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Geografia dulce de Colombia

JULIAN ESTRADA

Fotos Marno Rivera y Exposicion Planctano [Distrtal
Mapa Mana Clara Mantillas

“Expresion sociocultural de pailas, mieles.
frutas y mecedores”

A manera de colacion

O SIN RAZON en 1976 German Castro Caicedo titulé Colom-
bia amarga a una recopilacién de informaciones periodisticas
sobre la situacion social de nuestro pais, las cuales, sin lugar
a dudas, justificaban dicho titulo. Diez anos mas tarde (diciembre
de 1986), el Instituto Distrital de Cultura y Turismo de Bogota organiza en el
Planetano Distnital una conspicua exposicion divulgada bajo ¢l nombre de
Geografia Dulce de Colombia. Aun cuando se trata de dos realizaciones
diametralmente opuestas, en donde la denominacion de la primera posee una
validez inobjetable, es nuestra intencion, con este comentario, no solamente
justificar el acertado nombre asignado a la mencionada exposicion, sino
también rescatar su valioso contenido como expresion sociocultural de las
diferentes regiones geograficas que conforman el territorio colombiano,

Seguramente no sea muy ortodoxo analizar una sociedad y su cultura basan-
dose en la confeccion culinaria de dulces y manjares, tema aparentemente
ajeno a la complejidad de una realidad social determinada. Pues bien: un
asunto trivial se transforma para nosotros en un universo con infinitas posibi-
lidades de investigacion, procurando demostrar con ello que lo comun, lo
normal, y por ende lo cotidiano, merecen mavor atencion de las disciplinas
sociales a fin de lograr comprender aquella “historia de las mentalidades™ en
donde las sensibilidades, las representaciones colectivas y las ideologias lor-
man una historia de larga duracion, la cual, obviamente, rifie en gran medida
con la ingente recopilacion de datos, fechas, personajes v acontecimientos
propios de la historia cuantitativa.

En el prologo del catdlogo de la exposicion sobre la geogralia dulce de
Colombia, Alvaro Chaves Mendoza sintetiza perfectamente las diferentes
funciones sociales que cumple el dulce en nuestro medio, y es asi como nos
comenta indistintamente sobre “el dulce desde su raiz; el dulce para el amor; el
dulce como testimonio de las diferentes etapas de la vida: el dulce para la
religion; el dulce artesanal; el dulce como industria™ En el mismo contexto, el
autor referido dice literalmente: “[. . . ]| pero no solo el dulce: tambien los
dulceros, los del delantal blanco y el magico cajon desbordante de caramelos,
de barritas de menta, de turrones, de bocadillos y melcochas. Los parques en
domingo, la vida de toda una geaeracion de colombianos™

Quienes visitamos la aludida exposicion, indefectiblemente experimentamos
una sensacion que no merece sino el calificativode [SORPRESA! En nuestro
caso, traspasado el umbral del Planetanio Distrital, inmediatamente recorda-
mos a Charlic Bucket, ¢l protagonista de Charlie y la fabrica de chocolate,
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Faustino Cordon, Cocinar
hizo al hombre, Ba-:elona,
Tusquets Editores, 1980.

hermosa novela infantil de Roald Dahl. LLa variedad de colores, formas y
texturas constituian de por si un arsenal de dulceria nunca antes imaginado en
nuestra ya desvanecida fantasia de parvulos o en nuestro presunto conoci-
miento de longevos: caramelos, turrones, pirulies, colaciones, cocadas, polvo-
rosas, amasijos, jaleas, mermeladas, espejuelos, melazas, frutas caladas, almi-
bares y pulpas eran una minima muestra de manjares genericos cuyos nombres
vernaculos, lugares de origen, manas y agujeros para su confeccion, e instru-
mentos y técnicas para su preparaciéon conformaban material suficiente para
suponer posibilidades de investigacion en el campo de la nutricion, la dietética,
el lenguaje vy las costumbres manducatorias relacionadas con el sexo, la
religion, la amistad, el compadrazgo y otras tantas redes de relacion social,
amén de parecernos fuente inusitada para la inspiracion de artistas y poetas o
de todo aquel con sensibilidad cromatica y saludables papilas gustativas.

