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“La comida no es racional. La comida
es cultura, hdbito, el deseo y la
identidad”.

Jonathan Safran Foer.
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INTRODUCCION

tradicional de Bogotd, una capital que se

ha convertido en una gran metrépoli, pero
que como es habitual en este tipo de ciudades
con grandes desarrollos e influencias, sus rasgos
identitarios tienden a desaparecer lentamente
con la presencia de nuevas tendencias y recursos
socioculturales, provenientes de los migrantes que
ingresan de otros destinos nacionales e
internacionales.

B OGOpedia rinde fributo a la cocina

En términos gastrondmicos, Bogotd se manifiesta
de manera fantasmal con una precaria ofertq,
basada en la promocidén de un Unico plato que,
aungue ha logrado reconocimiento no representa
en su totalidad el sistemna de alimentacidén que
histéricamente ha sido tradicional en las
costumbres manducatorias de sus habitantes
locales.
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Las lineas de este texto, evocan recuerdos de la
Bogotd cldsica con profundo arraigo en el siglo
XIX; conla clasificacién de doce recetas que han
sido fundamentales para la identidad
gastrondmica capitalina.

Doce preparaciones inspiradas en las doce
chozas que se levantaron para ser posible la
fundacidén de la ciudad y que iniciaron un proceso
de organizacién y consolidacién de costumbres,
que permitieron crear un diferencial en
comparacidn conotros territorios.

“Bogotd necesita recuperar a Bogotd”, visibilizar
su historia gastrondmica, que su esencia perdure e
impregne a las nuevas generaciones de |a
necesidad de sentir arraigo por lo propio, de
perpetuar sus raices y a su vez, promover un
producto gastrondmico que relate nuevas
historias inspiradas en |la identidad de sus
antecesores.
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PRESENTACION

fundamental en la construccidn de la

historia de |la alimentacién de las
sociedades, la recopilacidén de elementos que se
yuxtaponen para conformar la cultura y las
costumbres de los pueblos son imprescindibles
cuando se requiere realizar un andlisis de sus
comportamientosy evoluciéncolectiva.

L as cocinas fradicionales son un factor

Bogopedia, redne antecedentes de la Bogotd del
siglo XIX y algunas de las preparaciones que dos
siglos después, se niegan a desaparecer de sus
cocinas. Una compilacidén bajo la integracion de
distintos componentes que han plasmado la
historia de la Bogotd del ayer, como relatos de
Juan de Castellanos y Fray Pedro Simdn, los
cronistas mds antiguos de iniciaron la labor de
escribir bajo los preceptos de la época, los
acontecimientos que sucedian de manera
cotidiana en los tiempos que precedieron a la
fundacidnde la ciudad.
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El siglo XIX se presenta con mayores exponentes
que desde diversas perspectivas representan |a
organizacién de la sociedad capitaling,
descripciones de Auguste Le Moyne, José Maria
Cordovez Moure, Timoteo Gonzdlez, Jerdnimo
Argdez, Ramodn Torres Méndez, José Manuel Groot,
entre otros; son la fuente que alimenta las lineas
de Bogopedia, mediante sus escritos o los trazos
de susilustraciones.

Informacién que ha sido posible gracias a los
registros existentes en entidades como: Banco de
la Republica, BibliotecaNacional, Museo Nacional
Instituto de Patrimonio Distrital y la Biblioteca
Digital de Bogota.

Reconstruir es mantener viva |la memoria de |os

pueblos, permitiendo que su evolucidn sea
coherente consuhistoria.
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CONTEXTO HISTORICO

proceso de mestizaje cultural que fuvo su

inicio con la colonizacidn espanola, sus
fogones trascendieron en cantidad de
ingredientes y técnicas que potenciaron la
cocinaindigena precolombina.

L a cocina bogotana, es el resulfado de un

Durante el periodo colonial entre el siglo XVI y
XVIIl, la estructura Muisca se debilita con el
exterminio de la dinastia de los zipas. En adelante
se daria inicio a un proceso de explotacidon que
debilitaria las comunidades indigenas, mientras |la
nueva poblacidén conformada por espanoles,
criollos y mestizos se incrementaba.

La Bogotd de la época caracterizada por ser una
despensa agricola, inicidé su transformacion hacia
una ciudad colonial espanola, con la apropiacion
de las tierras y la expropiacidn de las poblaciones
indigenas que tenian sus asentamientos en el
territorio.

19
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la fundacidn de la ciudad de Santa Fe de Bogotd
abrid la puerta a una organizacién socio cultural
que definiria los pardmetros del nuevo actuar de
sus habitantes.

Esta organizacidon dio lugar a la creacion de una
clase social con poder econdmico que ejercia
dominio sobre las comunidades indigenas y cred
un perfil denominado “encomendero”, que se
encargaria de recaudar los tributos que se les
exigian a los indigenas por el uso y la produccidon
de sus tierras.

“Una vez establecida la conquista al interior
del territorio neogranadino, a mediados del
siglo XVI, y mediante el cuerpo juridico de las
llamadas “Leyes de Nuevas” de 1542, se
procede a la construccidn de los espacios
urbanos y rurales ocupados por los
conquistadores y colonos, quienes
necesitaron proveerse de haciendas y
estancias para garantizar la produccion de
alimentos necesarios para los nacientes
centros urbanos coloniales, todo esto a
tfravés de tierras destinadas al “ganado
mayor”, *ganado menor”, “pan coger”, y “pan
llevar”, categorias pertenecientes a las
distintas extensiones y usos agrarios del suelo
durante la Colonia”.

