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INTRODUCCION

En Cali y otras ciudades de Colombia la cocina y la servidumbre
suelen estar relacionadas con la poblacion afrodescendiente, pues uno
de los imaginarios en torno a esta es el sabor: “la gente negra es sabrosa
a la hora de bailar”, “tiene sabor cuando hace deporte”, ni hablar de lo
relacionado con la sexualidad, pero, por sobre todas las cosas, “la gente
negra tiene el sabor a la hora de cocinar”. “La mejor sazoén es la negra”,
he escuchado varias veces y, por eso, no es en vano que en estas ciudades
existan varios restaurantes con nombres como: “La sazén de la negra” o
“La cocina dela negra”. Podriamos recordar, como ejemplo, el escandaloso
caso de la foto de las mujeres Zarzur, una poderosa familia calefa, con sus
dos empleadas negras atras, estaticas, como si hicieran parte del menaje
doméstico de la familia.

Deshilachando la historia de la “saz6n negra” me encontré con
personajes como la Aunt Jemima de la mezcla lista para panqueques,
el arroz del Uncle Ben y la crema de trigo de Rastus en Estados Unidos;
Blanquita de Limpido JGB y la mujer an6nima del sirope de maple de
Comapan en Colombia. Me di cuenta que la historia de estas personas,
iconos de la buena cocina, del hogar y de la servidumbre, no es reciente
y que lleva siglos cocinandose a la sazén del racismo que llegé con los
conquistadores europeos y que atn persiste.

Particularmente, respecto a la sazén negra fueron sobre todo las
esclavizadas bozales o criollas, mulatas y libres las que crearon en ciertos
lugares como Cartagena, la isla de San Andrés y Cali, una nueva cocina
basada en los conocimientos rememorados de sus antiguos hogares, asi
como de recetas nuevas de las gastronomias indigenas y espafolas. Este
trabajo surge con el propdsito de indagar y conocer mads sobre la cocina
y la alimentacién de los esclavizados en el Valle del Cauca, Colombia.
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La cocina como espacio social, cultural, simbdlico, fisico y geografico
que, a diferencia de otros, no fue perseguido por los conquistadores y
colonizadores como silo fue, por ejemplo, la musica, sino que al contrario,
fue acogido en los gustos de los blancos. Por lo tanto, la cocina permiti6
perpetuar las practicas culinarias de Africa, al ser un espacio que permitié
una “libertad” de indole simbdlica. Elegi este departamento porque ha
tenido una fuerte influencia afroamericana no solo en su litoral Pacifico,
sino también en la region del valle interandino, a banda y banda del rio
Cauca, cuna de muchas haciendas ganaderas y trapicheras que ahora
existen en forma de ingenios azucareros.

El interés de trabajar en esta zona, y sobre todo en Cali, surge
también por ser el lugar de origen de mi familia materna. Cali siempre
fue un destino recurrente en mi familia, especialmente en las navidades.
Estos sabores me seguirian hasta el dia de hoy, dejindome sin otra
opcion que volver a ellos, esta vez no so6lo para degustarlos sino para
comprenderlos, para escuchar sus historias. Estos sabores tienen unalarga
tradicion de preparacion en fogones de negros, que es posible constatar
en textos literarios como Maria de Jorge Isaacs (1940), El alférez realde
Eustaquio Palacios (1966) y relatos de viajeros como Fray Juan de Santa
Gertrudis (1956), John Potter Hamilton (1993), Charles Saftray (1948)
e Isaac Holton (1981).

Estas fuentes literarias son de vital importancia en este trabajo, pues
si bien los documentos de archivo permiten ver informacion relacionada
con los productos cultivados e incluso el racionamiento que se les daba a
los esclavizados, dificilmente permite pensar en como eran preparados
estos alimentos. Por tal razon, las fuentes literarias en este trabajo precisan
ser consideradas fuentes historicas, pues, si bien son relatos de ficcion,
los autores estaban inmersos en un contexto social, econémico y cultural
que plasmaron en sus obras a través del relato costumbrista. Vale la pena
aclarar que los personajes y las historias relatadas en estas novelas no
son considerados histéricos, son los elementos socio-culturales, como la
cocina, los que lo son. Por tal razdn, la novela costumbrista complementa
de manera adecuada los documentos de archivo. De la misma manera
sucede con los relatos de viajeros, quienes describian sus experiencias
en lugares como el Valle del Cauca, siendo parte de estas descripciones
los platos y comidas que eran de su agrado o no.

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguaré-voL. 31, n.° 2 (JUL-DIC) - 2017 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 227-250

El objetivo de este trabajo es presentar un estudio etnohistoérico y en
menor medida arqueoldgico de la cocina y alimentacion de los esclavizados
en las haciendas del Valle del Cauca durante la segunda mitad del siglo
xvI y primera del x1x. Elegi este periodo porque es la etapa final de la
trata transatlantica hasta la abolicion de la esclavitud en 1851. Después de
tres siglos de trata en este periodo se consolid6 una cocina vallecaucana
producto de este sistema socioeconémico. Asi, no solo pretendo carac-
terizar y describir la alimentacion de las personas esclavizadas a través
de cuestionamientos como: ;qué cocinaban las personas esclavizadas?,
spor qué comian lo que comian?, ;cudl era el contexto econdémico, social
y cultural en el que se encontraban estas personas?, ;era la cocina un
espacio de libertad para los esclavizados?

Este trabajo se realizd con un estudio de caso particular, la hacienda
Cafasgordas, ubicada al sur de Cali. Este lugar sirve como modelo de
las haciendas trapicheras y ganaderas surgidas a finales del siglo xv11,
en donde se empleaba mano de obra esclava. Este estudio de caso se
realizo a partir de los testamentos de los duefos de la hacienda en
donde habia informacién de cultivos, de pleitos juridicos, recibos de
compra y venta de esclavizados y esclavizadas, padrones o censos
de la poblacion calefa, entre otros documentos, junto con el andlisis de
descripciones literarias de novelas historicas y costumbristas del siglo
XIX, como las que mencioné anteriormente que, ademads, sirvieron
como base para la prospeccién arqueoldgica y posterior excavacion
de un area habitacional relacionada con la poblacion esclavizada de
la hacienda en donde se encontraria el material 6seo de fauna que se
analizé en este trabajo’. Es importante entender que, en el Valle del

1 Entre los archivos que utilicé estan el testamento del alférez real Nicolas de Ca-
yzedo Hinestrosa en 1736 y el testamento del alférez real Manuel de Cayzedo y
Tenorio de 1808. También utilicé padrones de la ciudad de Caliy sus alrededores
de1777a1778, en este censo aparece la lista de esclavizados de la hacienda Canas-
gordas, en donde aparecen agrupados en familias y con sus respectivas edades.
También esta el caso de un pleito por robo de ganado por parte de esclavizados
de esta misma haciendas a sus vecinos, quienes ademds, hablan de fabricacion
clandestina de aguardiente por parte de estos esclavizados entre 1810 y 1811.
Todos estos archivos, pertenecientes al periodo colonial, estan guardados en
el Archivo Histdrico de Cali y no se utilizaron en el presente articulo porque,
en este, lo que quiero mostrar es la forma en que los esclavizados preparaban sus
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Cauca, la hacienda ademas de ser un sistema econémico enmarcado en
un proceso mundial de colonizacion y esclavitud, era también un espacio
en donde se desarrollaron configuraciones culturales especificas, entre
esas las cocinas, como espacio fisico y cultural que procederé a analizar.