DULCES HISTORIAS E HISTORIAS DE DULCES

El dulce como sabor caracteristico de algunos alimentos en su estado natural o
involucrado por cualquier receta, pertenece a la cocina universal desde tiem-
pos inmemoriables. El hombre antiguo realizé su inventario de gustos y
sabores a partir de un largo proceso de aceptacion y rechazo al poner en su
boca todo aquello susceptible de engullirse. Lejanos a querer situar con
exactitud cronologica la aparicion y utilizacion de este “gusto culinario™, nos
limitaremos a citar las palabras del bidlogo y cientifico espanol Faustino
Cordon!, quien en su obra Cocinar hizo al hombre, expresa:

Comeo en muchos animales en estado de naturaleza, en el homi-
nido. el organo del gusto se aplicaria —a retaguardia del organo
del olfato— a distinguir lo que puede de lo que no puede
comerse, funcion muy importante cuando es imperioso comer
lo mas posible para mantenerse vivo, como sucede en las espe-
cies en que la falta de alimento es la causa principal que res-
tringe la poblacion —entre las que se conto el hominido desde
que el progreso de su actividad cooperante con avuda de utiles
lo fue defendiendo cada vez mas de la depredacion—. La satis-
faccion producida por el acto de comer tiene un caracter tan
distinto en el animal v en el hombre que nos conviene, aqui,
destgnarlas con nombres distintos; podemos, por tanto, dife-
renciar el placer animal del disfrute humano con la comida. Ni
que decir tiene que (de acuerdo, por lo demds, con el cardcter
animal de la naturaleza humana) el disfrute humano con la
conuda se apoyva en su placer animal con ella; podemos decir
que, asi como el placer animal con la comida consiste en la
satisfaccion del hambre, el disfrute humano con la comida (el
disfrute gastronomico) se apova ciertamente en el hambre ate-
nuada, o aun mejor regulada, que denominamos apetito y aun
mejor buen apetito (ni poco ni excesivo), pero para elevarse a la
percepcion de algo distinto que ha sido proporcionado por la
buena cocina tradicional como aspecto valioso de la cultura
mismd.

Sabemos que, independientemente del grado de “civilizaciéon o desarrollo”, los
pueblos y naciones del mundo tienen como patrimonio, de alguna manera, en

su recetario la presencia del dulce. Para algunos es cotidiana, para otros
esporadica o casi inexistente. No en vano todas las cocinas del mundo (las
primitivas y las contemporaneas) han usufructuado dicho sabor y muchas de
ellas consolidan su reputacién y fama por el tratamiento culinario que de €l

hacen. Famosas y legendarias son en este sentido la cocina arabe y todas

aquellas de los actuales paises del Africa del Norte, donde almendras y
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especias se mezclan con tino y sabiduria; igual mencion merecen las diferentes
cocinas orientales creadoras del apetecido “agridulce™, no menos importantes
son las cocinas de Grecia y Roma, las cuales combinan miel, fruta v cereales de
especial manera. Fueron los griegos quienes, habiendo aprendido en los paises
de oniente el arte de emplear el horno, se lo transmitieron a su vez, como tantas
otras cosas, a los romanos. Arquestrato, el mas famoso escritor culinano de
los tiempos anteriores a Jesucristo, describe minuciosamente la reposteria
ateniense, reposteria que con el correrde los anos se fue convirtiendo en la mas
variada gama de turrones, hastael momento en que irrumpio en laculinaria de
la Edad Media el aztcar en torno a las pastas almendradas, v la proliferacion
de manjares dulces se hace innumerable. En un principio el aziacar fue conside-
rado mas como producto de farmacia que como “base de cocina™, v bajo la
paradojica denominacion de sal india, revoluciona la cocina occidental, con-
virtiéndose a la vez en una de las especias de mayor demanda

Bien es sabido que los espanoles traen la cana de azucar a nuestro continente
Ello significa, en términos culinarios, que la cocina aborigen carecia de las
bondades gustativas que este producto aporta a las preparaciones, mas no
quiere decir que se desconociera el sabor dulce, puesto que muel y Trutas o
suplian convenientemente; sin embargo, merece sefalarse como nuestra
cocina actual, en su capitulo de “dulces y reposteria™, es consecuencia de una
necesidad economica sentida en el viejo continente ante la necesidad imperiosa
y puramente de indole comercial de aumentar los cultivos de tan cotizado
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Fernando Orrniz,
C ontrapunteo cubano del
tabacor v el azucar,

