culturales e interpretaciones econémicas en
confrontacioén, convivencia y negociacion con elementos urbanos modernos”
(Arboleda, 2013, p. 51).

AUn en las peores circunstancias cuando los grupos humanos se desplazan llevan
consigo su tradicion, su memoria cultural que es la que sirve de base para adap-
tarse a los nuevos contextos.

Con algunas excepciones, la ciudad se ha consolidado a partir de los terrenos que
los habitantes de las zonas de baja mar le han ido ganando al mar en un proceso
de trabajo continuo que ha involucrado varias generaciones de migrantes del rio,
del mary la selva. Por ello para los migrantes de la zona rural la referencia al rio es
expresion de una territorialidad extremadamente localizada, en tal sentido la vida
en las zonas de baja mar es también un intento por recrear la comunidad del lugar
de origen, con sus propios valores y tradiciones en un contexto que las excluye y
estigmatiza por el origen de quienes las portan.
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Figuras como la de “el chimpa”, por ejemplo, es la mds clara expresion de estas
identidades territorializadas. El chimpa en el contexto de Buenaventura es la per-
sona venida del campo, del rio, de la selva, es el rural “ingenuo” que llega a la
ciudad cargado con una tradicion que interpela una cierta idea de “civilidad” que
se presenta 0 asume como propia del citadino interiorano quien a su vez es visto
como simbolo de lo moderno. Su iconografia, la del chimpa, se asocia con la es-
tética de la rudeza, una moda asincrénica’®, generalmente su actuar se encuentra
fuera de las normas que regulan la vida en la ciudad, no reconoce las fronteras en-
tre lo publico y lo privado y de hecho toda su vida parece un hecho publico es, en
otras palabras, el otro del afuera. El chimpa llevo a la ciudad las formas tradiciona-
les de vida en el campo, las relaciones diadicas a traves de las cuales se expresaba la
solidaridad entre vecinos, el compartir, el trabajo cooperativo y la resistencia para
hacer frente al devenir; muchas veces violento que ha significado la urbanizacion
de lavida en la ciudad. En el fondo todos tienen algo de chimpa, todos guardan un
vinculo con el chimpa, porque él o ella es tradicion y memoria cultural del lugar
de migracion del tronco familiar, €l o ella es la remembranza de la comida de la
abuela, de la musica del rio, de la vida comunitaria, pero nadie quiere reconocer
este vinculo porque todos quieren sentirse citadinos, y al hacerlo ponen en peligro
las memorias (representadas en saberes, experiencias, practicas y conocimientos)
que constituyen la base de su identidad.

Lo citadino, por otro lado, es la representacion de lo moderno en el contexto de
lo urbano. Para Beck (2008) ““ser moderno significa mostrarse superior” (p. 47), lo
que genera la negacion y el rompimiento con todo cuanto simbolice lo rural que
se mira como signo de inferioridad. Y por consiguiente aquello que esta excluido
del imaginario de nacion.

Asi el citadino bonaverense participa de una idea que diferencia claramente los
contextos de lo publico y de lo privado, y al hacerlo se inscribe en una estructura
de orden que supone el acatamiento de un conjunto de normas de comporta-
miento segun contextos en los que ellos mismos son excluidos. Lo que permite

B El aislamiento que ha perdurado en el Pacifico rural ha hecho que todo llegue tarde a es-
tas comunidades, incluidas las modas, por eso siempre el campesino vestia con las viejas
usanzas, lo que le convertia en objeto de burlas, criticas y abusos de aquellos que se asumen
como citadinos. Esto llevaba incluso a que con frecuencia quienes con el tiempo lograban
insertar en la dinamica de la ciudad renegaran de su pasado rural y reprodujeran estas
formas de critica con otros migrantes rurales.
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ir configurando un tipo particular de ciudadania. Mientras que en el interior del
pais esta division entre lo rural y lo urbano parece encontrarse mas claramente
definida en el contexto local de Buenaventura, que funciona como ciudad region,
la densidad de los procesos migratorios y de intercambio comercial y cultural han
llevado a que la ruralidad se constituya en parte esencial de la vida en la ciudad,
configurando un tipo de ciudadania que se encuentra en permanente transito y
tensién entre lo urbano, como simbolo de lo moderno, y lo rural, como simbolo
de lo tradicional. Por eso aunque se reniega del chimpa, se prefiere la comida
tradicional; el tapao de pescado, el quebrado de guagua o tortuga, se disfruta del
viche y se canta el currulao. A pesar de ello hasta hace poco la tradicion era ob-
servada como sindnimo de atraso y anacronismo. Eso representa también la plaza
de mercado para el citadino.

