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Resumen

El escritor colombiano Tomas Carrasquilla, aparte de
mostrar diversos aspectos de la vida cotidiana del
hombre antioquefio, se preocup6 por describir las
comidas y las bebidas mas usuales de la época.

Inicialmente catalogado como costumbrista, con un
sentido peyorativo y asumido como provinciano,
Carrasquilla fue reivindicado desde la década del
cincuenta por los trabajos de Kurt Levy, quien escri-
bi6 su tesis doctoral en Canada sobre el escritor na-
cido en Santo Domingo, trabajo que luego fue tradu-
cido al espafiol en 1958.

Carrasquilla tiene numerosas referencias a la comi-
da y ala bebida en Antioquia, lo que permite afirmar
que fue un enamorado de la gastronomia regional.
Sus textos permiten afirmar que adoraba el chocola-
te, las arepas, el lechon relleno, los frijoles con toci-
no, los chorizos, la morcilla, la comida navidefa, los
dulces y, en general, todas las expresiones cultura-
les relacionadas con la gastronomia.

Palabras clave: Carrasquilla. Costumbrista. Gastro-
nomia. Chocolate. Arepa.

Abstract

Colombian author Tomas Carrasquilla worked in,
besides showing several aspects of Antioquian daily
life, describing the food and beverages that were most
common in his time.

He was first classified as a “costumbrista”’, under a
pejorative consideration and taken as a province
writer, Carrasquilla was claimed an important author
by Kurt Levy, in the ninety fifties, in his PhD thesis
written in Canada. This work about Carrasquilla, who
was born in Santo Domingo, Antioquia, was translated
into Spanish in 1958.

Carrasquilla has several references to the food and
the beverages used in Antioquia, fact that allows the
conclusion that he was a fan of regional gastronomy.
His texts show that he loved chocolate, arepas (corn
cakes) stuffed pork, beans and bacon, chorizos
(sausages), morcilla (pork intestine filled with blood,
rice and spices), Christmas food, candies and, in ge-
neral, all of the cultural expressions related to
gastronomy.

Key words: Carrasquilla. Costumbrista (Local under
cultural terms). Gastronomy.Chocolate. Arepa.

Resumo

O escritor colombiano Tomas Carrasquilla, aparte de
mostrar diversos aspectos da vida cotidiana do
homem antioquefio, preocupou-se por descrever as
comidas e as bebidas mais usuais da época. Inicial-
mente catalogado como costumista, com um senti-
do pejorativo e assumido como provinciano,

Carrasquilla foi reivindicado desde a década do
cinquenta pelos trabalhos de Kurt Levy, quem
escreveu sua tese doutoral em Canada sobre o es-
critor nascido em Santo Domingo, trabalho que
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depois foi traduzido ao espanhol em 1958.
Carrasquilla tem numerosas referéncias a comida e
a bebida em Antioquia, o que permite afirmar que foi
um apaixonado da gastronomia regional. Seus tex-
tos permitem afirmar que adorava o chocolate, as
arepas, o leitdo recheado, os feijées com toucinho,

os linguigas, a morcela, a comida natalina, os doces
e, em general, todas as expressfes culturais rela-
cionadas com a gastronomia.

Palavras chaves: Carrasquilla. Costumista.
Gastronomia. Chocolate. Arepa.

Introduccién

Si un lector de Tomas Carrasquilla se alimenta-
ra tomando como base las referencias culina-
rias del considerado mas grande escritor
antioquefio -“superior a su tiempo y a su medio
nacional” segiin Manuel Mejia Vallejo en el pro-
logo a uno de los libros que sobre aquel autor
escribio Kurt Levy!-, se atiborraria en el desayu-
no con arepa de maiz sancochado, quesito fres-
co, huevos estrellados, roscones de pandequeso
y remataria con un espumoso y humeante cho-
colate de harina con pimienta dulce.

La media mafiana seria arepa de mote con chi-
charrones de diez cortes, chocolate y quesito.