Barcelona, Fditurial Ariel.
971

producto, antes que verse como una accion paternalista y con intenciones de
mejorar la alimentacién del hombre americano por parte de Don Colon. Al
respecto, el antropologo cubano Fernando Ortiz? comenta:

Las raices de canas de azucar que Cristobal Colon trajo en su
segundo viaje a las Indias por él descubiertas retonaron en
seguida que fueron resembradas. suscitando el regocijo del
Almirante, cuyva sagacidad previa el brillante porvenir que espe-
raba en estas tierras a las carias de azucar v a la industria
azucarera|. . . | El azuicar comenzd a ser negocio en la Esparniola,
e igualmente ocurrio en los otros paises, cuando pudo ser ven-
cido el mayor obstaculo que era la carencia de capitales. Tam-
hién se necesitaban "maestros de azucar ", o técnicos como hoy se
diria. La historia recuerda el nombre de algunos de esos maes-
tros, tan importante era su oficio. Pero la carencia de expertos
para “manificar " el azucar se podia suplir, si habia dineros para
sacarlos de Canarias o de las islas portuguesas v ofrecerles una
remuneracion halagadora. Por eso el negocio de azucares debio
de ser el primero de los iniciados por los europeos en América
que requirio una articulada v expresa asociacion de esfuerzos y
dineros, es decir. de organizacion social v economica de una
comparid.

Independientemente de las repercusiones socioeconomicas derivadas de la
presencia del cultivode la cana en Ameérica, el beneficio cultural materializado
en preparaciones culinarias es innegable: las frutas tropicales mezcladas con el
zumo de la cana dieron como resultado los mas apetitosos dulces de la cocina
americana. De igual manera la alianza y fusion de cacao y cana dio como
resultado el “espumoso chocolate™, hoy bebida cotizada y apreciada en el
mundo. Se constituyen entonces la reposteria, los dulces y los postres en
capitulo culinario de insospechadas dimensiones; de lo anterior da cuenta la
historia culinaria saturada de inmemoriales paginas. En cuanto a historias del
dulce, basta mencionar como Harry Schraemly. en su historia de la gastrono-
mia. dedico diez hermosas y fundamentadas cuartillas al mas apetecido dulce
de Europa: el mazapan. Estudios similares se han hecho del alfajor, el nougat,
los pralines y ¢l torrone 1taliano, asi como de recetas clasicas entre las cuales
sobresale el suave parfait de la reposteria francesa. En definitiva, tal como dice
Jean-Francois Revel, “no hay historia de la cocina que, en ultima instancia, no
sea una historia del apetito, las costumbres y el gusto”. La reciprocidad
existente entre geografia e historia nos permite abordar nuestra reflexion
soctocultural del dulce colombiano de la siguiente manera:

LA GEOGRAFIA CON DULCE ENTRA

[La materia de estudio de Mercator posee actualmente tantas ramas y especia-
lizaciones como la misma reposteria. Para los especialistas de la ciencia
cartografica parecera osada dicha comparacion; pero a riesgo de ser mal
interpretados nos atrevemos a asegurar que en la mayoria de los gedgrafos su
temprana motivacion de aprendizaje obedecid al colorido de los mapas, la
variedad cultural de los paises, la diferencia descriptiva de los territorios, la
enigmatica relacion de la tierra con los astros, la injerencia de los fenémenos
tisicos y quimicos sobre el habitat y el hombre, y a otras tantas tesis que hacen
de la geografia una materia con visos de fantasia, caracteristica esta tltima sine
qua non de la reposteria.