ENTRE TULPAS, PILONES Y PIEDRAS DE MOLER
Jamas les faltaba [a los hacendados] una buena cocinera,
que era por lo comun alguna negra vieja, diestra en su oficio
y que sabia sazonar la comida admirablemente.
EUSTAQUIO PALACIOS. 1966. El alférez real

Entre 1777y 1778, el distrito de Cali, entiéndase como la ciudad y las
haciendas de los alrededores, contaba con 15.472 habitantes. De estos,
eran considerados blancos 1.458 hombres y mujeres, 392 indigenas y 13.636
negros —entre libres y esclavizados— (Arboleda 1956, 406). Nada mas
para la hacienda Cafnasgordas aparecen 93 esclavizados (AHc, Cabildo,
vol. 95, t. 27, f. 223-225).

En el valle geografico del rio Cauca, y en general en todos los lugares
donde se utilizé6 mano de obra esclava, los oficios asignados a estas
personas eran diversos. Uno de los trabajos mas apreciados era el del
servicio doméstico y, sobre todo, el trabajo en la cocina y el cuidado
del hogar. Asi lo describe Francisco Depons respecto a los domésticos
en la Caracas, Venezuela, del siglo xviIr:

Los esclavos domésticos son muy numerosos en Caracas. Se
cree que la riqueza de una casa estd en proporcion al numero de
esclavos en ella. En cada casa debe haber cuatro veces mas que los
realmente necesarios. [...] Cualquier blanca, aunque su fortuna no se
lo permita, va a misa seguida de dos esclavas negras o mulatas. Las
verdaderas ricas llevan cuatro o cinco esclavizados, y si una persona
de la misma casa va a otra iglesia, lleva consigo igual numero de
esclavos. (Citado en Acosta 1984, 197)

alimentos v, si bien, estos archivos proporcionan informacion importante de la
vida de los esclavizados en las haciendas vallecaucanas, no aportan la informa-
cion que deseo mostrar en este articulo.

Departamento de Antropologia - Facultad de Ciencias Humanas



Maguaré-voL. 31, n.° 2 (JUL-DIC) - 2017 - ISSN 0120-3045 (IMPRESO) - 2256-5752 (EN LINEA) « pp. 227-250

Sibien, el ejemplo que trae Acosta es un tanto lejano geograficamente
alaregion tratada en este trabajo, el Valle del Cauca no era ajeno a estas
practicas. Germdn Colmenares, uno de los pioneros del movimiento
denominado “nueva historia” y quien realizé varios trabajos con el
archivo documental de Cali y Popayan, dice que:

Los vecinos de Cali mostraron siempre avidez por adquirir
esclavos]...] la demanda de esclavos negros excedié siempre las
necesidades normales de mano de obra o las exigencias de produc-
tividad. Prueba de esto son los numerosos esclavos destinados al
servicio doméstico y mantenidas en el drea urbana. [...] Enlas cartas
de dote de las mujeres nobles figuraban siempre uno o dos esclavos,
que se destinaban exclusivamente al servicio de la desposada, para
realzar su prestigio social y prolongar los cuidados que sus padres
podian dispensarle. (Colmenares 1997, 56)

En el caso de los Cayzedo, duefios de Canasgordas, en el testamento
de Nicolas de Cayzedo Hinestroza, Alférez Real de Cali, aparecen 31
esclavizados destinados al servicio doméstico, y su nieto, don Manuel de
Caicedo y Tenorio, contaba con 77. Colmenares expone ademas el caso
de una mujer en el afo de 1768, dona Barbara de Saa, viuda del comerciante
y minero Juan Francisco Garcés de Aguilar, quien posefa minas en El
Raposo y una hacienda alas afueras de Cali, en Cafiaveralejo. Colmenares
(1997) explica que era costumbre repartir las personas esclavizadas entre
el trabajo de hacienda (trapiche, vaqueria, etc.) y el servicio doméstico, sin
embargo, dofna Barbara tenia 39 esclavizados para el servicio doméstico
en su casa de Cali (24 mujeres, 9 hombres y 6 nifios) en contraste con
los 20 que tenia en su hacienda.

Otro claro ejemplo lo podemos encontrar en la novela de Eustaquio
Palacios, El alférez real (1996). En esta historia, la madre de Daniel (el
protagonista), de familia humilde y quien se mantiene con su trabajo de
costurera, tiene una mujer esclavizada llamada Juliana y es ella quien
se encarga de preparar la comida en la casa. Por lo tanto, no es dificil
suponer que, si la presencia de esclavizados en el servicio doméstico
fuera tan grande, tanto en las haciendas como en las casas, la cocina
vallecaucana tiene una importante influencia de los sabores traidos desde
Africa por aquellos esclavizados y esclavizadas bozales, ademés de los
sabores aprendidos y reinterpretados de la cocina espanola e indigena.
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Cuando se habla de la cocina vallecaucana se suele decir que es de
tradicion triétnica: indigena, espafola y africana, pero no se profundiza
en la influencia africana, unicamente se mencionan las preparaciones
con platano y los fritos, pero ;qué mas cocinaban estas personas en sus
fogones y en los de sus amos? Uno de los autores que mas investigé al
respecto fue German Patifo (2007), quien en su libro Fogén de negros
hace un analisis de la cocina vallecaucana a través de la novela Maria
de Jorge Isaacs.

La cocina debid ser un espacio de vital importancia social para los
esclavizados y esclavizadas que llegaron a la Nueva Granada y también
para sus descendientes. Como propone Sidney Mintz, antropélogo
especialista en estudios del Caribe y de la alimentacion:

Comer no es nunca una actividad puramente biolédgica [...]. La

comida tiene una historia asociada con aquellos que la consumen; las
técnicas empleadas para conseguirla, procesarla, prepararla, servirla,
y el consumo de la comida son siempre variables culturalmente
hablando, y tienen también su propia historia. La comida no es
solo alimentarse; su consumo estd siempre condicionado por su
significacién. (2003, 28)

Por lo tanto, las comidas de origen africano, e incluso, las que
no lo eran pero fueron recreadas a partir de un sistema culinario de
influencia africana, fueron necesarias para la rememoracion de su pasado
en libertad; también pudieron servir para crear motores de identidad
entre las personas africanas y sus descendientes, que influenciaron a los
propietarios y esclavistas, ya veremos de qué maneras.