Para almorzar escogeria entre ajiaco muy aza-
franado, arepa, huevos rehogados en jugo de
naranja, pescado, carne picada con hierbas fri-
tas, yuca tefiida con achiote, platano y papa; todo
rematado con mazamorra, panelay vaso de le-
che postrera.

El algo seria chocolate, quesito y arepa. Y la
comida, frijoles con tropezoén (pedazos) de ma-
rrano, morcilla, chorizo, longaniza, arepas a dis-
crecion, eventualmente machuco -un guisote de
ciruela verde con mucha sal y condimentos-
conservon de brevas y a veces café con dulce
raspado.

La merienda podria ser un migote de pande-
gueso, platano y quesito; o huevos pasados por
agua, pan tapujado, tazéon de café y algunas
galletas de figuras y de animales.

El sdbado o el domingo se almorzaba con mon-
dongo, empanadas, tamales; en algunos casos

rurales incluia frijoles verdes con tocino y gua-
gua sudada.

Un escritor semi errabundo

Tomas Carrasquilla, hijo dilecto de Santo Domin-
go, Antioquia, desembarcé al mundo en 1858,
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hijo de Raul Carrasquilla Isaza y Ecilda Naranjo
Moreno. Como su familia era duefia de algunas
minas, vivié sin estrecheces econdémicas casi
toda su vida y sin otra preocupacién que escri-
bir. Al estar muy cerca de la vida minera pudo
plasmarla posteriormente en algunas de sus
nueve novelas y dieciséis cuentos, a través de
los cuales reprodujo el ambiente y las condicio-
nes de vida de los habitantes de Antioquia, dan-
do cuenta de un lenguaje regional con palabras
deformadas y ortografia caprichosa.

Vino a Medellin y se gradu6 de bachiller en la
Universidad de Antioquia, donde inicié también
estudios de Derecho. Algunos de sus profeso-
res se refirieron a Carrasquilla como un estu-
diante muy regular en gramatica castellana, “muy
atravesado” en composicion castellanay al cual
lo habia perjudicado la lectura de novelas?.

Volvié a Santo Domingo donde fue sastre y fun-
cionario del municipio, antes de volver a Medellin
y comenzar su carrera literaria. En los siguien-
tes afios su vida fluctué entre Medellin y Bogota
por razones de sus labores como funcionario de
Obras Publicas y columnista de El Espectador.
Se radico definitivamente en la capital de
Antioquia en 1919 donde continué dedicado a la
literatura. Hacia finales de la década 1920-1930
don Tomas sufri6 trastornos circulatorios que lo
inmovilizaron y quedé ciego casi por completo,
aunque mediante una cirugia recuperdé parcial-
mente la vista en 1934.

Con la trilogia Hace tiempos, gané el Premio
Nacional de Literatura y Ciencias José Maria
Vergara y Vergara, otorgado por la Academia
Colombiana de la Lengua. En diciembre de 1940
fue operado por causa de una gangrenay murio
el 19 de ese mes en el hospital San Vicente de
Padl.

Inventor de la narrativa colombiana

La produccién escritural de Carrasquilla no fue
valorada inicialmente: en la literatura colombia-



na primero recibio el rétulo de costumbrista, por
no decir abiertamente que parroquial, en tanto
se ocup6 del hombre comun y corriente de una
Antioquia con una fuerte marcarural. Aese cam-
pesino en trance de llegar a la ciudad lo pinto
magistralmente en sus actitudes, aptitudes, for-
mas de hablar y costumbres; y se preocup6 tam-
bién de incluir en su descripcion lo arquitectoni-
co, lo religioso y lo historico.