De 1gual manera a como acontece con otros campos del conocimiento, la
geogralia posee sus adeptos y sus detractores; ello depende, por una parte, de
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la idoneidad del profesor que la ensefia; por otra, de la calidad del material
didactico. Tocado este ultimo punto, no pretendemos teorizar sobre la meto-
dologia pedagogica mas conveniente para ser aplicada en nuestro medio.
asunto profundamente tratado porel profesor Ernesto Guhl’, en carta enviada
al director del Instituto Agustin Codazzien 1972, Sinembargo, observando el
inventario de dulces y preparaciones que se realizan en las diferentes regiones
de Colombia, aventuramos, a manera de hipétesis (propia del realismo
magico), el supuesto éxito de un plan de ensefianza donde el infante que toma
por primera vez un curso de geografia de Colombia obtiene un dulce represen-
tativo de cada region de estudio, asegurandose asi un acendrado conocimiento
de nuestra vegetacion y nuestras frutas, ademas de motivar al comensal-
estudiante a conocer la relacion existente entre dichas frutas, la produccion
agricola, los climas, los grupos humanos, los mercados artesanales entre otros.
En sintesis, la utopica propuesta daria fiel cuenta con uno de los seis capitulos
en los cuales divide el profesor Guhl la estructura general de un programa de
ensefianza para la geografia de Colombia, capitulo que dicho investigador
denomina “El hombre en su ambiente o paisaje cultural™,

La exposicion sobre la geografia dulce de Colombia cumple cabalmente al
presentarse como muestra fisica de una manifestacion cultural tan importante
cual es la cocina de un pais. Aquel abundante muestrano no debe verse como
un “cimulo de golosinas” sino, por el contrario, exige establecer analogias,
diferencias y relaciones eatre las regiones de Colombia; de igual forma permite
analizar la interdependencia econémica, cultural y tecnologica de las regiones
representadas, moviendo a profundizar en el conocimiento de nuestras frutas,
especias y cultivos y, por consiguiente, a reflexionar sobre la capacidad
recursiva e imaginativa de nuestros artesanos y cocineras, quienes se ingenian
procedimientos y técnicas de gran funcionalidad aprovechando al maximo los
recursos materiales de su entorno. Es, por lo tanto, una muestra en donde la
forma de los dulces, sus envases, colores, texturas, nombres, materias primas y
procedimientos de confeccion demuestran una sensibilidad artistica incues-
tionable, puesto que la sola variedad de dulces moldeados con figuras zoomor-
fas, antropomorfas y objetales, dan testimonio de la imaginacion mencionada.
De igual manera la utilizacion de semillas, frutas, cascaras y hojas secas de las
diferentes plantas, empleadas unas veces como recipientes, otras como envol-
torio del propio dulce, ratifican su ingenio. En cuanto a las materias primas
aprovechadas, llama la atencion el empleo de una serie de productos tradicio-
nalmente utilizados en “cocina de sal™, pero convertidos por la magia culinana
en estupendos manjares dulces. Es el caso delfrijol, la papa, la yuca, la batata,
la vitoria, el flame, la auyama, el tomate y el aji, cuyos resultados finales en
“cocina dulce” compiten en sabor y presencia con las mds cotizadas recetas
derivadas de frutas y esencias propias de la reposteria clasica.

En sintesis, la geografia dulce de Colombia nos demuestra la fusion de tres
fuentes culinarias (indigena, espafiola y africana), cada una de las cuales
aporta productos, sistemas de coccion y sazonadores en donde voces y voca-
blos de las fuentes aludidas se mezclan con historias y leyendas de vanada
indole, surgiendo con ello peculiares denominaciones alrededor de cada una
de las recetas., muchas de ellas homélogas, otras tantas exclusivas; pero sin
lugar a dudas con un recondito valor etimologico y etnograflico, cuya tradicion
oral y uso cotidiano esconden su valor cultural. Ejemplo de lo anterior son las
siguientes preparaciones: gusto de noche, quebillito, cariseca, moscorrofio,
arropilla, picaros, alegrias, mongo-mongo o calandra; queque, Maria Luisa,
arrastrado, tonchalero, cubanito, fila, cabello de dngel y cuca. La lista anterior
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Alpodones de azucar (Archivo
Planetarto Diserital).