(Breve Historiade Bogotd, Marco Forero P)
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Para el siglo XVII el poder religioso impuso su
superioridad y la sociedad empezd a construir sus
vecindades cerca de los rios San Francisco y San
Agustin. Estos nuevos asentamientos generaron
una vida nocturnamds complejay con eventuales
accionesde descontrol.

“El amancebamiento y otras conductas
lascivas de indios, negros, mestizos, mulatos y
algun blanco, considerados actos impropios
para la moral de una ciudad, eran castigados
por las leyes establecidas (Vargas, 1990).

Las conductas que perjudicaban ala sociedad se
asociaron con las reuniones que se realizaban en
las chicherias y fue necesario ejercer control
sobre ellas para limitar sus desmanes.

Durante el Cabildo y La Real Audiencia de Santa
Fe de Bogotd, los encomenderos gozaban de
gran poder e incidian en las determinaciones de
la administracidn publica, en temas como: El
abastecimiento de carne y trigo, regulacion de
pesos y medidas, control de precios,
administracidn de dehesas, mantenimiento de
carnicerias y regulacién de las tiendas de
abastecimiento.

Se habia creado una estructura de la cual
dependia el abastecimiento de toda la ciudad, y
esta se mantuvo hasta que llegd la crisis para los
espanoles con el grito de independencia, que
traeria consigo una pérdida posterior del control
absoluto de lacapital.

21
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Es claro que la cocina bogotana ha tenido
grandes influencias que permitieron l|a
organizacién de su despensa y la creacidén de sus
platos.

La adafina, también mencionada como matriz de
los cocidos, esuna de las preparaciones de mayor
relevancia y por lo tanto, resaltamos la
importancia de su historia y la de sus productos
derivados para lagastronomiay el turismo.

ENLA GASTRONOMIA:

La adafina o dafinah, una preparacidn de los
pueblos judios sefardies durante la Edad Media,
ha sido trascendental en la interconexidn entre
diversas culturas y la evoluciéon de la gastronomia
alolargo del tiempo.

La adafina ha realizado un frazado importante en
su tfransicidn hacia los cocidos espanoles y
posteriormente hacia los cocidos americanos.
Esta preparacidénde larga coccidn, se convirtid en
un simbolo de identidad y tradicidn para el pueblo
judio. Cuando los judios se establecieron en
Espana, la adafina influyé en la cocina espanola
conftfriouyendo a la creacién de los cocidos
espanoles. Ingredientes como los garbanzos,
carnes y verduras, eran vitales para la
conformacién de un plato que vigjaria entre
continentes conformando un legado en las
cocinas fradicionales.

22
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La evolucidn siguidé su curso con la llegada a
América y la incorporacién de ingredientes
encontrados en el nuevo mundo, como el maiz y
los tubérculos. La importancia de la transicidn de
la adafina hacia los cocidos espanoles y
americanos tiene sustento en su capacidad de
contar historias de migracién, adaptaciéon y
resiliencia. Un sistema de alimentacidn que ha
permitido conectar a las personas con sus raices
culturales y conservar su historia y patrimonio
culinario.

ENEL TURISMO:

La adafina que inicia su curso en la Edad Media,
tfrasciende hacia los cocidos contempordneos y
es imprescindible en el andlisis de la riqueza vy
diversidad del turismo gastrondmico.

Esta preparacién medieval representa un enlace
entre la historia y la cultura judia, siendo un
atractivo para los turistas interesados en la
investigacion y exploracidn de estas herencias
culinarias y su recorrido por el tiempo desde
Oriente Medio hasta el Nuevo Mundo,
posteriormente conocido como continente
americano.

A medida que la adafina se transformalba a tfravés
de las migraciones, dando origen a nuevas
preparaciones bajo el nombre de cocidos
inicialmente espanoles y luego americanos,
marcabahuellaenlos territorios por donde su

23
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paso enriquecid la cocina tradicional creando un
nuevo producto que se consolidabay fortalecia el
turissno gastrondmico.

Por otro lado, los cocidos americanos expresan la
fusion de las culturas y los rasgos del avance
culinario del continente conunahistoria que redne
aportes de Europa y Medio Oriente. La transicion
de la adafina hacia los cocidos contempordneos
amplia la oferta gastrondmica para el turismo
permitiendo conocer a través de un plato, desde
la historia medieval hasta la cocina moderna
resultante de diversas fusiones.

Unviaje que indiscutiblemente despierta el interés
hacia la exploracién de las cocinas milenarias, sus
territorios, cultura, religion y tradiciones que
conectan el pasado con el presente y se
proyectan para mantenerse en el futuro como un
elemento atractivo para el turismo gastrondmico.

El furismo gastrondmico ha emergido como una
de las formas mads vibrantes y enriquecedoras de
turissno en la actualidad. Este tipo de turismo se
centra en la exploraciéon y disfrute de la cultura
culinaria de un destino, ofreciendo a los vigjeros
experiencias unicas que combinan el placer del
buen comer con el descubrimiento de la herencia
cultural de los lugares visitados.

La gastronomia de un lugar no solo refleja sus

fradiciones y costumbres, sino que también narra
lahistoriay evolucidn de susociedad. A fravés del

24
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turismmo gastronémico, los visitantes pueden
conectarse profundamente con la identidad de
una regién, degustando platos autdctonos,
aprendiendo técnicas culinarias locales y
participando en festividades y rituales
gastronédmicos.