Mejia Vallejo cuenta que una de maneras como
la intelectualidad de su tiempo desconocié a
Carrasquilla fue llamarlo descriptor de cocinas
y costureros y beato de pandequeso en tertulias
de comadres?, refiriéndose a quien en realidad
fue el verdadero inventor de la narrativa colom-
biana. Claro, para una intelectualidad con infu-
las europeas que padecia el “sindrome de Pa-
ris” —enamoramiento de quien lo secuestra
conceptualmente-, que consideraba como una
de sus lumbreras al hoy arcaico Guillermo Va-
lencia y miraba por encima del hombro al formi-
dable Luis Carlos el Tuerto Lopez, considerado
hoy una de los mas vigorosas y originales poe-
tas de Latinoamérica en el siglo XX, Carrasquilla
era poco menos que un autor veredal porgue se
preocupaba de asuntos como el hombre del
campo antioquefio, sus luchas y visicitudes vy,
en general, de su cotidianidad.

Tuvo que llegar un aleman afincado en Canada,
Kurt Levy, para que se comenzara a entender
en Colombia la dimensién universal de
Carrasquilla: En 1954 Levy se gradu6 de doctor
en la Universidad de Toronto con la tesis: “Vida
y obras de Tomas Carrasquilla, pionero del re-
gionalismo hispanoamericano”, la cual se publi-
c6 en esparfiol en 1958, en el centenario del na-
talicio de este escritor antioquefio, con el nom-
bre Vida y obras de Tomas Carrasquilla.

Esta aproximacion desde una universidad de
Norteamérica, en cabeza de un doctor acadé-
mico alemén canadiense, comenzd a desmoro-
nar el prejuicio sobre Carrasquilla como autor
de parroquia y ayudé a entender en Colombia
qgue Peralta, Dimitas Arias, la marquesa de
Yolombé, Simén, Frutos, Agustin, Filomena o
Nieves podian trascender las fronteras y tener
caracteres universales.

Ya el atrevimiento de Peralta de jugar con el dia-
blo y ganarle “mas de treinta y tres mil millones

de almas” que luego pone en dificultades a san
Pedro no sera una anécdota inverosimil nacida
del caletre costumbrista del tal Carrasquilla, sino
un problema fronterizo entre el cielo y el infier-
no, de alto vuelo teoldgico incluso, que se re-
suelve con incuestionable sabiduria.

No se miré mas a Carrasquilla con el microsco-
pio seudo europeo sino con la lupa de la reali-
dad colombiana, a la luz de nuestro entorno y
nuestra cultura.

Hoy Carrasquilla es considerado el mas impor-
tante autor antioquefio, y seguramente el mas
universal de Colombia después del insuperable
Gabriel Garcia Marquez.

La escritura de la cocina

Lariqueza de la anécdota y la fortaleza expresi-
va de los personajes de Carrasquilla han gene-
rado que haya un aspecto no muy observado en
el autor de Santo Domingo: sus referencias a la
comiday a la bebida. De la bebida, a propésito,
€l mismo afirmo en alguna ocasién que su nom-
bre, Tomas, fue una inflexion verbal que practi-
c0 toda la vida porque fue muy vagabundo y to-
mador de aguardiente.

De la comida hizo mencidn con relativa frecuen-
cia en su obra: para elaborar este articulo se
acopiaron noventa referencias comestibles y
bebestibles en una mirada rapida a 18 de sus
escritos, lo que permite sostener que
Carrasquilla era un enamorado de la comida
regional, en tanto la incluye con cierto detalle en
Sus escritos, como un elemento importante en
la cotidianidad de sus personajes.

Y es en este aspecto donde queremos aprove-
char a Carrasquilla, porque permite familiarizar-
se a través de su obra con los platos mas co-
munes y los mas especiales en la Antioquia del
siglo XIX 'y principios del siglo XX.

De entrada hay que decir que Carrasquilla ado-
raba el chocolate, producto por cierto presente
en forma de cacao en la culinaria regional des-
de antes del Descubrimiento. Lo considera ali-
mento muy principal, que siendo cacao se se-
caba en los anchos corredores de las casas?®,
se preparaba amasado con harina de maiz en
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la cocina, como lo menciona en La marquesa®,
y en El angel: “...pone la magna olleta, mide tres
raciones con un cuenco de coco, hecha un cuar-
to de panelay tres bolas de una mezcla de maiz
con algo de cacao. jLa olleta que cantay ella
gue acude con el molinillo de raiz!™.