mas parece un glosario de apodos propios de una poblacién infantil en
cualquier escuela de Colombia, antes que un conjunto de preparaciones
perteneciente a nuestra dulceria popular. No en vano, desde el punto de vista
social, el receterio mencionado exige algunas reflexiones. Veamos: gran parte
de la dulceria colombiana esta formada por dulces caseros, significando esto
una confeccion artesanal ajena al refinamiento en equipos y materias primas,
en la que participan generalmente grupos de familia debidamente organiza-
dos, osonel resultado de laboriosas jornadas de ancianas independientes o de
ninos con necesidad y ansias de pecunia. Obviamente, no existen estudios
socioeconomicos que permitan aseverar con cifras cuan representativa es la
poblacion de Colombia que subsiste merced a estas pequenas empresas pro-
ductoras; sin embargo, no es osado asegurar que numerosos pensionados
sobreviven en las grandes ciudades de Colombia gracias a la venta de articulos
miscelaneos. entre los cuales incluyen todo tipo de colaciones lejanas de ser
dulces de marca. lgual fenomeno acontece en pueblos y veredas donde ancia-
nos v ancianas -y na pocas veces personas en edad economicamente activa—
expenden polvorosas, cocadas, panelitas, gomas y un sinnumero de “bocados”
preparados por vecinos, familiares o compadres. No abundan menos los ninos
que, tanto en las costas caribe y pacifica, como en las zonas cafeteras, lasabana
o los llanos. recorren diariamente buen niumero de kildmetros llevando como
unica mercancia una bandeja con gelatinas, cocadas, alegrias o moscorrofios.
Tampoco debemos olvidar cobmo en la casi totalidad de municipios colombia-
nos. asi como en los viejos barrios de las principales ciudades, son verdaderas
instituciones aquellas ventanas que con tablas y cartones y endudosa ortogra-
fia ofrecen encarcelados, obleas, cremas, mogollas, borrachos, palomas, cone-
Jitos, panderos, panuchas, suspiros, cofio, minisicui, merengues, etc. Vemos,
pues. que el dulce constituye en sus mil y mil versiones una fuente importante
de ingresos para millares de colombianos. Otro aspecto social alrededor del
dulce es su papel como elemento de identidad regional. El dulce, como
derivacion culinaria, constituye un factor importante de la cocina, la cual
depende del detalle minimo y sutil cuando no de 1o mas extrano o esotérico,
pues su calidad y punto esta en relacion directacon lalumbre, el combustible,
el material de los recipientes, el aire, el clima y los aromas de la region donde se
confecciona, concretandose en una sazon que dificilmente viaja a otras latitu-
des, asi sus productos constitutivos logren hacerlo. Por lo anterior, los dulces
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caseros y aquellos artesanales significan crianza. familia. amistades de infan-
Cla y anoranza de terrufio. En este orden de ideas, recorramos someramente
algunas regiones del pais con el fin de referirnos a sus preparaciones mas
significativas, preparaciones que, por via de ¢jemplo, cualquier valluno, san-
tandercano, chocoano o antioquedio, encontrandose fuera de su comarca.
inmediatamente identifica como pertenencia, demostrandose asi la validez del
dulce como cohesionador de identidad regional, muchas veces de mavor
alcance que costosas campanas civicas con claros objetivos de corte patrio-
tero. El siguiente es un recorrido concebido ante todo con criterio de goloso y
sin ninguna logica vial,

SANTANDERES

Hablar de dulces santandereanos remite a cualquier colombiano al sabor del
mejor bocadillo de guavaba que se prepara en el pais [. . . ] el bocadillo de
Vélez o veleno. Sin embargo, permitiéndonos unificar los dos Santanderes en
uno solo para efectos de este comentario culinario, seria imposible no mencio-  Fendedora de colombina
nar una serie de dulces de exclusiva preparacion casera, los cuales han llegado

a acreditarse aun fuera de nuestras fronteras, como es el caso del famoso

arrastrado. del tonchalero, del cabello de angel y del cortado. Este ultimo es

una formidable receta de leche de cabra, imon, azucar y cuya fama regional se

circunscribe a los corregimientos de Urimaco y El Salado, donde afortunada-

mente hoy continuan criando este conspicuo animal y del cual se dice que la

calidad de su leche depende de una cuidadosa alimentacion a base de orégano.

albahaca, palito de negro, cuji y tuno, productos vegetales que dan sabor

caracteristico al subproducto y obviamente al propio cortado. Dios permita

que no desaparezcan las chivas de Santander y Norte de Santander ni la

costumbre de confeccionar tan selecto dulce.

