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e salar la carne a guardarla en la nevera, del trueque
veredal a comprar viveres en el supermercado, de las
vasijas de barro a las ollas metélicas. Los campesinos
antioquefios transformaron las técnicas para conservar y
preparar sus alimentos y, de paso, derribaron las ideas con
las que el Semillero Culturama inicié su investigacion.

“Esos cambios nos bajaron el 4nimo. Pensibamos que
tbamos a encontrar algo méas artesanal e intuitivo”,
reconoce Tatiana Navarro Lépez, estudiante de décimo
semestre de Disefio Industrial y coinvestigadora del
proyecto ‘Preparacién y conservacién de alimentos:
experiencias en dos municipios de Antioquia’
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Fotos: Cortesia Grupo de Investigacion
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La confianza en las investigadoras fue la llave de ingreso a las co-
cinas de las veredas El Silencio, La Marfa y El Zancudo. Para las
mujeres campesinas este es un espacio intimo y familiar.

Elingreso de la mujer campesina
en el mundo laboral disminuyd,
en gran porcentaje, la posibilidad
de que las familias se reunieran para comer.

La decepcion se extendi6 hasta sus compafieras Marfa
José Garcia Vélez y Daniela Ibanez Gutiérrez. {Por qué?

Las tres recorrieron las cocinas de las veredas El Silencio,
en Hispania, y La Marfa y El Zancudo, en Fredonia. Su
suefio era encontrarse con las técnicas ancestrales para
conservar alimentos y hallar las férmulas secretas de las
abuelas.

Por fortuna, no todo estaba perdido. La arepa hecha
en casa y la leche tomada directamente del ordefio se
mantienen como précticas tradicionales del campo paisa.
“Otro de los aprendizajes de la investigacion es que no
importa la clase social, hay alimentos que compartimos
todos: frfjoles, mondongo y sancocho nos identifican
como cultura”, afiade Daniela.

Segiin la docente e investigadora Sandra Vélez Granda,
sus estudiantes pasaron del romanticismo bucdlico al
anélisis para identificar los cambios causados por la
insercion de la mujer del campo en el mundo laboral y el
ingreso de los electrodomésticos a sus casas.
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Técnicas de conservacion |
de alimentos que auln se usan La recursividad en la
conservacion de alimentos
| es cada vez menor;
la influencia de 1
| ha, provocando que algunas
practicas anteriores .
desaparezcan y se alejen

| profundamente
| de la tradicion.

Infogréfico cortesia Grupo de Investigacion

La nevera se identifico como el electrodoméstico
principal para la preservacion de alimentos.

Insertar el cilantro en un vaso con agua.

Envolver el cilantro en papel periédico o de cocina,
después guardarlo en una bolsa pléstica.

Guardar el cilantro dentro de una bolsa f :
plastica, luego inflar con aire y cerrar.
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7 ® Frijoles
@ Sancocho
® Ajiaco
® Mondongo

1
En ambas regiones, algunos habitantes :
tienen huertas en sus casas, espacios |
pequenos entre los 2 y 3 mt2, donde !
siembran por lo general cebolla de :
rama, cilantro, tomate y platano. |
Alimentos que estan presentes 1
en la mayoria de sus preparaciones. :
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Factor por el cual ‘ ‘

muchas familias
® Olla a presion. Economiza tiempo en la preparacion

no lo abandonan
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Simplifica la preparacion del arroz
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“Uno nota, uno se va ! Vital para asar las arepas en fogén de gas o de lefia
acostumbrando pero uno 1
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nota cuando uno cocinaba. para la preparacion de arepas y mazamorra

@ Preparacion de jugos cuando ==
tienen las frutas necesarias. D’

CcCOmo con tan buen sabpr"' ———————————————————————— ’
Dona Elvira

con lefia los alimentos
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@ Utensilio tradicional para moler el maiz 1
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quedaban como tan buenos, 1
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La nevera partid
endos la historia
dela conservacion
de alimentos
en el campo antioqueno.

el Fhaagi O

¥l . 3 k 3 -—— - F
Lo que comenzé como un trabajo de grado de Tatiana Navarro Lopez, Daniela Ibafiez
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Gutiérrez y Maria José Garcfa Vélez se convirtié en un proyecto del Semillero de Investigacién
Culturama acompafiado por las docentes Coppelia Herran Cuartas y Sandra Vélez Granda.

Utensilios que dan razén
de transformaciones

“La nevera parti6 en dos la historia de la preservacion
de los alimentos en estos contextos”, precisa Coppelia
Herran Cuartas, docente y coinvestigadora del proyecto
adscrito a la linea de Cultura material del Grupo de
Investigaciéon de Estudios en Disefio (GED). A este
electrodoméstico se sumo el fogdn a gas, la olla exprés y
la olla arrocera.

La velocidad lleg6 a este espacio de los hogares rurales.
Aun asi, el sabor que le da la lefia a los alimentos y el
aroma de los envueltos en hoja de bijao vuelven con
nostalgia en los resultados de esta investigacion.

“A’ muchos que entrevistamos nos recalcaban que
dejaron el fogén de lefia con tristeza, pero lo hicieron
para economizar tiempo y por asuntos de salud”,
aclara Tatiana, quien afiade que la paradoja de tener
nevera —pero mantenerla vacia— se debe a las precarias
condiciones econémicas de los campesinos de estas
veredas, quienes mercan y cocinan para el diario.

Pese a la austeridad, las cocinas tradicionales convierten
en objetos de exhibicion sus utensilios cotidianos.
Segtin Coppelia, la regla general es que aprovechan las
paredes para colgar estos enseres que —de lo brillantes e
impecables— no parecen de uso diario.

“A partir de todo esto conocimos la forma en que ellos
ven ese espacio, desde la preparacién hasta el consumo.
Este es un ‘gancho’ muy vélido para entender el porqué
de sus usos, y para disefiarles de acuerdo con ello”, afiade
Tatiana.

M3s all4 de la posibilidad de disefiar un producto, el fin
de esta investigacién era —en palabras de la profesora
Sandra— que las estudiantes se preguntaran sobre el
mundo, su disciplina y otras disciplinas. “Asi pueden,
en un futuro, responder otras inquietudes y tener
compromiso social”, concluye la investigadora.

“Los disefadores somos los encargados
dela creacion de la cultura material
en el mundo contemporaneo”,
Sandra Vélez Granda. Docente
investigadora del Grupo de Investigacion
de Diseno Industrial.

Ficha técnica

Nombre del proyecto: Preparacion
y conservacién de alimentos: experiencias
en dos municipios de Antioquia.
Palabras clave: Alimentacién; Utensilios
de cocina; Cocina antioquefa.

Grupo de investigacion: Semillero Culturama.
Grupo de Investigacién de Estudios en Disefio (GED).
Escuela: Arquitectura y Disefio.

Lider del proyecto: Sandra Marcela Vélez Granda
Correo electrénico: sandra.velez@upb.edu.co
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