ANADA UNOS GUINEOS
De estos [esclavos] habia mds de doscientos, todos
negros, del uno y del otro sexo y de toda edad; estaban
divididos por familias, y cada familia tenia su casa por
separado [...]. La mayor parte de esos negros habian nacido
en la hacienda, pero habfa algunos naturales de Africa, que
habian sido traidos a Cartagena y de alli remitidos al interior
para ser vendidos a los duefios de minas y haciendas.
EUSTAQUIO PALACIOS. 1966. El alférez real
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Antes de hablar de las comidas consumidas por los esclavizados, me
parece pertinente mencionar quiénes fueron las personas que llegaron
en esta condicion, de qué partes de Africa y, sobre todo, considero
importante examinar brevemente sus sistemas culinarios. Vale aclarar
que para el periodo estudiado (1750-1851) la mayoria de los esclavizados
eran criollos, es decir, nacidos en la Nueva Granada, sin embargo, los
sistemas culinarios traidos por sus ancestros bozales, aquellos esclavi-
zados traidos directamente de Africa y que no hablaban el idioma del
esclavista, perdurarian hasta la actualidad.

Para abordar la historia de los esclavizados en la hacienda Canasgordas
es imprescindible hablar del corregimiento El Hormiguero, al sur de
Cali. Si hay algo que algunos habitantes de este corregimiento, en su
mayoria afrodescendientes, tienen claro es que son descendientes de los
esclavizados y, ademas, de los de la hacienda Cafasgordas®. Apellidos
como Lucumi, Caicedo, Cambindo, Mina, Balanta, Biafra, Carabali,
Payan, entre otros encontrados en este corregimiento y en otros lugares
al norte del Cauca recuerdan no solo el papel tan importante que jugaron
las personas esclavizadas traidas de Africa en las minas y haciendas
del Valle del Cauca, sino también el mulataje tan fuerte que se produjo
en esta region y que se evidencia en las novelas a través de personajes
como Fermin, en El alférez real, un esclavizado que se sabia no era hijo
de hombre negro.

Los esclavizados eran vendidos en Cali y Popayan por comerciantes,
generalmente espafoles, que compraban lotes de bozales en Cartagena.
En el puerto, los bozales adultos eran comprados a un precio entre 200
y 250 patacones y eran revendidos en el Valle del Cauca entre 450 y 500
patacones. El caso mas notorio en esta region es el de Nicolas de Cayzedo
e Hinestroza, quien ademads de ser terrateniente, era minero, teniendo
practicamente el monopolio de las minas de El Raposo, en las llanuras
del Pacifico vallecaucano (Colmenares 1999).

2 Esta afirmacién proviene del tercer capitulo de la serie documental Arqueo-
logia y relatos, realizada por estudiantes de cine de la Universidad Auténoma
de Occidente, en el cual algunos habitantes del corregimiento de Hormiguero
afirman ser descendientes de los eslavizados de la hacienda Canasgordas (Ba-
rragan y Génima 2012).
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Los Cayzedo, duefios de Cafiasgordas, fueron una de las familias mas
ricas y poderosas de Cali en el siglo xv111 y principios del x1x, hasta la
muerte del précer Joaquin, linaje que comenzd con Cristébal de Cayzedo
Salazar y Rengifo, el primer Alférez Real de la familia, quien obtuvo
el titulo, alrededor de 1705, por ser pacificador de indios (Colmenares
1997). De esta familia son dos las figuras notables. Uno de estos es el ya
mencionado Nicolas de Cayzedo e Hinestroza, Alférez Real de Cali entre
1706 y 1736, quien tenia numerosas propiedades entre minas y haciendas
y quien fuera uno de los mayores compradores de esclavizados de Cali.
Por ejemplo, en 1724 adquiriod 33 piezas® por 14.850 patacones.

La otra figura importante de la familia fue Manuel de Cayzedo y
Tenorio, quien estuvo en el alferazgo durante cincuenta anos, desde 1758
hasta 1808. Al igual que su abuelo, Manuel, ademas de ser hacendado,
era duefo de varias minas en El Raposo, Anchicayd, Dagua y Calima.
Asimismo, Manuel de Cayzedo estaba ligado al mayor comerciante de
esclavizados de Popayan, su tio Juan Tenorio Torrijano, quien introdujo
461 esclavizados bozales en once afios (1737-1748) y después fue alférez
real de Popayan.

Enla novela, Palacios cita un archivo histérico de octubre de 1789 en
donde don Manuel fue informado por don Juan Valois, comerciante de
esclavizados y duefio de minas en la provincia de Citard, de la llegada de
sesenta y cuatro negros esclavizados, de ambos sexos, al cargo de este con
el objetivo de venderlos en el Valle. Ese afito don Manuel habia perdido
tres esclavizados; uno de muerte natural, otro herido por un rayo y una
negra que perdié un brazo en el trapiche y murié de gangrena. De estos
sesenta y cuatro, el Alférez habia elegido tres para reemplazar los que
perdid, dos negras jovenes, robustas y sanas, y un hombre de iguales
condiciones. La escritura decia lo siguiente:

Que don Juan Valois vende al sefior don Manuel de Cayzedo,
Alférez Real, tres negros bozales, dos hembras y un varén, de casta
congos, herrados con las marcas de enfrente, con todas sus tachas,
vicios y defectos, enfermedades publicas y secretas, por de alma en
boca y costal de huesos*, a uso de feria y mercado franco, y segtin y

3 Alos esclavizados se les denominaban piezas de indias en contextos comerciales.
4 Alma en boca significaba que la pieza era vendida en pleno uso de sus faculta-
des, es decir, que gozaba de buena salud y por lo tanto podia trabajar. Costal de
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como se estilay vende en el real mercado de la ciudad de Cartagena
Indias, en el precio y cantidad de cuatrocientos y cuarenta patacones
cada uno, libres de escritura y alcabala, que son de cargo del vendedor:
renuncia la ley de ordenamiento real, fecha en Cortes de Alcald
Henares y los cuatro afios mas que en ella se declaran para repetir
el engafio. (Palacios 1966, 230, énfasis del autor)

Estos bozales eran capturados en las costas y rios de Africa occidental,
luego eran trasladados a unas factorias o fortalezas donde eran bautizados
y evangelizados, para luego ser trasladados a las diferentes colonias espa-
nolas, francesas, portuguesas e inglesas. En el caso colombiano, llegaban
al puerto de Cartagena, uno de los puertos negreros mas importantes
de América, en donde eran nuevamente bautizados y vendidos.