Ademds, el turismo gastfrondmico fiene un
impacto significativo en la economia local. Al
promover productos y recetas tipicas, este tipo
de turismo ayuda a conservar las tradiciones.

25
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REFERENTES LITERARIOS
Y ARTISTICOS

Bogotd en la antiguedad, ha estado
enmarcada en el frabajo literario y artistico

de innumerables personajes que relataron la
cotidianidad por medio de sus lineas y trazos.

L a recopilacidon de los acontecimientos de

Los registros histéricos son narrados inicialmente
por los cronistas que arribaron en el periodo de la
conquista, posterior a esto destacados
intelectuales fueron aportando la informacidn de
los hechos relevantes para la construccidon de la
memoriade la capital.

Denfro de los perfiles se encuentran, franciscanos,
militares, periodistas, escritores, intelectuales,
politicos, y artistas que plasmaron por medio de
sus lIdpices, acuarelas y lienzos la realidad urbana
delasociedad.

Algunos de los perfiles mds representativos son:

26
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FRAY PEDRO SIMON (1574 -1628)

Franciscano y cronista espanol, reconocido por la
obra “Noticias historiales de las conquistas de
Tierra Firme en las Indias Occidentales” en sus
lineas describid la conquista de los territorios
actuales de Colombia y Venezuela y el
descubrimiento de las culturas indigenas
presentes enestos lugares.
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J UANDE CASTELLANOS (1522 -1607)

Militar y cronista espanol, autor de la obra “Elegias
de varones ilustres de las Indias” en donde se
mencionan los acontecimientos enla épocade la
conquista de Colombia, la vida de sus culturas
indigenas y los sucesos importantes de las
expedicioneas.
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Durante el siglo XIX diversas personalidades se
encargaron de plasmar la cotidianidad de Bogotd
y sus lugares colindantes:
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J FRONIMO ARGAEZ

Escritor y periodista colombiano del siglo XIX,
autor de la obra “El Estuche” (1882), una
recopilaciéon de relatos y ensayos que enmarcan
las condiciones sociales y culturales de la época.

1
X
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I IMOTEO GONZALEZ

Intelectual colombiano del siglo XIX, autor de la
obra “El Industrial del Coadjutor” (1893) Tesoro de
recetas sobre cocina espanola, cocinabogotana,
confiteriay reposteriaaluso espanol y americano.
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JOSE MARIA CORDOVEZ MOURE (1835 -1918)

Escritor y periodista colombiano, reconocido por
su obra “"Reminiscencias de Santa Fe y Bogotd”,
con descripciones detalladas de la vida y
costumbres en Bogotd y sus alrededores desde la
época colonialhasta el siglo XIX.
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M ANUEL MARIA PAZ (1820-1902)

Pintor y militar colombiano, la importancia de su
tfrabajo radica en la representacion grafica de la
vida cotidiana de Colombia durante el siglo XIX.
Sus acuarelas y dibujos fueron obras que se
consideran elementos de documentacidn
historica.
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RAMON TORRES MENDEZ (1809 -1885)

Pintor, litdgrafo y acuarelista colombiano, es
considerado uno de los artistas costumibristas mds
importantes del siglo XIX. La vida en Bogotd en
1850, es una seleccidén de acuarelas y litografias
mAas importantes en donde se representan los
espacios, costumbres y celebraciones del
momento.
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J OSEMARIA VERGARA Y VERGARA (1831-1872)

Periodista, historiador y politico colombiano,
considerado uno de los principales escritores
costumbristas del siglo XIX en el pais, fue el primer
director de la Academia Colombiana de la
Lengua. Sus obras mads representativas son:
“Historia de la literatura en Nueva Granada” (1867)
un andlisis a la evolucién de la literatura
colombiana desde el periodo colonial; y “Las Tres
Tazas” (1863), un recuento de la vida y las
tradiciones de la sociedad bogotana del siglo XIX.
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Dos obras adicionales se destacan por sus
contenidos referentes al producto y a los
desarrollos en gastronomia. El cultivador
cundinamarqués 1832 de Rufino Cuervo, y el
Manual de Artes, Oficios, Cocina y Reposteria
1853 de laimprentade Nicolds Gomez.
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MERCADOS

campesinos que se trasladaban desde los
sectores aledanos aBogotd, ubicandose en

la plaza de las yerbas en el centro de la ciudad, en
estos mercados campesinos se comercializaban
animales vivos, y productos de elaboracion
artesanal como quesos frescos.

EI mercado era conformado por los

Luego el mercado se establecidé enla Plaza Mayor,
lugar que actualmente es conocido como Ia
Plaza de Bolivar. En este lugar se ofertaban todo
fipo de insumos agropecuarios y a su vez se
establecian cocinas improvisadas para la
elaboracién de preparaciones como hervidos y
frituras.

Se consideraba el centro comercial de la época,
un espacio coningredientes, adminiculos para las
tareas delhogar, artesanias y comederos.

Se crearon las tiendas y las pulperias, las tiendas
no gozabande buenareputaciénporlafaltade
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higiene y por considerarse lugares que
acaparaban mercancias para exagerar el precio
en su reventa. Las pulperias estaban mads
organizadas y ofrecian mayor variedad de
productos.

En la segunda mitad del siglo XVIII el sistema de
gobierno “ElI Cabildo” tuvo la necesidad de
nombrar un procurador que se encargara de
mantener los precios estables y evitara la
acumulacién de insumos y mercancias por parte
de unos pocos.