ANTIOQUIA

Si bien la produccion de dulces y reposteria en este departamento es variada y
numerosa, debemos reconocer que el consumo mas sigmficativo se hace con la

Marquesitas. Bogota (Archivo Planetario Distrizal) C warada  undinamarca
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materia prima de casi todo el recetario de ladulceria criolla; es decir, la panela
ensuestado natural. Los antioquenos trituran este producto hasta convertirlo
en polvo y con €l acompanan su bebida predilecta: la mazamorra. Este
pulverizado se denomina dulce de macho y es tan apreciado por el comensal
paisa, que muchas veces llega a incorporarlo hastaen el caldo de su otro plato
preferido: los frijoles. Existe otra receta que merece mencionarse, la cual,
contrariamente a la simplicidad de la anterior, exige un laborioso proceso de
confeccion, pues para llegar a su punto Optimo son necesarias casi doce horas
de elaboracion: se trata de la jalea de pata, que cuando se blanquea la llaman
sapos. Dicha recetaes uno de los productos de mayor produccion artesanal y
por consiguiente fuente de ingreso de numerosas familias campesinas y urba-
nas, las que logran incrementar sus ingresos gracias a su fabricacién. Ahora
bien: al igual que en otras tantas regiones del pais donde se preparael arequipe
en infinitas versiones o donde los dulces de leche y panela llegan a ser
innumerables, en el caso de Antioquia aparece una preparacion de esta familia
de manjares, cuya produccion se limita a un s6lo municipio; pero su acepta-
cion y consumo se hace en todo el departamento . . . Los paisas lo [laman

queso de Urrao.

COSTA CARIBE

Cuando de hablar de dulces se trata, indiscutiblemente laregiéon de Colomb:a
con mayor tradiciony gama de preparaciones es la costa caribe. Naturalmente
estamos hablando de departamentos como Cesar, Magdalena, Bolivar, Atlan-
tico, Sucre y Cordoba, los cuales, ademas de gozar de las bondades alimenti-
cias que les entrega el mar en sus costas, aprovechan igualmente la presencia de
frutos tan especiales como: coco, mamey, name, ajonjoli, hicaco, tamarindo,
mamoncillo, guandbana, ciruela y muchos otros de dificil consecusion en el
resto de regiones del pais. Es seguramente a causa de la existencia de productos
tan especiales que ¢l catalogo de la dulceria costena se hace extenso, siendo,
porlodemas, resultado de una fusion étnica de caracteristicas unicas, pues en
ella coinciden principios culinarios aborigenes, africanos, espanoles, arabes y
asiaticos que conforman una oferta cuyas recetas —dependiendo de los ingre-
scs familiares— vandesde la mas refinada masa de almendras, hasta el simple
amasijo de melao y ajonjoli, el cual popularmente se conoce con el bello
nombre de alegria.

Esla dulceria costefia una manifestacién cultural donde se evidencia la creati-
vidad doméstica, pues ademas de contar con el patrimonio de numerosas
recetas a base de coco y panela, excelentes masas con todo tipo de harinas y
féculas, igualmente aprovecha —casi como ninguna otra region del pais—
productos escasamente utilizados en reposteria. Es el caso de la yuca, el iame,
la auyama y el frijol,

HUILA Y TOLIMA

Estos dos departamentos de Colombia conforman una sola unidad culinaria.
Los opitas, nombre que se les da a sus gentes, son los abanderados en la
preparacion de dulces a base de guayaba, obviamente respetando el fuero y
dominio de “su majestad el bocadillo” a los habilidosos santandereanos. No
en vano, el dulce de cascaritas, la jalea y el cernido son tres modalidades
hechas con la misma fruta, en cada una de las cuales compiten color, texturay
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aroma. Sin embargo, ademds de esta trilogia culinaria, preparan en esta
region —principalmente en el Huila— un dulce clasico de nochebuena, cuva
mezcla de frutas y otros productos permite suponer un resultado original v
suculento. Confeccionado con limones, papaya verde. brevas, higuillos.

panela, almojabanas y queso blanco, parece ser que quien lo prueba peca por
gula.