El padre Alonso de Sandoval (1987), quien vivi6 en Cartagena entre 1605
y 1625, fue un jesuita que se preocup6 por la condicion de estos africanos
que llegaban al puerto, se ayudo de algunos esclavos que provenian de
distintas partes de la costa occidental africana y empezd a averiguar
como era su vida en sus lugares natales. Su obra brinda un vistazo a las
diferentes sociedades africanas que llegaron a la Nueva Granada. Eran
tres las grandes regiones que surtieron de esclavizados al pais: la zona de
Africa occidental, que comprende los actuales paises de Senegal, pasando
por Gambia, Guinea Bissau, Guinea, Sierra Leona (Costa del grano),
hasta Liberia; la zona de Africa centro-occidental, que incluye Costa de
Marfil, Ghana (Costa de Oro), Togo, Benin y Nigeria (Costa de Esclavos);
y Africa central, que comprende Congo y Angola.

Los guineos, quienes habitaban la zona occidental, segun el padre
Sandoval eranlos siguientes: “iolofos, berbesies, mandingas y fulos; otros
fulupos, otros banunes, o fulupos que llaman bootes, otros casangas
y banunes puros, otros branes, balantas, bafaras y biojos, otros nalus,
otros zapes, cocolies y zozoes” (1987, 91). Estos eran conocidos como los
“negros de ley”, los mas apetecidos en América porque son: “Los que
mas trabajan, los que cuestan mas y los que comunmente llamamos de
ley, de buenos naturales, de agudo ingenio, hermosos y bien dispuestos;
alegres de corazén y muy regocijados [...]” (Sandoval 1987, 110).

huesos significaba que la pieza podia tener enfermedades, pero el vendedor no
se hacia cargo de esto.
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Ademas, agrega que estos negros eran buenos en la navegacion fluvial,
pues tenian muchas barcas y pocos y malos caminos terrestres, quiz, por
tal razon el oficio de boga fue rapidamente reemplazado por gente
negra. También dice que esta region, el occidente de Africa, est4 llena
de sabanas donde se cria abundantemente el ganado vacuno, de la cual
se saca carne, leche, manteca y queso. Son reconocidos sobre todo los
tulos por la cria de ganado vacuno, quienes practicaban un interesante
sistema agropastoril, en el que rotaban cultivos como el arroz, con ganado;
también se destacaba la tradicion arrocera de los yolofos. Tanto fulos,
como yolofos y mandingas habian “abrazado la maldita secta de Mahoma”
(Sandoval 1987, 106), asi que, algunos platos de origen drabe se comian
en estas sociedades islamizadas y posteriormente llegarian a América
con la trata, el cuscus por ejemplo, se puede encontrar actualmente en
algunos estados al norte de Brasil donde hubo una fuerte presencia
mandinga, y hay registro del consumo de cusctis en Antioquia en el
siglo xvI1 (Splendiani, Sanchez y Luque 1997) y en el Valle del Cauca
Ordéiiez (1991) lo menciona como una de las recetas perdidas que ya
no se preparan. De los zapes dice que son grandes criadores de gallinas.
Mas al sur estan los cazes, a cuyo reino llegaban anualmente catorce
naves para cargar nuez de kola, producto muy importante en la trata
ya que mejoraba el sabor del agua en los viajes trasatlanticos, ademas
de ser culturalmente importante para varios grupos étnicos como los
mandinga y yoruba (Sandoval 1987).

Estos “negros de ley” solian comer en el suelo y en platos de madera
y beber en totumos o calabazos. Mientras que los biojds, considerados
salvajes para el autor, comen todos de un mismo plato. Todos estos suelen
tomar vino de palmay po, un vino hecho de millo. Las factorias de esta
zona estaban ubicadas en la isla Cabo Verde y en el puerto de Cacheo.

En la zona centro-occidental habitaban los mina (llamados asi por
ser embarcados en la factoria de San Jorge de El Mina, en la actual
Ghana) que han sido asociados con el pueblo fanti-ashanti, de habla twi
y del grupo étnico akan; los araras asimilados con la cultura ewe-fon,
habitantes del actual Benin; los popds, quienes habitaban entre los fanti-
ashanti y los ewe-fon; los lucumis o yorubas, habitantes de Nigeria vy,
por ultimo, los carabalis o igbos, habitantes del rio Calabar, también en
Nigeria. Las factorias mas importantes eran la ya mencionada Elmina,
San Juan de Ouidah o Juda y la isla Santo Tomé.
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Los que mas llegaron de este grupo fueron los denominados mina,
quienes tuvieron una importante introduccion en el periodo del asiento
inglés, no solo en Nueva Granada sino también en las Antillas, sobre
todo en Jamaica. De hecho, a finales del siglo xv111 y durante el x1x se
introdujo un numero significativo de minas de manera ilegal por el
golfo de Uraba. Este hecho se cuenta en Maria a través de la historia
Nay, una mujer importante ashanti, que es traida de contrabando a la
Nueva Granada precisamente por el Uraba. En esta zona se domestico
el fiame, un alimento basico; ademas, la cocina de esta regién esta
compuesta mayoritariamente por ingredientes de almidoén (arroz, fufu
y banku) y una salsa, sopa o estofado con abundante pescado o carne.
La preparacion de origen ashanti, el fufu’, que se elabora con platano
verde hervido y aplastado, es el plato tipico del pais, junto con distintas
preparaciones con mani, como salsas, sopas y vinos.

Por altimo, de la zona central llegaron sobre todo congos (bakongos
o monikongos) y angolas (mbundus), ademas de moncholos o monjolos,
anzicos y benguelas, en menor cantidad. En la novela de Palacios
vemos como el Alférez Real compra tres negros de casta congo, cuando
estos esclavizados llegan a la hacienda se dan cuenta de que alli hay otros
que hablan su misma lengua, el ki-kongo. Este fue uno de los grupos
étnicos de mayor relevancia tanto numérica como cultural, por ejemplo,
el Palenque de San Basilio, donde el criollo palenquero tiene una base
del ki-kongo. Ademas, en La marquesa de Yolombé (1984) de Tomas
Carrasquilla se evidencia una fuerte presencia bakongo en las regiones
mineras de Antioquia, ya que Sacramento, una liberta de Remedios,
cargaba siempre con ella un monicongo®, que es un mufeco de madera.
Relatos que hacen parte todavia de la tradicion oral antioquefia. En la
zona central son muy importantes el platano y el guandu, ademas de
la yuca, siendo también un plato bésico el funje, el equivalente angolés
del fufu, y que suele hacerse combinando platano y yuca, o solo yuca.