El Cabildo también cred la figura del
“abastecedor” que se encargaba del manejo
cdarnico, velando por el traslado de los animales
que provenian desde Neiva y en primera instancia
llegaban aUsaquén, Bosay Suba.

De igual manera debia remitir el ganado hacia la
hacienda “EINovillero” destinada para el sacrificio
de los animales, y su labor terminaba con el
control de precios que se manejaban en las
carnicerias asegurando la estandarizacion de los
valores.

Debido al proceso de evolucién y crecimiento de
la sociedad capitalina, fue necesaria la
construccidn de la primera plaza de mercado
cubierta. En la carrera décima con calle décima
se inaugurd en el ano 1848 |la Plaza de La
Concepcidn, este lugar acogeria los mercados
qgue hasta ese momento seguian vigentes en la
PlazaMayor.
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En el ano 1928 finaliza la construccidn de un nuevo
centro de abasto denominado, Plaza de las
Cruces. También ubicada en el centro de Ia
ciudad.
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t Plaza Central.
Plaza de mercado La Concepcidn.
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Plaza de mercado Las Cruces.
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PREPARACIONES

de tradiciones y sabores que han

evolucionado a través de los siglos.
Bogopedia, tiene como objetivo preservar las
tradiciones culinarias de la Bogotd del siglo XIX,
realizando una interaccidén entre el pasado vy el
presente.,

L a cocina bogotana ha sido un compendio

Por lo anterior, se han extractado doce
preparaciones representativas del siglo XIX, que
aun de manera ocasional se replican en la
actualidad, algunas de ellas enriesgo de entrar en
via de extincidn. Por esta razdn, se recopilaron
doce platos que por la facilidad en la
consecucidn de sus ingredientes y la
implementacién de sus técnicas, pueden
introducirse nuevamente enlas cocinas actuales.

La investigacion meticulosa para la seleccidn de
estas recetas, refleja el compromiso de
Bogopedia con la recuperacion de la herencia
culinariabogotana.
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Cada receta se encuentra documentada con sus
ingredientes y procesos de elaboraciéon extraidos
de fuentes bibliograficas como:

El Industrial del Coadjutor, El brevario del cocido,
Sabores del pasado, Alimentacion y medicina
entre los muiscas, El recetario Santafereno, y
algunos textos que relataron las costumbres vy
cotidianidad de la sociedad, como
Reminiscencias de Santa Fe y Bogotd, La derrota
de un vicio, Transicidn de la alimentacidn en
Bogotd, Breve historia de Bogotd, entre otros.

Las doce preparaciones seleccionadas abarcan
una variedad de platos que han sido
fundamentales para la ingesta de los bogotanos
del sigo XIX, entfre ellas se encuentran sopas,
Quisos, postres y la emblemdtica bebida de la
chicha.

El objetivo principal de Bogopedia ademds de
aportar la documentacién, es fomentar su
integracidn en la cocina contempordnea
manteniendo viva la identidad y el patrimonio
gastrondmico, para que sea de conocimiento de
las nuevas generaciones.

Los invitamos a internarse en las historias y
sabores, expuestas a continuacion.,
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recurso esencial en la configuracidén de su

sociedad. Las evidencias arqueoldgicas
sugieren que las primeras variedades de maiz,
como el Teocintle y el Tripsacum, se cultivaban en
México alrededor del 5000 aC.

P ara los muiscas, el maiz representd un

En el territorio que hoy corresponde a Colombia, la
predominante erauna variedad de maiz reventdn,
cultivada en el Valle de Tena, donde las
condiciones climdticas eran favorables debido a
su calidez y humedad. Con el tiempo, se
desarrollaron hibridos adaptados a diferentes
tipos de suelo, ampliando asi la diversidad de
cultivos.

Los muiscas diferenciaban el maiz en siete
categorias basadas en el color del grano: Fuquie
pquyhyza (blanco), Abtyba (amarillo), Hichuamuy
(de arroz), Phochuba (rojo blando), Fusuamuy (no
tan colorado), Sasamuy (colorado) y Chyscamuy
(negro). El maiz blando se consumia
directamente, ya sea crudo o cocido, mienfras
que el maiz duro se empleaba enlaproduccidonde
harinas, masas y bebidas fermentadas. Claro
ejemplo de la implementacidn del maiz en la
alimentacioén indigena, fue la elaboracién de los
tamales.

La palabra famal, proviene del vocablo Tamalli,
que significa envuelto. Se presume que los
tamales surgieron entre el sur de norte américa y
mesoameéricaentre el 800y 500 a.C.

44



BOGOUema Gastronomia en la Bogota del siglo XIX

*“Masa de maiz que se cocina envuelta en hojas
que pueden ser de plantas diversas”

Histéricamente el tamal se define como una
preparacidén con raices prehispdnicas, se
caracteriza por estar envuelto en hojas naturales
de diversas procedencias, como las de maiz,
pldtano y bijao.

Conocido también por nombres indigenas que
varian segun la regidn, como chisgua y risgua
“parala culturaMuisca”, su origen se sitiaenlaera
precolombina, teniendo una presencia
significativa en la dieta de antiguas civilizaciones
mesoamericanas como |los aztecas y 1os mayas,
donde el maiz era un componente esencial, en la
elaboracién de sus diversas variantes.

Con la llegada de los espanoles en el siglo XV, el
tamal sufriéd un proceso de mestizaje al
incorporarse ingredientes como el cerdo, lares y
la gallina. Ademads, se infrodujeron especias
orientales, lo que diversificd adnmas las recetas.