Le hace un alto elogio como bebida ya prepara-
da: “jOh! jEl chocolate de las Layos! Yolombo
entero se descubre con sélo nombrarlo. Lo mue-
len los angeles con canela de la gloria, bajan a
hervirlo y a batirlo y ponen en su espuma todos
los tornasoles del iris. Su aroma se difunde: es
el incienso al Dios Paladar™.

Incluso, lo eleva a categoria real cuando sostie-
ne que “El Rey y la reina estaban tomando cho-
colate con bizcochuelos y quesito fresco; y pu-
sieron a Peralta en medio de los dos™.

También es destacado en Luterito, cuando dice
que “...el ‘chocolate de canela’ con almojabanas
y las cocadas con ajonjoli —timbres privativos
de lareposteria de Quiterita- iban y venian ape-
titosos y fragantes™.

Las fiestas del siglo XVIII en Antioquia son un
campo que Carrasquilla describe, incluso con
las comidas propias de tales eventos. En La
marquesa, dice:

“Los matrimonios eran fiestas publicas, con
matanzas de terneros y de cerdos, sin contar
las carnicerias en montes y corrales; y todo a
expensas de padres y padrinos de ambos con-
trayentes (...) Nadie queria perder aquel de-
sayuno, con tanta cosa de trigo y azUcar; de
aquella azucar que se traia desde Cuba y de
aquel trigo de Castilla, sembrado y cogido con
manos de espafioles. En acabando aquella
chocolatada camachuna, cuyos humos de
canela trascendian hasta la calle, principiaba
el bureo de contradanzas y chirigotas, entre
copas Yy bizcochuelos, mientras en los corre-
dores interiores se arreglaba el banquete nu-
mero uno. Sentabanse en la mesa por tan-
das, y, en tanto que las negras atendian aden-
tro a la blanqueria, los negros sacaban a la
calle o a la plaza los peroles de ajiaco, los
talegones de arepa y aquellos costales con
la cacharreria de peltre. Pronto el remellon
de totuma iba colmando el trasto de quien se
arrimase a esos fondos humeantes. Los pi-
cadillos de carnes y los tintes de azafran y de
yerbas cubren con un manto de gloria las
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humildades del platano y de la papa. Aln no
ha terminado aquella Jauja: alla vienen los
calderos de dulce (conservon que acé deci-
mos) y vienen los costales con las totumillas
con tarrali. Aquel melote, con papaya, breve
y limén, se agota en un soplo, a mano limpia
(...) Siguela, luego, el encanto del Jerez, del
Mélaga y de las mistelas, trepados y revuel-
tos en la cabeza™. Pg. 84-85

Ahi mismo (pagina 86) dice que “También eran
muy festejados los bautizos (...) habia refresco
infantil. Cuando la madre, terminada la cuaren-
tena, volvia de la purificacion y de la oferta, era
el pipiripao para los mayores, con mucho bailo-
teo y muchisimo cantorio. Té bailable, que dijé-
ramos ahora”.

Igualmente describe como se comia en las fies-
tas de san Juan:

“Esos si son olores del Paraiso. Por las me-
sas y tarimas, damajuanas, botellas, cestas
de pan, bandejas con aves y caza, pilas de
aceitunas, ensaladas; plata por todas partes.
En el centro campea la enorme vy circular
mesa con mantel hasta el suelo y los meros
cubiertos en montones. En la puerta interior
aparecen dos negras majisimas. Es la
lechona: si ahi yace en el fondo del bandejon
la tierna infanta del cochino. Sus entrafias ya
son yerbas y carnes ajenas. (...) Encubre la
costura del vientrecillo el colchén de lechu-
gas en que reposa; vela la mortal herida un
collar regio de huevo hilado, amarillo que ni
el oro. Lleva en las mandibulas, cual si [102]
fuese el olivo de esa paz eterna, un manojillo
de perejil y de orégano (...) Mientras sirven
aquella sopa vivificante, cafia va y cafa vie-
ne (...) Los viejos y Dofia Liboria prenden ci-
garros de La Habana™:

En El Zarco, publicada en 1922, hace referen-
cia a las fiestas publicas:

“Terminadas estan las barreras para los to-
ros, y contra su tablamenta se levantan las
toldas de comestibles y bebestibles; ya se
oyen por esos ventorros festivales las bala-
das de la cazuela y de la paila; ya hinchan el
éter sereno de esas noches de verano los
efluvios provocativos de la empanaday el cho-
rizo; ya emergen sus halitos oleosos los
ollones de ajiaco y mondongo; y la morcilla
trasciende, por todo el pueblo, con todas las
alharacas y fragancias de una manifestacion
democratica™®.



Las obras de Tomas Carrasquilla ofrecen al lector una amplia oferta de comestibles en tanto da cuenta
de lo que cotidianamente se preparaba en las cocinas de sus personajes.

llustracion: Maria Eugenia Ramirez Vasquez

Y no podia faltar la referencia de este fenome-
nal escritor a la actividad culinaria desplegada
en los hogares al arrullo de los sonidos navide-
flos también en el siglo XX:

“En la de Don Juan Herrera habia comenza-
do el brete desde la antevispera. Aquella
cocina era un embolismo, un caos de ceda-
zos y coladores, de pailas y de cazuelas, de
trastos y de cacharros de toda especie. Las
sefioras de la casa se multiplicaban: cuelan,
ciernen, amasan, baten. Aqui chirrian los
bufiuelos; alla revienta la natilla; aculla se
cuaja el manjar blanco. Corre el bolillo sobre
la pasta de hojuelas; el mecedor no cesa en-
tre el hirviente oleaje; forma copos de espu-
ma la superficie del almibar; en esta piedra
muelen la yucay la arracacha; en aquélla, la
canela y la nuez moscada; en artesas y

platones blanquean los quesitos y las cuaja-
das; campean la manteca y la mantequilla en
hojas y cacerolas; saltan los huevos en cas-
cadas amarillas™.

En todas esas referencias a la comida,
Carrasquilla alcanza a mencionar los elemen-
tos usados para comer. Por ejemplo, en La mar-
quesa, dice que en las casas de los adinerados
la plata labrada “era alli el pan nuestro de cada
dia. De plata era casi todo el trasterio de la mesa,
cubiertos inclusive; los braseros pequefios, para
encender el cigarro, y los grandes para prender
el sahumerio; de plata las tazuelas, la palanga-
nay jarra de lavabo™?2.

Mientras que las personas del pueblo usaban
otros materiales: “jQué tortura mas extrafial
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Ellos, habituados a yantar en la cocina, a beber
en totuma, a comer sus frisoles y aguasales en
platos de palo, sin mas utensilio que la cuchara
de lo mismo, sienten, ante esa mesay entre esos
blancos, el suplicio de su propia pequefiez™?.

Ostras y guaguas

Hay referencias curiosas en el contexto de la
gastronomia antioquefia, como la sopa de os-
tras de la que se habla en Ligia Cruz (1920),
uno de cuyos personajes, Petronita, ante la oferta
de probar una sopa de ostras enlatada, dice que
en su casa la preparan muy diferente pues le
agregan repollo y carne de cerdo.