5 Plato tipico de Ghana.

6 Enla cultura bakongo y en el Palo Monte cubano existe la tradicion de hacer
mufecos de madera para comunicarse con los espiritus y con los antepasados,
ademas de pedirles favores y “poderes especiales”. El Monicongo, segin San-
doval, era el nombre que se le daba al rey de los Congos.
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Viviendo ya en las haciendas vallecaucanas, estos esclavizados: “Eran
racionados todos los lunes, por familia, con una cantidad de carne, platanos
y sal proporcionada al nimero de individuos de que constaba cada una
de ellas: con este fin se mataban cada ocho dias mdas de veinte reses”
(Palacios 1966, 36). Dependiendo del hacendado, o de su mayordomo,
los esclavizados eran racionados semanal, quincenal o mensualmente.
Palacios nos relata que en Canasgordas los esclavizados eran racionados
semanalmente, los lunes, y se les proporcionaba carne de res, platano
y sal. Pablo Rodriguez (1990) comenta que en las haciendas la racién
quincenal solia ser de un almud de maiz (10 kg) y dos docenas de platano,
ademas de media arroba de carne y media libra de sal. Mateo Mina (1975)
registrd en el norte del Cauca que alos adultos se les daba semanalmente,
los domingos, veinticuatro platanos, media arroba de carne y un almud
de maiz, ademas de media libra de sal mensualmente. También registra
que, a los niflos y viejos, que eran denominados muleques, se les daba
la mitad de esto. Y John Potter Hamilton en Quinamayo, al norte del
Cauca, también registr6 que a los esclavizados se les daba una arroba
(25 Ib) de carne para todo el mes (Hamilton 1993, 291). Lo tinico que
nos relata Jorge Isaacs del racionamiento de los esclavizados era que a
Emigdio, amigo de Efrain, le parecia una “friega”.

Ademas, a finales del siglo xv111 y principios del X1x se registra un
fendmeno relevante en cuanto a la alimentacion de los esclavizados. Era
importante que los esclavizados se casaran y formaran familias, como
podriamos imaginarnos, para aumentar la mano de obra y para que no
siguieran practicando la costumbre de tener varias esposas, como era
comun en muchos lugares de Africa occidental. Hamilton, de nuevo en
el norte del Cauca, informa que: “A los casados se les daba un rancho con
una pequena parcela para labrar, sin cobrarles arrendamiento” (1993, 287).
Palacios también relata que los esclavizados tenian el saibado libre para
que trabajaran en su provecho, y dice que algunos de los esclavizados:
“laboriosos y previsivos, tenian sus labranzas sembradas de platano y
maiz” (1966, 36). Ademas, en la novela, el autor ilustra el caso de Jacinto,
un esclavizado que habia recibido permiso de don Manuel para hacer
surancho en Morga, actual corregimiento de El Hormiguero, en donde
seguramente tenia su labranza sembrada de platano y maiz, ademas de
marranos y aves de corral, entre otros productos.
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EL GANADO CECINO DE LA HACIENDA CANASGORDAS
Desde la puerta de golpe hasta la casa, a un lado y a otro
del patio y alineadas, estaban las habitaciones de los esclavos,
hechas de guadua con techos pajizos. En todas ellas se veia,
por entre las tablas de las paredes, el fuego del hogar en que
esposas y madres preparaban la cena de sus maridos y sus hijos.
EUSTAQUIO PALACIOS. 1966. El alférez real

Estos esclavizados, hombres y mujeres, no solo amenizaban las
reuniones y cenas de los amos con apetecibles comidas, sino que también:
trabajaban toda la semana en las plantaciones de cafa; en el
trapiche, moliendo caiia, cociendo la miel y haciendo el azticar; en
los cacaotales y platanares; en sacar madera y guadua de los bosques;
en hacer cercas y en reparar los edificios; en hacer rodeos cada mes,
herrar los terneros y curar los animales enfermos; y en todo lo demas
que se ocurria. (Palacios 1966, 36)

Ademds, se encontraban los esclavizados que tenia la familia Cayzedo
en la casa de ciudad y en las minas de El Raposo encargados de extraer
el oro de aluvidon. De no ser por la mano de obra de estas personas, el
procer y su familia no habrian contado con semejante poder econémico
¥, por extension, politico. Como anotd Colmenares (1997), los calefios, y
entre esos los Cayzedo, eran avidos por tener esclavizados y Canasgordas
es ejemplo de ello. La hacienda siempre contd con una gran cantidad de
esclavizados: 145 para mediados del siglo xv111, 93 para 1778, 200 para 1789,
200 para 1808 y para 1834 se cuentan 111 esclavizados. Para el siglo x1x,
muchos de estos esclavizados posiblemente habian sido trasladados de
las minas de El Raposo a la hacienda pues los reales de minas ya no eran
tan productivos y para comienzos de ese siglo los hacendados empezaron
a vender esclavizados.

Aun no hay certeza de los origenes de la hacienda. Se sabe que alrede-
dor de 1629 Cafasgordas fue comprada por Antonio Rodriguez Migolla,
encomendero y regidor de Cali, al presbitero Juan Sanchez Migolla. En
1643 se construyo el trapiche de la hacienda que, posteriormente, se
convertiria en un costoso trapiche hidraulico. Afios después se fueron
incorporando mas tierras a la hacienda, sobre todo de Lili, al norte de la
casona. En 1725 la hacienda ya hacia parte de la lista de bienes que poseia
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dofia Ana Maria de los Reyes, unas de las mas importantes hacendadas
calenias del siglo xviir quien, ademas, tuvo setenta esclavizados en la
hacienda. Y, se tiene conocimiento de que en 1736 la hacienda ya era
propiedad de la familia Cayzedo, pues aparece en el testamento de Nicolas
de Cayzedo e Hinestroza, y seria por mucho tiempo parte de los bienes
del largo linaje de los alféreces de Cali (Colmenares 1997).

Para 1780 la hacienda contaba con varios potreros de ceba adicionales
llamados Chipaya, Chontaduro, el rincén de Pance, Potrero Grande y
Zabaletas. En esa época la hacienda era propiedad de Manuel de Cayzedo
y Tenorio, quien la dejaria como bien suyo y heredable en su testamento
de 1808, donde declara como bienes suyos:

la casa de havitacion desta ciudad con todo su menaje, la hacienda
de Canas Gordas con sus pocesiones, esclavos, ganado y demais, el
potrero llamado Grande, las tierras en el valle de Dagua llamadas
Zavaletas, Simarronas, Chancos de Dagua y demads [sic]. (AHC,
Escribanos, Notaria Segunda, Libro 36, f. 161-166v; resaltado del autor)

Posterior al fusilamiento de Joaquin de Cayzedo, y con las guerras
civiles, la hacienda pasaria por un periodo de aguda depresién econdmica,
pues esta, junto con muchas otras haciendas del valle del rio Cauca, fueron
saqueadas por los realistas y espafioles en el momento de retoma de la
Nueva Granada, esto con el propdsito de castigar a los conspiradores,
ademas de aprovisionar a sus tropas. De hecho, Hamilton en su paso
por el Valle comenta lo siguiente:

En su primer paso por esta region los espafioles se llevaron
3.000 cabezas de ganado y 500 mulas. jCudn rica una comarca que
podia suministrar contribucién de tanta monta! Y, con todo, no se
echa de ver ahora escasez de ganados en los potreros que bordean

el camino. (993, 302).