GUAJIRA

[La Guajira es otra region swi generis en la elaboracidon de dulces, v esto se
entiende por el hecho de su particularidad topografica y social. Region desér-
ticade Colombiay habitada hasta hace muy pocos afios por grupos familiares
en donde la maxima autoridad —en todo sentido— era la abuela (matriar-
cado), ello permite imaginar como la recursividad de la mujer que desempe-
fiaba dicho papel se iluminaba en el momento de encontrarse ante fogones con
el fin de preparar “sabores dulces™ a base de los exiguos productos que el
entorno natural le facilitaba. Es asi como ladulceria guajira se elabora con los
productos mas sencillos y por ello encontramos recetas como: dulce de guineo,
dulce de ajonjoli y dulce de platano maduro. Paradéjico: en la tierra de la sal.
también se preparan excelentes dulces.

CALDAS, QUINDIO Y RISARALDA

No es osado pensar como hace casi dos siglos aquellas familias que salieron del
departamento de Antioquia a colonizar nuevas tierras llevaban en sus ajuares
los recetarios de dulces caseros que caracterizaban las cocinas familiares de su
tierra de origen. Es por ello que en el Gran Caldas se habla y se come igual que
en Antioguia, y por lo tanto no es de extrafarse que en Péacora, Aguadas,
Supia, Anserma y otros tantos lugares de estos departamentos, la cocina dulce
sea la misma de Sonson, Abejorral, Rionegro y La Ceja.

Naturalmente, la cocina cuando viaja sufre cambios propios de clima, suelo y
producto, y es asi como mermeladas, siropes, almibares, alfandoques, suspiros,
galletas, panderos, amén de la extensa gama de la llamada parva antioquena
(productos de panaderia), experimentan leves variaciones, ora porque alli le
ponen clavos y alla canela a una receta de base similar. En este orden de ideas,
los suspiros de Supia, los panderos de Salamina, los quesadillos de Neira, los
alfandoques con pasas de Anserma y el archifamoso pionono de Aguadas,
constituyen todas recetas sobre las cuales se asume el mas acendrado regiona-
lismo, pues sus fabricantes y consumidores ——en calidad de antioquefios de
vieja data- aseguran que solo en su tierra se confeccionan estas maravillas y el
resto de recetas que se encuentran en el mundo son para ellos jazucar!

CHOCO

Esta hermosa, apartada y enigmatica region del pais posee, igual que oro y
platino, frutas tan exclusivas y selectas como los minerales referidos, v con las
cuales las abuelas negras confeccionan suculentos almibares y Amasijos.
Badea, cachipai, paco, pera de malaya, almirajo y borojé son una minima
muestra de la materia prima que enriquece las pailas y calderos donde se
preparan dulces Gnicos en el pais. Mencion necesaria exige el dulce de borojo,
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cuyo aspecto y consistencia achocolatada lo constituyen en una pulpa apro-
plada para el paladar mas exigente.

VALLE DEL CAUCA

La region mas azucarera de Colombia, necesariamente presenta una amplia
gama de preparaciones, gama sobre la cual se hace tarea dificil intentar una
clasificacion basada en su exquisitez. Sin embargo, tal y como dice la sabiduria
popular: jA todo senor, todo honor! . . . y el reconocimiento como mejor
dulce del Valle es obviamente para aquella receta con homoéloga preparacion
en el resto de regiones del pais, pero que allien la tierra de la cafia de aztcar se
llama tan acertadamente manjar blanco. Dicha receta es herencia de las
matronas espanolas que durante la colonia se aposentaron en este departa-
mento, sabiendo aprovechar las riquezas de ganado (leche), cafia (aztcar) y
arroz, e igualmente recurriendo al pragmatismo culinario de la negra vallecau-
cana, indicaron a ésta los pasos para confeccionar una receta similar a la de
Espana sirviendose de los accesorios de cocina criollos, de modo que totumos,
cagiiingas y mecedores permitieron llegar al punto de la actual receta.