A pesar de estos cambios, la esencia del tamal ha
perdurado a fravés del tiempo, manteniendo sus
técnicas tradicionales de coccidn y su
caracteristicamasa envuelta enhoja.

En Colombia, el tamal adoptd diversas formas

segun la regidén, algunas de las cuales alcanzaron
mayor notoriedady difusidbn comercial que otras.
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Un ejemplo notable es el tamal bogotano, una
preparacidn que actualmente ha perdido
reconocimiento ante el auge de ofras versiones
mdas populares de otras zonas del pais. Sin
embargo, para algunas comunidades se
mantiene vigente.

Mdltiples registros evidencian que dentro de las
particularidades del tamal bogotano, se
mantiene presente |la incorporacién de los
garbanzos como elemento diferencial con las
versiones de otrasregiones del pais.

“Se moja para hacer una masa blanda de
harina de maiz con manteca de cerdo y con
caldo de las carnes que entran en su
confeccidn, que son: de cerdo, de gallina, de
res y salchichdn. Se le prepara un ahogo
hecho de arroz, garbanzos y cabezas de gjo.
Se extienden en una mesa hojas de chisgua u
otra que la reemplacen, y en el cenfro de
cada hoja se ponen la cantidad de carnes y
de ahogo que se quierq, a lo cual se agregan
aceitunas y alcaparras y enseguida se cubre
todo con la masa, se doblan las hojas por sus
cuatro lados y se envuelven en ofra hoja de
alpayaca, se echanenunaollahonday se les
hace cocer por seis horas. Se le pone sal
suficiente”. (Moreno, p129).
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Timoteo Gonzdlez, en el ano 1893 describe la
preparaciénde la siguiente manera:

“Se componen de costillas de lomo de cerdo,
chorizos, arroz cocido, garbanzos, cebollas y
harina. Se derrite el gordo que se saca de las
costillas, se frie bastante cebolla, se echa en
la harina, se agrega salsa 6 caldo, se
incorporan los garbanzos y el arroz de
manera que quede una masa blanda, se
echa un poco de masa en una hoja de
chisgua, un pedazo de chorizo, ofro de lomo,
y si hay gallina se le pone un pedacito; se
envuelve todo en la hoja y se echan los
tamales enuna olla & cocer & vapor como las
papas”.

El Recetario Santafereno publicado por el Instituto
Distrital de las Artes - IDARTES, describe la receta
del tamal bogotano con la adicidén de ciruelas
PASAs.
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La adafina se registra como una
I preparacidon de origenHebreo. Suinvenciéon

se le atfribuye a Santa Ana, madre de la
VirgenMaria, en tiempos dificiles de expulsion.

Adafina proviene del drabe dafinah, que tfraduce
“tesoro enterrado”,

La preparacidn se elaboraba el viernes en la
nochey se dejaba alrescoldo de las brasas, con el
finde consumirla el dia sGbado. “Sabbath”,

Composicion:

Garbanzos “ingrediente base”
Corderoores

Huevo duro

Fideos

Alubias “frijoles”

Servicio:

Se presentaentres tiempos.

1.Sopa-2.Granos y demds elementos - 3. Carnes

“la carne se obtenia después de un ritual de
sacrificio”

En la actualidad se adicionan otros ingredientes
COMo:

Papa, Habas, Azucar o miel, Canela, Nuez
moscada, Azafrdn, entre otros.

50



BOGODBma Gastronomia en la Bogota del siglo XIX

Se presume que la cristianizacién de la Adafing, y
su conversidon a la denominada “olla podrida”
ocurrid en Segovia, hacia finales del siglo XV. En
este punto de lahistoriq, se involucra el cerdo.

Ollapodrida, definicion:

1. Cocimiento lento que lleva a que su contenido
se deshaga, como cuando las frutas madurany se
empiezan a podirir.

2. Poderoso, que es capaz de introducir todos los
ingredientes que necesita.

Antes de que en Espana se conociera la papa, los
platos se elaboraban con berenjena, luego la
papa fue el sustituto de la berenjena en muchas
preparaciones.

Sudescripcidénaparece dentro del libro:
“guisados, manjares y potajes” del cocinero mayor
Ruperto de Nola, publicado enBarcelona en1520.

La olla podrida se populariza en Castilla, y se
convierte en una preparacion emblemdtica de la
cocinacampesina.No tiene distinciones sociales.

Enel “*Diccionario de autoridades” 1726, aparece la
descripcidén del cocido de la siguiente manera:

“Se llama también la comida o guisado, que se
hace dentro de la misma olla, compuesto de
carne, tocino, garbanzos y ofras cosas que hoy se
llama también cocido”.
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Evolucidon

Aunqgue los registros histéricos indican que existe
una transicién que tiene como base a la Adafing,
con la adicién de cerdo pasa a ser olla podrida y
se convierte encocido espanol.

A pesar de que el ingrediente base para el cocido
siguen siendo los garbanzos, se presume que se
diferencia de |la olla podrida, por un menor tiempo
de coccién evitando que se deshagan sus
ingredientesy también el servicio o presentacion.

COCIDOS ESPANOLES
CONMAYOR REPRESENTATIVIDAD:

COCIDO MADRILENO:

Garbanzos, carne, chorizo, morcilla, tocino, hueso
y pollo.

COCIDO DE GALICIA"GALLEGO”

Cabeza de cerdo salada, costilla de cerdo,
tocino, jarrete de terneraq, pollo, chorizo, repollo,
papas, garbanzos, alubias y sal.