Considerar estas perspectivas, por un lado, ha dado origen a una ciudadania in-
conclusa, que hace pensar que la modernidad es aln un proyecto pendiente en la
ciudad, en la cual lo Gnico que se ha dado es un proceso de modernizacion tec-
noldgica destinada al fortalecimiento y desarrollo de las actividades portuarias, lo
que no necesariamente ha significado la transformacion de los sujetos sociales en
sujetos de derecho y de deberes, aspecto que resulta impensable en un contexto
donde la exclusion y la violacién de derechos ha sido un proceso historico de vieja
data. Mientras que por otro lado, se propone que lo que en realidad se ha gene-
rado es el desarrollo de practicas conurbadas como expresion de una ciudadania
diferenciada que responde a otras logicas, en las que la memoria de la ruralidad
ocupa un lugar central.

En lo fundamental Buenaventura, como ya se ha sefialado, es un cruce de caminos
de quienes vienen movilizandose, por diferentes dinamicas, tanto del Pacifico sur
como del Pacifico norte, y puerta de entrada a ciudades del interior como Cali,
Popayan, Bogota, Medellin, entre otras. Estas dinamicas migratorias han conver-
tido a Buenaventura en epicentro de la diversidad cultural del Pacifico. Aqui se
encuentran las tradiciones culinarias chocoanas con las tradiciones culinarias de
las costas narifiense, caucana y valluna.

A Buenaventura no sélo arriban las tradiciones, como patrimonio inmaterial de
los habitantes del Pacifico colombiano, sino también muchos de los bienes mate-
riales con los que se recrean estas tradiciones como el queso costefio, el platano,
el flame, la papa china, toda suerte de pescados y mariscos, el animal de monte
como la guagua, la tortuga, el guatin, entro otros. Por eso el tapado de pescado
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valluno dialoga con el arroz clavado y la sopa de queso chocoana, sin perder de
vista el pusandao de la costa narifiense. Vivimos una pluralidad de sabores y sa-
beres a través de los cuales vamos llenando de sentido las diversas maneras del ser
afro que coexisten en la region.

El elemento de ruptura mas dramatico de este proceso lo ha constituido este in-
tento de modernizacion a sangre y fuego del que ha sido objeto la regién en
general y Buenaventura en particular, especialmente durante la tltima década. La
modernidad en Buenaventura se ha centrado en el desarrollo de macroproyectos
destinados a favorecer los procesos de integracion econémica del pais, a través
de la cuenca del Pacifico, a los mercados globales de ahi que las inversiones y
las politicas publicas se enfoquen méas en contribuir a crear las condiciones para
el desarrollo de estos proyectos que en mejorar de manera real las condiciones
de vida de los habitantes de Buenaventura, que aun hoy sigue siendo cantera de
mano de obra barata para estos grandes capitales.

La implementacion de estos macroproyectos parece guardar una relacion muy
estrecha con las dinamicas de violencia generada por los grupos armados que se
hacen presencia en el territorio, generando procesos de desplazamiento o desa-
rraigo que tienen dentro de sus impactos mas profundos la desarticulacion de
los sistemas tradicionales de produccion asi como la pérdida del conocimiento
asociado al uso de los recursos biolégicos. A ello se suma rompimiento de las re-
laciones simbioticas que las comunidades habian construido a través del tiempo
con el territorio y sus recursos, la dispersion y relocalizacion de los portadores y
portadoras de estos saberes, en contextos que, cuanto menos, hacen dificil la re-
produccidn de estos conocimientos, con lo cual su permanencia se ve seriamente
amenazada. Adicionalmente, la llegada de la violencia a Buenaventura en el con-
texto barrial llevo, por ejemplo, a la desaparicion casi total de las fritangueras
de barrio. Estas fueron, en no pocos casos, las primeras victimas de los actores
armados. Hasta hace poco afios a tras era comdn encontrar las ventas de platano
y pescado frito en las calles y esquinas, hoy lo que se encuentran son ventas de
salchipapas, perros y hamburguesas.

Los impactos de estas necropoliticas, en el sentido de Mbembe, se ven en toda
la sociedad, jovenes con la ilusion de alcanzar el suefio americano migrando a
los paises del primer mundo en busca de mejores oportunidades de vida, o ins-
trumentalizados en los grupos armados a traves de los cuales se establecen pro-
cesos de control territorial para hacer posible, mediante el uso de la violencia, el
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desplazamiento de las comunidades de sus territorios. De estas politicas también
hacen parte las importantes inversiones del gobierno nacional en la infraestruc-
tura necesaria para fortalecer el desarrollo de la actividad portuaria en la ciudad,
inversiones que no se compadecen de la profunda desigualdad social, pobreza y
la miseria en la que vive la mayor parte de la poblacion. La falta de acceso a servi-
cios basicos como agua potable, saneamiento, educacion de calidad o salud, son
apenas algunos de los elementos que nos permiten comprender el lugar que estas
comunidades ocupan en el proyecto de la nacion colombiana.