La hacienda, como unidad econémica, surge en el siglo xviir como
trapichera y ganadera, diferenciandose, segun Colmenares (1997), del
latifundio por su intensa explotacion ganadera y alta inversion en
mano de obra (esclavizados), en aparejos para los trapiches (pailas de
cobre, herramientas de hierro y madera, etc.) y en el uso de la tierra, en
donde se producia una variedad de cultivos (maiz y platano sobre todo),
ademds de la comercializacion de carne cecina o tasajo y mieles para
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la produccion de aguardientes con el objetivo de que circularan en un
entorno local, en la carniceria de Cali, por ejemplo, pero especialmente
hacia las minas de Choco y El Raposo, de donde se sacaba el metélico
para poder invertir en las haciendas. Esta relacion la plasmo Palacios
de la siguiente manera en el capitulo “El Rodeo™
-Don Manuel: ;Qué asunto te trae por aqui?
-Vicente [comerciante]: Queria rogar a vuesa merced me diera
una vaquita a crédito para salarla y llevarla al Choco, en donde sé
que la carne estd escasa, y deseo aprovechar la ocasion de vender la
carne pronto y a buen precio. (Palacios 1966, 225)

A lo largo de su novela, Palacios nos muestra la importancia del
ganado bovino en la alimentacién de las personas blancas de Cali,
pobres o ricas. El autor nos relataria otra cena en la casa de Daniel
(el protagonista dela novela) donde una criada negraserviria carneasada, pan
de maiz’, queso, chocolate y dulce. Sin embargo, la carne de res y los
derivados lacteos no eran exclusivos de la gente blanca pues, como
vimos en el capitulo anterior, la dieta de los esclavizados de hacienda
superaba las expectativas en cuanto a consumo de proteinas, aportadas
principalmente por la carne de res, de cerdo y los quesos, ya que, como
hemos visto a lo largo de este capitulo, era abundante este tipo de
ganado en las haciendas vallecaucanas y sobre todo en Cafasgordas,
con sus vastas extensiones y potreros de ceba. Esta informacién no la
ha suministrado tnicamente el material de archivo y el literario, el
arqueoldgico también nos ha dado pistas para conocer mas sobre la
alimentacion de las personas esclavizadas en las haciendas trapicheras.

EL ARROZ EN UN VALLE INTERANDINO
Piezas bien condimentadas de diferentes animales
de monte figuraban frecuentemente en la abundante y
suntuosa mesa de los amos; y con mas frecuencia, aunque sin
condimento, en la humilde cocina de los esclavos.
EUSTAQUIO PALACIOS. 1966. El alférez real

7 A diferencia de la cena que plasma el autor en la hacienda, la cena de la casa de
Daniel carece de pan de trigo, pues este era un producto consumido sobre todo
por la clase alta, a quienes Santa Gertrudis llamaria los chapetones y criollos.
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Recientemente escuché, en el departamento de Cordoba, un dicho
que me hizo pensar en las costumbres alimenticias de los esclavizados que
llegaron de Africa. Estaba con unos amigos en una préctica de gaitas
en San Pelayo. De repente anuncian, acabada ya una cancion, que esta
se llamaba “El yolofo”, nombre que me hizo recordar uno de los grupos
étnicos africanos que llegaron a América. Dicho esto, una amiga de
Montelibano, Cérdoba, mencioné el dicho “come mds arroz que un
yolofo”, lo que me dejé aiin mas pensativo. Le pregunté qué era el yolofo
y ella contestd que era un pajarito que suele comerse las semillas del
arroz, ahi agreg6 un amigo de El Carmen de Bolivar que en su region
los llaman guolofios. Los yolofos, jollofos o wolofos son un grupo étnico
de la region de Senegambia, actual Senegal y Gambia. Ahi me dije que
la similitud entre el nombre de esos pajaros y el de etnia africana no
era coincidencia.

Por mucho tiempo habia pensado que el arroz (Oryza sativa) era
de origen asidtico, lo cual es cierto; sin embargo, habia desconocido
la existencia de otra especie de arroz domesticado que, precisamente,
no es de origen asiatico. El Oryza glaberrima o malo en yolofo y maro
en mandinga, fue domesticado en el delta del rio Niger, en lo que ahora
es Mali, posiblemente por los mandinga. Sin embargo, la popularidad
de este arroz fue tal que se expandié por todo Africa occidental, es decir,
Senegal, Gambia, Sierra Leona, Liberia y Guinea, hogar de yolofos,
sererés, popos, haussas, balantas, fulas y mandingas, ademas de Costa
de Marfil y Ghana, hogar del grupo étnico akan, que incluye fantis,
ashantis, entre otros.

Maria Antonia Garcés (2012) y Victor Manuel Patifio (2005), estudiosos
de la cocina vallecaucana, afirman que antiguamente el consumo de
arroz en el Valle del Cauca era reducido y que, incluso, era consumido
solo una vez por semana y destinado para ocasiones especiales o para
alimentar a las mujeres que acaban de dar a luz. De hecho, en el relato
de Hamilton no aparece el arroz en las comidas que le fueron ofrecidas
por hacendados, obispos y otras personas de autoridad, aparece en los
cultivos de campesinos, pero no en sus comidas. En el relato de Isaac
Holton, este escasamente pudo comer arroz en las casas por las que
estuvo y Charles Saftray comia arroz frecuentemente cuando hizo parte
del Ejército, pues al parecer era parte de la alimentacion de los soldados.
Pero ;qué significa el hecho de que haya tantas recetas con arroz en el
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Valle del Cauca? ;Qué significa que el plato insigne de la region sea el
arroz atollado?

A pesar de que el arroz no aparezca en las comidas de los viajeros,
aunque Holton encontré un solo cultivo de arroz en Buga y en la region,
este cultivo siempre apareci6 dentro de los mas importantes del Valle
del Cauca tanto en el informe del cabildo en 1808 como en el informe de
la Comision Corografica, donde aparecen Tulua, Buga, Palmira, Cartago
y Jamundi como cantones productores de arroz; incluso aparece en el
testamento de Nicolas de Cayzedo Hinestroza, duefio de Cafiasgordas,
en 1736:

Don Nicolas fue el mas rico vecino de Cali en su época; esta
circunstancia y el ocupar el primer puesto en el Cabildo, lo hacian
el hombre mas influyente en la marcha de la ciudad y sus términos.
[...]. Entre los bienes que dejé figuraban “las haciendas que llaman
de Cafiasgordas, que se componen de derechos de las tierras, casas y
ramada de trapiche, fondos, cariaverales, negros esclavos, herramientas,
caballos, mulas, yeguas, bueyes y demds aperos de dicha hacienda,
con sus platanares, rocerias de maices y arrozales y todo el ganado
vacuno de cria que pareciere herrado con el hierro de la N y pie de
gallo” [...]. (Arboleda 1956b, 87-88; énfasis del autor)