COCIDO DE CADIZ:

Garbanzos, judias blancas, tocino fresco, tocino
salado, carne de cerdo, morcilla, chorizo, orejade
cerdo, rabo de cerdo, papas, qjo, clavos, sal y
pimienta.
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Durante el periodo de la conquista, los indigenas
del altiplano tenian por costumbre cocinar por
técnicade hervido.

Por lo tanto el cocido espanol, tuvo que limitarse a
los productos eran de consumo comudn para la
culturamuisca.

Inicialmente se integran a la preparaciéon del
cocido americano, ingredientes como:

Papas, chuguas, hibias, cubios, ahuyama,
arracachay yuca.

La implementacidon de la carne se realiza por
secadoy salazdon.

COCIDOS DEL ALTIPLANO

COCIDOBOCHICA
“San Antonio del Tequendama”

Yuca, arracacha, arveja, ahuyama, chachafruto,
pldtano verde, arveja, carne de cerdo, carne de
res magra, pollo, cebolla, tallos, tomate y qgjo.

COCIDO CHIGUANO
“Choachi”

Cubios, hibias, chuguas, bald, mazorca, habas,
arracacha, chivo, costillade cerdo, papa.
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COCIDO BOYACENSE:

Cubios, chuguas, hibias, papa sabanera pequena,
costilla de cerdo, costilla de res, tocino
barriguero, longaniza, habas, arveja con cdscara,
cilantro, cebolla, mazorcay sal.

La Universidad Nacional de Colombia, bajo su
programa de gestidn de proyectos publicd el
recetario Muisca, como resultado de una
investigacion realizada con el resguardo de la
localidad de Suba, mencionando el cocido que
aun se encuentra vigente dentro de dicha
comunidad y que lleva por nombre Cocido de
Cubios. La descripcidn de la preparacidn se narra
delasiguiente manera:

Ingredientes:

1 libra de nabos o cubios, 1/4 de hibias, 1 libra de
papa sabanera, 3 mazorcas medianas, 1 taza de
habas verdes, 3/4 de libra de chuguas, 1taza de
arveja con cdascara, 1/4 de libra de punta de
pecho, 1/2 libra de costilla de cerdo, 1diente de
ajo, 1/4 de librade falda.

Preparacion:
“Después de tener la carne picada, sofriala con
bastante tomate y cebolla.

En un moyo grande, ponga harta aguita, asi como
nosotras
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pdngalaahervirconlafuerzadel abuelo fuego. A
la carne ya sofriendo, agréguele las habas, Ia
mazorca, los cubios, las ibias, los nabos, las
chuguas, la cebolla, la sal, las papas; pero tenga
cuidado y aguante tantico, pa’que no se derrita.

Ya cuando todo se esté mezclado. Pdselo al moyo
que tiene el agua hirviendo jcuidado! No se vaya a
salpicarniaguemar.

Por dltimo, eche las arvejas envainadas, para

chuparse la cdscara con las arvejas y de paso los
dedos.
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COCIDO DE CARNE Y GARBANZOS:

El garbanzo se deja & remojo por la noche,
echdndole agua templada y sal, y algunas veces
no basta esto, porgue si es duro hay que ponerle un
poco de sal sosa, advirtiendo que no es danosa &
la salud echando una pequena dosis, y por la
manana se lava bien enagua fresca.

La carne, cuando es en mucha cantidad y hay
mucho hueso con sangre, también es bueno
dejarla por la noche en agua porque espuma
mejor; si No se hace esta operacidon, se lava por la
manana y se pone en la olla con agua fria; nunca
debe echarse enaguahirviendo.

Es un error escalfar la carne, como hacen algunos,
primero porque no espuma bien, y segundo
porque la carne tiene una sustancia que los
quimicos llaman albumina; si se escalfa se cuece
inmediatamente como la clara del huevo y no
dejasalirel jugo, y por el contrario cuando se echa
en agua fria, poco & poco va desliéndose y
facilmente sale jugo y da buen caldo; después, al
tiemnpo de empezar & hervir, es cuando echa la
espuma, y se le espuma bien; de lo contrario se
pone negro el caldo.

Si el garbanzo es bueno se le puede echar mas
tfarde para que no se deshaga, pero
inmediatamente se le agrega el focino, chorizos,
jamdn, etc.
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La sal debe echarse temprano, y no & Ultima hora
como o hacen algunos; sélo & las alubias se les
pone la sal después de que estén cocidas. Si hay
que cocerlo todo junto, debe estar la olla dividida
por medio de una chapa con agujeros, pues de lo
contrario el garbanzo se estropea mucho y se
llena de huesos pequenos.No conviene gque hierva
muy aprisa ni tampoco que se pare del todo;
cuando es mucha cantidad se suele cocer
aparte.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez. 1893)
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altimos siglos siempre estardn presentes los

registros del ajiaco como uno de sus platos
mMas representativos, su popularidad cobra mayor
relevancia desde el siglo XIX, cuando se
registraronlas versiones de este plato gracias alos
autores que elaborarondichos escritos.

E N la historia de la cocina bogotana de los

Su origen se atribuye a las islas del Caribe en las
cocinas rudimentarias de las comunidades de los
grupos tainos, y de conocimiento de Cristébal
Colénalllegaraestas tierras.

El antropdlogo cubano Fernando Ortiz, corrobora
que el ajiaco fue la preparacidén mas
representativa de los tainos en su fransicidn del
estado ndbmada al sedentarismo, gracias al
conocimiento de |la agricultura y la
domesticacidon del fuego para la preparacién de
sus alimentos.