Esta modernidad a sangre y fuego que esta teniendo lugar en Buenaventura, tiene
otras implicaciones econémicas importantes. La ciudad ha visto aparecer en poco
tiempo una serie de grandes supermercados o grandes superficies que por un lado,
permiten a los habitantes el acceso a una amplia gama de productos globales, de
los que la poblacion local se encontraba privada, a precios accesibles; lo paradoji-
co es que nuevamente lo local queda excluido de esta escena comercial. Es decir,
las grandes superficies son una vitrina importante pero para productos globales,
los productos locales no parecen tener cabida en este espacio. Situacion que por
supuesto afecta de manera importante la economia local pues lo que se produce
es otro proceso expoliacion econémica. Se extraen recursos econémicos de las
economias locales y por ahi derecho se destruye el sistema productivo tradicional
cuyos productos no se ofertan en las géndolas de los grandes supermercados.

La légica de los grandes supermercados rompe con los procesos sociales de las
pequefias economias rurales en las que no necesariamente lo monetario era lo
que determinaba las relaciones y procesos de intercambio que se daban al inte-
rior del grupo social. En estas comunidades el intercambio de trabajo por pro-
ductos, la solidaridad y el trabajo cooperativo fueron hasta hace relativamente
poco tiempo, una constante a través de la cual se consolidd el desarrollo social,
economico y cultural.

En la actualidad sin dinero no se puede hacer nada, sin dinero no se resuelve
la comida, no se construye la casa, no se organiza una celebracion, en fin, no se
pueden hacer muchas cosas que en el pasado se hacian. De ahi que tras la mone-
tarizacion se vaya generando una instrumentalizacion de las relaciones sociales.

Pero hay otros efectos ain més inquietantes, como la pérdida de la autonomia 'y
seguridad alimentaria; dado que los campesinos y comunidades que desarrollan
las actividades de produccion tradicional, al quedar por fuera del proceso de
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intercambio econdmico, empiezan a abandonar esas actividades, con lo cual se
pone en riesgo la permanencia del conocimiento tradicional asociado al uso de
los productos locales. Antes era comun ver en los barrios de Buenaventura la
venta de productos agricolas de la regién como la papachina, naidi, mil peso,
chontaduro, zapote, mangostin, poma rosa, guama, caimito, pepa e pan, entre
muchos otros, que cada vez se hacen mas dificil de conseguir. La dificultad
para conseguirlos los encarece y esto a su vez los hace mas inaccesibles para la
gente, lo que nos introduce en una curiosa paradoja, y es que terminan siendo
con frecuencia, por la economia de escala, mas econémicos los productos im-
portados que se venden en las grandes superficies que los productos locales. Y
finalmente, otro efecto, es la transformacién de la estructura alimentaria que
termina definida méas por las promociones de las grandes superficies que por la
tradicion cultural.

La gente ya no consume lo que realmente quiere, sino que, en un contexto de
enorme restriccion econdémica, se consume lo que esta en oferta que es a lo que
se puede acceder. Con el tiempo lo que esté en oferta se convierte en lo cotidiano
y eso cotidiano en costumbre desplazando asi a los productos tradicionales y el
conocimiento asociado a estos. Hoy en Buenaventura es mas facil y econémico
conseguir carne vacuna que pescado, cuando esta es una zona pesquera y no hay
produccién ganadera porque el clima y otras condiciones geograficas no lo per-
miten. Estas son solo algunas de las paradojas a las que el sistema mundo nos tie-
ne abocados, pero que ponen en peligro estas cocinas tradicionales y los sistemas
tradicionales de produccién en los que se soportan.

Al ser la cocina una préctica que se circunscribe al mundo de lo doméstico
constituye también una actividad vinculada de manera directa con el mundo
de la mujer, especialmente afrodescendiente, para la que esta constituye una
dimension de su identidad como mujer, asi como de su rol en las sociedades del
Pacifico. Su creatividad y el conocimiento del entorno le ha permitido conver-
tir su saber en expresion de la identidad de los afrodescendientes como grupo
social en el marco de la diversidad de la nacion colombiana, lo que hace mas
relevante su aporte al pais.

Estas mujeres no solo han producido un conocimiento invaluable, por ser expre-
sion de la diversidad cultural, sino que con este conocimiento han fortalecido los
procesos de construccion de identidad de las mismas poblaciones afrocolombia-
nas, permitiéndoles un sitial excepcional en el imaginario nacional.
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Estas mujeres logran con su inventiva producir una estética del gusto a partir de
la cual es posible reconocer algunos de los elementos que configuran la identidad
negra en la comida del Pacifico colombiano. Esta estética funge entonces como
una suerte de marcador cultural con el cual la diversidad, en que se constituye lo
negro, se hace evidente.