Sobre las carnes, Carrasquilla incluye la caza 'y
la pesca como proveedoras de una parte de las
gue se consumen habitualmente. En La marque-
sa (pagina 83) asegura que “La mesa, con pes-
cado y caza a diario, era de una abundancia
homérica”. Y dice luego que “...habia otra caza
(...) garrote en mano, paso cauto y sin perro in-
discreto, se internaban, en las noches de luna,
por las espesuras de los platanares y los rastro-
jos de las zanjas, en asecho de esas chuchas y
comadrejas (...). Pocas veces volvian chasquea-
dos; y ahi quedaba esa inmundicia para las ollas
gue mantenian aquellos negros™*. Ya se habia
mencionado la guagua acompafiada de frijoles
verdes con tocino, comida propia de zonas mi-
neras o muy alejadas de las principales pobla-
ciones.

También se asoman por el cerdo frito, asado o
hervido, los capones rellenos, la gallina
enjalmada, empanadas, una sopa de maiz que
los campesinos llaman ‘machorrucio’, las
almojabanas; ademas de comestibles basados
en personajes de la literatura, como Pablo y Vir-
ginia (novela escrita en el siglo XVIII por
Bernardino de Saint-Pierre) que inspiraron unas
figuras fundidas en jalea, en Frutos de mi tierra.
Y dulces como un melote con papaya, breva y
limén empacado en tarrali; el postre de torrijas,
dulces de cajon (llamados asi pues venian en
una caja de madera); las cocadas de ajonjoli, la
panela envigadefia, los dulces de cidray de pa-
paya, las colaciones, los huevos de azucary los
bizcochuelos.

No ha de faltar la arepa, la deliciosa arepa, la
bienamada arepa antioquefia. En La marquesa,
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la doran en el rescoldo, la raspan para acompa-
fiar la mazamorra, es protagoénica en el desayu-
no y aparece en primera fila a la hora del al-
muerzo. En Simon el mago el tentempié para el
nifio que llegaba de la escuela era arepa frita
con chicharron y tajadas; mientras que en Fru-
tos de mi tierra la mencionan como arepa de
maiz remojado; En la diestra de Dios Padre éste
hace aparecer en la despensa de Peralta unas
arepas “tan blancas, tan esponjadas y tan bien
asaditas, que no parecian hechas de mano de
cocinera de este mundo™®.

En Dimitas Arias el quesito es acompafiado con
muchisima arepa de maiz sancochado, en En-
trafias de nifio se habla de un migote glorioso
tras mezclar una pucha de chocolate con quesi-
to, pandequeso y arepa; en El angel figuran
arepas de mote asadas en las brasas; y en Tran-
quilidad filoséfica la raspan vigorosamente an-
tes de ponerla humeante en el plato del desayu-
no. En El Zarco convidan a chocolate remediano
con (arepa) ‘panocha de temprano’ a unos vieji-
tos; y una dama entrada en afios se queja de
las arepas duras como ufias.

En fin, Carrasquilla refleja la cotidianidad culi-
naria del hombre regional, y en ella se puede
apreciar, aunque suene un poco prosaica la ex-
presion, que el antioquefio definitivamente es
muy arepero.

Carrasquilla fue muy prolijo para describir las
costumbres de sus personajes, y un lugar im-
portante ocuparon las comidas. Lo cual nos da
para pensar que disfruto los platos que mencio-
nd en su obra, que se preocupd por mostrarlos
apetitosos y que, seguramente, los palade6 con
agrado. De seguro Carrasquilla fue un goloso
de la comida antioquefia.

Claro que vale la pena hacer una observacion a
la comida antioquefia descrita por Carrasquilla:
seguramente debe causar un soponcio a cual-
quier nutricionista que la analice, pues seme-
jante desfile de colesterol bajo distintas presen-
taciones se considera hoy en dia un pasaporte
con el sello de “Autorizado para morir de infarto”.

Pero no debia ser tan mala esa dieta para el
cristiano, si Dios Padre le lleno la despensa a
Peralta con tasajos de solomo y de falda, tocino
y empella, costillas de res y de cerdo, longani-



zas, chorizos, quesito, mantequilla, chocolate,
frijol cargamento, huevos, sal, azlcar y arepas.
Y Dios no le regalaria a un hijo predilecto como
Peralta nada que le hiciera dafio...
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