Fray Pedro Simdn, en el ano 1637 realiza una
descripcidn en la que menciona la palabra
"Agiaco” como un guisado que incluye hierbas,
carnesy raices.

Jerébnimo Argdez, en sus escritos bajo el nombre
de “El Estuche” menciona el proceso de
elaboracidédn del Ajiaco Habanero, con
ingredientes especificos como la carne de
cordero, las habas verdes y aromdticos como
clavo, azafrdny canela.

60



BOGODBma Gastronomia en la Bogota del siglo XIX

En adelante se puede evidenciar que las
particularidades de estas versiones derivadas de
los tainos, conservan la esencia de componer las
preparaciones a base de carnes curadas en
salazdn, tubérculos, verduras, elementos
aromaticosy elinfaltable qji.

En el siglo XIX, se registran versiones de qgjiacos de
frijol “parecido en su composicidon al sancocho de
costilla”y gjiaco santandereano, con ingredientes
como papa, mazorca, yuca, pladtano verde,
ahuyama, zanahoria, hierbas aromaticas y la
adicidénde qji.

El ajiaco cartagenero, ha sido sumamente
importante porque ha conservado las raices y
sigue distinguiéndose como un icono en sus
cocinas.

Hacia el interior del pais, se encuentra el ajiaco de
mariquitay el gjiaco santafereno que se considera
la preparacidn mds importante de la Bogotd
actual, una versidn que permed la sociedad
bogotana con gran arraigo desde el siglo XIX
cuando fue coronado con alcaparras y crema de
leche aportdndole sutoque afrancesado.

Sin embargo, en Bogopedia resaltamos la version
del gjiaco de una, un registro que enmarca las
costumbres alimentarias de los habitantes de la
capital en el siglo XIX, bajo la elaboracién de una
sopade consumo cotidiano.
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Sopa de agjiaco de una: Se limpian pldtanos
hartones verdes y se lavan conaguay sal; después
se hacen pedacitos, pero con la una, porgue si se
cortan con el cuchillo se ponennegros, y se echan
papas. Lo mismo se prepara la sopa de coli, pero
ésta se hace de platanos guineos.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez. 1893).
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Paseo campestre 1865 - Ramdn Torres Méndez.
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CHICHA
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habilidad en el cultivo del maiz y en la
creacidn de diversas preparaciones abase

de este grano.

L La cultura Muisca se destacd por su

Una de las mds notables es la Facua, que significa
“darle un beso a la naturaleza” popularizada bajo
el nombre de Chicha, una bebida fermentada en
diferentes grados. En la antigledad, las mujeres
indigenas utilizaban un método poco
convencional: masticaban el maiz y luego lo
escupian para acelerar la fermentacién, gracias a
la ptialina, una enzima que se encuentra en Ia
salivay que transforma el almiddénenazdcares.

Este proceso tuvo un impacto en la estructura
craneal de las mujeres indigenas, como se explica
en el capitulo VIII del libro "Craneometria de la
poblacidn prehispdnica de los Andes orientales
de Colombia: Diversidad, adaptacidn y
etnogénesis € implicaciones para el poblamiento
americano” de José Vicente Rodriguez, de la
Universidad Nacional de Colombia, Segun el
documento, las mujeres presentaban crdneos mds
anchos y mandibulas mds robustas que los
hombres, posiblemente debido a la masticacion
delmaiz.

Con la llegada de los colonizadores, la chicha
empezd a producirse en Bogotd, en lugares
conocidos como chicherias. Ferndndez de
Oviedo, describe la chicha de la siguiente
manera:
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“Ponen el maiz en remojo, e asi hasta que alli
enelagua comienza abrotar porlos pezones,
e se hincha, e salen unos cogollitos por
aquella parte que el grano estuvo pegado en
la mazorca que se crid; e desque estd asi
sazonado, cuecenlo en buen agua, e
después que ha dado ciertos hervores e
menguado la cantidad que ya ellos saben
que es menester, apartan del fuego la olla o
tingjuelo en que lo cuecen e repdsace e
asiéntase abajo el grano. E aquel dia no estd
para beber; pero el segundo dia estd mds
asentado, e comienzan a beber dello,
aungue estd algo espeso, e al tercer dia estd
bueno e claro, porque estd de todo punto
asentado y el cuarto dia muy mejor e la color
dello es como la del vino cocido blanco de
Espana y es gentil brevaje. El quinto dia se
comienza a acedar y el sexto mads y el
séptimo es vinagre e no para beberse, porque
no lo dejan a ese término, e desta causaq,
siempre hacen la cantidad que les parece,
porgue no se pierda ni dane, e asi antes que
aqguello no este para beber, tienen otro, que
se vahaciendo de lamanera que es dicho”.

(Ferndndez de Oviedo, 1959, 324).
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A pesar de la falta de higiene en su elaboracion, la
bebida se popularizd. No obstante, tras los
disturbios del 9 de abril de 1948, motivados por el
asesinato de Jorge Eliecer Gaitdn, el gobierno
emitid el decreto 1839 el 2 de junio de 1948,
prohibiendo la ventay el consumo de la chicha. Se
argumentaba que |la bebida causaba
“chichismo”, una supuesta enfermedad que
generaba torpeza muscular y desdrdenes
mentales. Los detalles de estas medidas y las
im&genes de la época estdn documentados en el
libro “Laderrotade unvicio” de Jorge Bejarano.