La cocina constituye para las mujeres afrocolombianas un bastion de lucha a par-
tir del cual se hace resistencia a la violencia que supone la pobreza, el machismo
y el abandono institucional. La cocina se ha convertido para muchas afrocolom-
bianas en una estrategia de insercion social en un mundo que las excluye por su
condicion étnica y de género.

Aunque hace falta méas investigacion sobre el tema es clara la relacion existente
entre los distritos mineros, las vituallas y la cocina del Pacifico. Podria decirse
que la historia de la cocina del Pacifico es también, en buena medida, expresion
del sistema econdmico y cultural impuesto durante el proceso de colonizacion,
como de hecho hacen evidente Jiménez, Patifio y Friedeman, conquista en la que
la minay la hacienda ocupan un lugar central. Falta, sin embargo, mas investiga-
cién para esclarecer por completo esta relacion entre mineria, hacienda y cocina.

Indiscutiblemente, sefiala Barney (2004) “el aporte africano es el que mas perdura
en el valle caucano”, sin embargo es también, “el aporte mas anénimo y por tanto
aquel cuyo origen suele ser ignorado o no reconocido” (p. 47). Por una razén
fundamental, por porque su origen se encuentra asociado al caracter subalterno
que supuso la condicién esclavizacién, que desconoce al hombre y la mujer afro
como sujetos histéricos, dotados de conciencia y capaces de producir cultura,
pero también por la vigencia que la cultura patriarcal tendria no solo al interior
de las clases blancas de la sociedad colonial sino también al interior de los mis-
mos esclavizados que sometian a un segundo proceso de subordinacion y de ne-
gacion a la mujer afro, invisibilizando doblemente los aportes de esta a la cultura
regional y nacional. Sin embargo, seria la mujer afrodescendiente quien lideraria
los procesos de etnogénesis cultural que sentarian las bases de la identidad de
los vallecaucanos, en particular la que tiene que ver con las practicas culinarias,
como expresiones de saberes situados, contribuyendo de esta manera a dar forma
a la identidad cultural de los vallecaucanos.

Recientemente Buenaventura fue integrado, por la Unesco, a la red de ciudades
creativas. Esto entrafia para la ciudad una serie de retos importantes en cuanto
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a compartir sus recursos, experiencia y conocimiento para lograr los objetivos
comunes en la generacion de desarrollo sostenible a través de la cultura, enfati-
zando en el potencial cultural y creativo de la region. De ahi que sea importante
pensar en estrategias que permitan el fortalecimiento organizativo de redes de
portadores de conocimiento, que constituyen la base de la identidad cultural, por
un lado, pero otro, son uno de los principales capitales con los que cuenta esta so-
ciedad para generar dindmicas productivas que, teniendo como base lo cultural,
estimulen procesos de desarrollo enddgeno en el territorio. Indiscutiblemente la
enorme riqueza cultural de su gente, pero en especial su enorme potencial en el
tema de cocina tradicional seran claves en para construir un mejor futuro.
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Buenaventura como lugar de entrada de los migrantes del Pacifico al interior del
pais es también un importante punto de encuentro para esa diversidad cultural
en la que se constituye el Pacifico y en tal sentido se convierte también en el
lugar de encuentro de una diversidad de tradiciones, de memorias, de historias,
de experiencias culinarias y trayectorias personales que se entrecruzan para dar
forma a una nueva tradicién emergente, a una nueva memoria cultural median-
te la cual es enriquecida la tradicién culinaria de Buenaventura.

Los saberes culinarios reflejan también la creatividad de los pueblos o comuni-
dades en los que han sido producidos,-y en tanto producciones colectivas o
sociales se convierten en parte de la identidad de quienes los portan y los
recrean. Asi pasa tanto con las cocineras de la plaza de mercado como con las
“cocineras de las casas de familia. El recrear las recetas tradicionales de su comu-
nidad de origen no solo resuelve un problema de subsistencia econémica, sino
que es también una forma de mostrar aquello que son, es una forma de emerger
dentro de la diversidad de la‘nacion y decir, aqui estamos y asi somos en esta
parte del Pacifico sur colombiano. Por eso es importante reconocer y proteger
estas formas de conocimiento tradicional que dialogan a diario en las cocinas de
Buenaventura, porque ello significa también proteger la diversidad cultural con
la que se enriquece a la nacion colombiana. La cocina para estas mujeres hace
parte de su estrategia de insercion social, les permite un sitial fundamental en el
imaginario local que las construye como eje articulador de las sociedades del
Pacifico. Es su capacidad de agencia lo que une y sostiene’la familia, la dota
sentido y la impulsa hacia adelante.
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