Entonces ;qué significa que el arroz sea un cultivo con una alta
produccidn pero que, al parecer, no sea consumido por hacendados,
religiosos y alcaldes? El hecho de que el arroz aparezca junto a otros
cultivos como el platano y el maiz, productos cultivados por los escla-
vizados, podria indicar un consumo de este en la poblaciéon. Mateo
Mina (1975) en su investigacion en el norte del Cauca y el sur del Valle,
encontrd que el cultivo de arroz era uno de los mas importantes, junto
al platano y el tabaco, en las sociedades de cimarrones de esta region. Y
es que la zona plana del valle del rio Cauca era y es una regién adecuada
para el cultivo de arroz ya que abundan los recursos hidricos, sobre
todo las ciénagas y humedales. Mina encontr6 el siguiente testimonio
en el norte del Cauca:

Nosotros los pobres cultivamos arroz hasta 1941. Luego hubo
un verano malo. Era muy seco y necesitibamos agua. Pero entonces
los ricos impusieron impuestos, controles y derechos sobre el agua
de los rios, canales y quebradas de riego. Asi que de ese tiempo en
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adelante, el arroz solo fue un cultivo de los ricos; no para nosotros
los pobres. (Mina 1975, 108)

Luego agrega que:

Para la gente de clase media y alta puede ser muy dificil creer
que los ninos de Puerto Tejada, cuando suefian, muchas veces
suefian con comida y mas atin que suefian con el arroz. [...] El arroz
es tan importante para ellos, que le dan una variedad de nombres
especiales: “la pepita sagrada”, “la perla” y se refieren a media libra
de arroz como “medio millén”. (Mina 1975, 142)

Entonces, todo parece indicar que el arroz era un producto importante
en la alimentacion de los esclavizados y sus descendientes en el valle del
rio Cauca. El éxito del arroz en Guinea fue tal que, actualmente existe
una receta llamada “arroz jollof”, que es el arroz cocinando a base de
tomate picado y que, por eso, adquiere un color rojizo y en Brasil existe
el “arroz de haussa o aussa”, un arroz cocinado sin sal al que se le vierte
una salsa hecha con pimienta malagueta, camaroén y cebolla cocinada
en aceite de dendé. Y no fue popular unicamente dentro de los diversos
grupos africanos, los distintos reinos europeos aprovecharon también
esta predileccion culinaria abasteciéndose del arroz africano para sus
viajes, tanto asi que a la costa de Sierra Leona y Liberia la llamaron
Costa del Arroz, o Costa del Grano. Esta es la descripcion que hace el
Dr. George Pinckard en 1796, en uno de sus viajes destino al estado de
Georgia en Estados Unidos:

Su comida era principalmente arroz que se preparaba simplemente
hervido... Nosotros vimos a varios de ellos golpeando las cascaras
rojas fuera del arroz, que era hecho pilando el grano en morteros
de madera, con su mano en madera, suficientemente largo para
permitirles estar de pie mientras golpean en morteros situados en
los pies®. (Pinckard, citado en Carney y Rosomoff 2011, 75)

8 Their food is chiefly rice which they prepare by plain and simple boiling... We
saw several of them employed in beating the red husks off the rice, which was
done by pounding the grain in wooden mortars, with wooden pestles, suffi-
ciently long to allow them to stans upright while beating in mortars placed at
their feet.
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Esta tarea de pilar el arroz era exclusivamente femenina y fue de
tal importancia que los europeos tenian grandes cantidades de esclavi-
zadas en los barcos y en las costas africanas, como la Costa del Arroz,
encargadas de pilar el arroz para aprovisionar los barcos negreros con
este y otros productos.

En algunas partes de América se ha documentado la presencia y
llegada del Oryza glaberrima, por ejemplo, la comunidad gullah del sur
delos Estados Unidos tiene una fuerte tradicion arrocera, con sistemas de
cultivo similares a los practicados en Senegal, ademas de herramientas
como canastos, pilones y azadones, similares a los usados en Africa.
También hubo presencia del glaberrima en El Salvador y Surinam
encontrado en colecciones botanicas, ademads de las Antillas, Brasil y el
sur de Estados Unidos en donde el arroz aparece en relatos de tradicion
oral. Por ejemplo, dentro de los descendientes de cimarrones en la Guyana
Francesa esta la historia de como lleg6 el glaberrima a América: una
mujer africana antes de desembarcar se introdujo semillas de arroz en
el cabello. En la region de Para, en Brasil, hay una historia similar, esta
vez la madre, sabiendo que posiblemente la iban a separar de su hijo, le
oculta semillas de arroz en el cabello. Este relato nos permite visualizar
dos cosas, la primera, los aportes botanicos y culinarios africanos; y la
segunda, laimportancia de la mujer en la reproduccion de estos sistemas
culinarios, alimentarios y agricolas.

Hasta ahora me ha sido dificil saber si el arroz africano lleg6 o no
al Valle del Cauca, pues la mayoria de recetas que involucran arroz
incluyen el topénimo “de Castilla”. Quizas haya encontrado una pista
en “La investigacion sobre el cultivo del arroz en el Departamento del
Valle del Cauca”, un trabajo realizado por el Instituto Vallecaucano de
Estadistica en 1955. En el informe se dice que el cultivo del arroz esta
localizado en dieciocho municipios, siendo los mas arroceros: Jamundi
(el mas arrocero), Tulud, Palmira y Pradera. En este informe, dentro de
los problemas mds comunes para los productores, aparece en una baja
proporcién el “arroz rojo”, si bien existen arroces rojos salvajes de la
especia sativa, la introduccion de este en el mercado local es inexistente.
Por otro lado, hay que recordar que la caracteristica que diferencia el
glaberrima del sativa es su cascara roja, siendo para los productores
un problema los rezagos del arroz africano porque, a pesar de que es
mas resistente a plagas y aguanta terrenos mas secos, produce mucho
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menos grano por espiga que el arroz asiatico, pero sobre todo, el arroz
africano no se puede descascarar en los molinos industriales porque
es mas fragil que el arroz asiatico, el glaberrima solo puede procesarse
con el sistema de pilones.
A sullegada a Buga en 1853, Holton da otra pista en cuanto al sistema
de cultivo:
En esa parte del valle vi el inico arrozal que conoci en el Cauca,
cultivo este muy escaso en Sur América. Era poco extenso y lo que
mas me llamé la atencién fue la forma como lo cultivan. Estaba
sembrada en un plano inclinado hacia el oeste, y por la parte alta
pasaba una acequia que derramaba sobre el campo una capa de agua
de aproximadamente un octavo de pulgada de espesor, cubriéndolo
completamente, y por abajo pasaba otra acequia para recibir el agua.
(Holton 1981, 526)

Para 1955 este sistema se seguia implementando seguin la investigacion
del Instituto Vallecaucano de Estadistica.

Judith Carney (2001), quien ha hecho un trabajo de investigacion
sobre el arroz y su sistema de cultivo en Africa occidental, menciona
que existen tres formas de cultivar el arroz dependiendo de la zona.
Una de estas utiliza el agua de las lluvias, en un plano inclinado que
depende de la precipitacion del agua. Por lo tanto, en estos lugares se
suele sembrar semillas que tienen una duracion de crecimiento de tres
a cuatro meses.