NARINO

He aqui otra region de Colombia cuya cocina dulce es tan apetitosa como
aquella de sal, pues en ella lapingachos (pasteiitos de papa), empanadas de
anejo, lomo de cerdo en salsa de lulos y los afamados tamales narinenses se
combinan con estupendos acompanantes para conformar un auténtico almuerzo
de la region en donde recetas como los mostachones (versién pastusa de
merengue), el bizcochuelo narifiense (con base de aguardiente), los quimbolitos
(bolitas de harina de maiz, mantequilla, huevos, queso, aguardiente y pasas,
envueltas en hojas de achira y cocinadas al vapor) aparecen como genuinos
representantes del plato para postre. No menos suculento que los manjares
anteriores es el famoso postre de tomates, cuya sola presencia en la mesa,
roclados con almibar, asegura la aceptacion del mas refinado gastronomo.

CAUCA

No es coincidencia que la capital del Cauca, Popayan, al gozar del atributo
historico de gran ciudad colonial, comparta con Cartagena y Mompox la
caracteristica de poseer una dulceria muy similar a la esparfiola, en la cual
frutas caladas, almibares, jaleas de frutas, amén de hojaldres, galletas y
rosquillas, se reunen todos en una sola bandeja para conformar el bien
afamado “nochebuena payanesa”. A su vez, este delicioso plato compite en
sabor y adeptos con otras dos recetas intimamente emparentadas entre si y
denominadas por los caucanos manjarillo y cortado, recetas a base de leche,
azucar y harina de arroz, sobre las cuales practican una supersticiosa mania
culinaria, consistente en introducir tres piedras de rio en la paila de prepara-
cion con el fin de dar sabor, textura y evitar pegados.

Patrimonio de esta region es otro dulce cuyo producto de base constituye un
aporte exclusivo de la cocina indigena, producto usualmente utilizado en la
condimentacion y coloracién de sopas y potajes y que vemos con extraneza en
una receta de dulce. Nos referimos al almibar de ajies, frecuentemente utili-
zado en la época de navidad.
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BOYACA — CUNDINAMARCA — BOGOTA

Geograficamente estas tres regiones son distintas: sin embargo, conforman
unasolazona cultural; es decir, aspectos como arquitectura, vestido. lenguaje,

cultivos y, por ende, cocina, tienen gran similitud, consecuencia de haber
recorrido el mismo proceso historico.

Si bien Bogoté goza actualmente de todas las caracteristicas de gran ciudad
sobre la cual confluyen influencias culinarias de tipo nacional e internacional,
no porello deja de ser significativo el aporte en dulceria que la cocina regional
(cundiboyacense) presenta en los manteles de esta ciudad en sus cuatro puntos
cardinales. Brevas con ariquipe son un postre o refrigerio que se vende tanto en
la tienda méas recondita del sur como en el méas refinado restaurante del norte.
Ahora bien: gracias a la altura de esta region, la produccion de frutas, y por
consiguiente de dulces, permite un inventario de gran exclusividad, causa por
la cual solamente alli encontramos postres que dificilmente tienen homélogos
en otraregion del pais. Ejemplo de lo anterior son el esponjado de curuba y el
dulce de feyjoas, par de postres que garantizan la calidad y autenticidad de la
dulceria cundiboyacense.

Finalizado este recorrido, creemos pertinente reivindicar el oficio de dulcero y
repostero valiéndonos del pensamiento expresado por el mas reconocido y
famoso cocinero del mundo: el francés Marie Antoine Caréme. Dicho perso-
naje, cocinero y autor de libros sobre culinaria y gastronomia, cuya pluma se
considera tan prolifera como las de Chateaubriand y Lamartine, fue en sus
cuarenta y nueve afios de existencia cocinero primero del principe de Talley-
rand, chef del zar Alejandro en San Petersburgo, jefe de cocina del principe
regente de Inglaterra y del emperador de Austria, y culminé su extraordinaria
y afamada carrera en las cocinas del barén de Rothschild. De Antoine Careme
es esta célebre frase: “Las bellas artes son cinco, a saber: la pintura, la
escultura, la poesia, la musica y la arquitectura, la cual tiene como rama
principalisima la reposteria”.
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