Ahora, en cuanto ala preparacion del arroz, el atollado y otras recetas
como el arroz con leche se les atribuye a los espafoles, que después de
casi quinientos aflos de conquista drabe habian adoptado mucho de su
cocina. Lo cierto es que Espana es conocida por sus platos con arroz,
el mas famoso es la paella, receta similar al arroz atollado del Valle y al
jambalaya de Luisiana, Estados Unidos, de ascendencia franco-espafiola.
Y como anotan Garcés (2012) y Patifio (2005), los platos con arroz son
reservados para ocasiones especiales, como la boda de Mercedes, en El
alférez real. En la boda de esta mujer “mas bien morena que blancay de
labios gruesos”, se sirve entre los platos fuertes pasteles de anade. Como
ya mencioné antes, otro nombre que recibe el tamal es el de pastel, de
hecho, en la costa Caribe son conocidos los pasteles de gallina, del cual
dice Lacydes Moreno Blanco que “no es otra cosa que una paella envuelta
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en hojas de bijao” (citado en Morales 2010, 79). Por lo tanto, podriamos
deducir que el pastel de dnade servido en la boda de Mercedes no es otra
cosa que un pastel hecho de arroz y pato silvestre, seguramente iguaza,
ya que el arroz atollado es una preparacion versatil que deja utilizar
cualquier carne que haya a la mano. Asi lo relata Margoth Arango en
una entrevista que le hizo el diario El Pais de Cali (2013), oriunda de
Guacari, dos veces ganadora del concurso Los Sabores de Maria, duefa del
restaurante El Rancho de Margoth, quien en su infancia, al no disponer
de carne de cerdo o de res, usaba carne de torcazas o de iguazas para
preparar el pastel, y a su parecer quedaba mas rico. Entonces, este pastel
de dnade no es otra cosa que un arroz atollado, caldudo y hecho con
carne de iguaza, todo envuelto en hoja de bijao o platano y cocinado al
vapor, técnica cominmente usada en la cocina africana.

Si bien es dificil saber si el arroz africano llegé o no al Valle del
Cauca, lo cierto es que si llegaron personas que conocian no solo el
sistema de cultivo sino la cocina del arroz. Recordemos que Nay, la nana
de Maria era una princesa ashanti, que llego en el grupo de esclavizados
mina, apellido con una abundante presencia en el norte del Cauca y sur
del Valle. Los mina, junto con los yolofos, balantas y mandingas, eran
expertos en la preparacion del arroz.

PARA CERRAR

En mi tltimo viaje a Cali los suegros de mi tio me invitaron a almorzar
alahacienda Albania, en el municipio de Ginebra, Valle del Cauca. Esta
hacienda-restaurante fue adecuada para tener un gran espacio para
mesas, una isla en medio del patio destinada para la cocina, ademas de
recreaciones infantiles. Terminado mi sancocho de gallina, me dirigi al
patio (donde estan los juegos) para reposar y ver a mi primita de dos
afios jugar en la piscina de pelotas. Empecé a observar a la gente que
estaba cuidando a los niflos y me di cuenta de que la gran mayoria eran
mujeres negras, uniformadas, llevando coches y cargando nifios.

Si bien en un primer momento quise comprender este fenomeno,
la relacion negritud-servicio doméstico (cocina), tanto actual como del
pasado, me parecid pertinente primero entender el contexto culinario
y alimenticio de las personas africanas traidas para este oficio y sus
descendientes, pues muchas veces en libros de cocina o en investigaciones
sobre alimentacidn, suele hablarse de la influencia africana en la cocina
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del Valle del Cauca, sin embargo, este tema no llega mas lejos ;Qué
comian estos africanos y sus descendientes?, mas bien poco se sabe.

De manera que este es un primer paso para desentrafar los origenes
dela sazon negra, pues siento que la desinformacion y el desconocimiento
son las herramientas mas fuertes del racismo, pues facilitan la reproduccion
de estereotipos, como el del “sabor negro”. Por lo tanto, como una primera
etapa de investigacion me centré en los saberes culinarios que trajeron
estas personas esclavizadas y que poco a poco irian aprendiendo sus
descendientes. Poder mostrar que ellos no estaban “muertos socialmente”,
como lo consideraban algunos autores como Orlando Patterson (Suaza
Espaiiol 2007; Diaz 2003), sino que construyeron nuevas dindmicas
sociales y culturales en los lugares a los que llegaron.

En este proceso de investigacion fue muy importante no solo conocer
el contexto ambiental, social y cultural de la region a estudiar, en este
caso el Valle del Cauca, sino también fue vital conocer estos aspectos
de las distintas regiones de origen de los esclavizados que llegaron a la
Nueva Granada; asi como los conocimientos culinarios de las distintas
regiones de Africa occidental. Por ejemplo, fue una sorpresa para mi
aprender que existia una variedad de arroz domesticado en Africa, y
mucho mas, encontrar difusas pistas de la llegada de este arroz al pais.

También fue gratificante encontrar similitudes culinarias a lo
largo de la didspora africana en América Latina. El fufu africano y sus
derivados es un ejemplo de ello; el cabeza de gato en Bolivar o el cayeye
en Barranquilla, las majajas en el Pacifico colombiano, el mofongo en
Puerto Rico, el fufa de platano en Cuba y, por supuesto, el fufu valle-
caucano que describe Jorge Isaacs en su novela Maria. Este es tan solo
un ejemplo de como los esclavizados y sus descendientes participaron
activamente en la construccion de nuestra nacion, en este caso, desde
el ambito culinario.

Por otro lado, es importante resaltar que los esclavizados africanos
no fueron traidos a Ameérica solo porque podian resistir trabajos que los
indigenas no soportaban, sino también, porque tenian conocimientos
especificos utiles para los trabajos que los colonos necesitaban: la
orfebreria de los akan, el manejo de metales para trabajos de mineria
de los bakongo o los sistemas agropastoriles con ganado vacuno de los
tula, son tan solo algunos ejemplos de los conocimientos que espanoles,
portugueses, ingleses y otras sociedades esclavistas buscaban para sus
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minas, haciendas o casas de ciudad. Para los hacendados del Valle del
Cauca resultaria muy util el conocimiento ganadero para el cuidado
de de reses para la produccion de carne que se prepararia en forma de
tasajo, es decir, salado y secado al sol, como atn se prepara en algunas
partes del Cauca como en El Bordo.

Sin embargo, aun quedan interrogantes por resolver: ;por qué esos
sabores africanos se colaron en las mesas de los hacendados y fueron
bien acogidos?, ;de donde surge el estereotipo de la sazén negra?, ;hay
un gusto por parte de las élites calefias por escoger a mujeres negras
como cocineras?, ;es un rezago del pasado esclavista de la region?
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