A pesar de la prohibicién, algunas comunidades
continuaron elaborando chicha de maiz como
una forma de resistencia cultural, manteniendo
viva la fradicidn. Aungue los métodos de
produccién han cambiado con el tiempo, la
bebida sigue conservando su espesor
caracteristico y su nivel de fermentacion, logrado
tras varios dias de reposo.

La chicha, como simbolo espiritual y alimento
continua vigente, el siglo XXI harecibido la cultura
de esta bebida con procesos de elaboracidon
salubres que generanla confianza de suconsumo.
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n el periodo posterior a la conquista, se

crean prdcticas culinarias resultantes del

sincretismo de las culturas, espanola,
africana e indigena.

Durante el periodo colonial en Colombia se
implementaron las visceras de animales como la
res, dentro de la alimentacién cotidiana. Una
influencia proveniente de la Europa medieval y
renacentista que involucraba dentro de su
alimentacidén las visceras, que eran conocidas en
Espaifa como “casqueria” y se consideraban
fundamentales para la elaboracidn de su cocina
de fradicién.

Los cortes finos de la res se destinaban a Ia
preparacidn de los alimentos de la clase noble, y
las visceras y despojos que no gozaban del mismo
aprecio, eran apetecidas por las clases menos
favorecidas, con el tiempo se demostraria el alto
valor nutritivo de estos cortes. Esta prdctica
modificd de manera sustancial el costumbrismo
que giraba en torno a los fogones, diversificando
con nuevos sabores y texturas l1os comederos de
los indigenas, mestizosy esclavos.

Oftro ingrediente esencial para la elaboracidon de
la torta de menudo fue el arroz, una semilla
comestible de origen asidtico con una
antigledad que puede comprender entre los
12.000y 15.000 anos.
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El cronista Fray Pedro Simdn, manifestd que hacia
el ano 1582 en el municipio de Mariquita en el
actual departamento del Tolima, se encontraron
registros de siembra de arroz, con gran éxito en su
cultivo por las caracteristicas bondadosas de sus
suelos para el crecimiento de esta semilla.

La forta de menudo es un claro ejemplo del
mestizaje culinario en el que se involucraron tanto
ingredientes como técnicas en el periodo
postcolonial. El registro bibliografico de su
preparacion en el siglo XIX, se encuentra bajo la
siguiente narracion:

Torta de menudo: Se prepara el tripacallo y los
garbanzos o mismo que para lo anterior, y se
hace arroz seco y un guiso abundante vy
cargado de manfeca y color; se le echa el
menudo, el arroz, huevos duros en tajadas
grandes y un poquito de miga de pan, y se
pone alhorno enuna cacerola é entarteras.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez.1893).

La cocina bogotana se ha apropiado de esta
preparacién y se han incorporado a ella
ingredientes adicionales como los chorizos y las
arvejas. Asimismo, se ha adaptado una versiéon en
la que su montaje obedece mds a las
caracteristicas de un arroz compuesto, ya que no
se finaliza al horno, por lo tanto, su textura final no
escompacta.
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Medio Oriente con una presuncién de
antiguedad que superalos 10.000 anos.
En el ano 711 los drabes conquistaron el sur de
Espanay la arveja se extendid por Europa congran
aceptacidén como alimento bdsico por la
capacidadde cultivarse en climas frios.

L a arveja tiene sus origenes en las tierras del

Con la llegada de los colonizadores europeos al
nuevo mundo, la arveja también conocida como
guisante, es infroducida al continente americano
con el segundo viaje de Colén.

“De Europa llegan, después del segundo vigje
de Coldn, en 1493 y hasta principios del siglo
XVIIl, cereales como el trigo, cebada y arroz;
leguminosas como judias, arveja, lenteja,
garbanzo; entfre |las hortalizas se encuentran
repollo, col, nabo, cebolla y ajo; también
llega la zanahoria, la remolacha y la acelga;
algunos condimentos como: culantro, pereijil,
hinojo y anis; féculas como el hame y pl&atano;
los arboles frutales trasplantados mads
importantes fueron: datilera, higuera, frutales
de hueso y otras rosdceas, citricos y
tamarindo. Es importante resaltar la cana de
azucar y el café, fundamentales en el
desarrollo agroindustrial de Colombia
(Patino, 1969)”.
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Las zonas altas fueron especiales para su cultivo,
ya que se determind que contaban con
temperaturas moderadas y suelos fértiles que
beneficiaban la propagacién de la planta, los
departamentos que registran sus primeros cultivos
son Cundinamarca, Boyacdy Narino.

Para el siglo XIX, el plato de arvejas guisadas se
distingue dentro de las preparaciones
fradicionales consumidas por |la sociedad
bogotana, y se registra con una receta de
elaboraciénbdsica.

Arvejas guisadas:

“Se sancochan unas arvejas verdes, se guisa
una ollaconleche, y afaltade éstaconagua,
y cuando hierva se echan las arvejas, y al
tiempo de servirlas se les pone queso rallado”.

Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzd&lez 1893.

Se concluye que dicha preparaciéon se integrd al
sistema manducatorio bogotano como una
preparacién de ingredientes completamente
fordneos, ya que sus ingredientes bdsicos como la
arveja, la leche y sus derivados ingresaron por
medio de los colonizadores espanoles.
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na de las especies que revoluciond en

gran medida la alimentacidn del

continente americano fue el cerdo,
gracias a su facilidad en su proceso de crianzay a
que tiene un aprovechamiento gastrondmico de
todas sus partes.

“En 1493, el cerdo llegd a las islas del Caribe
americano durante el segundo viaje de
Cristébal Coldn y en 1536 la especie fue
introducida al territorio colombiano por
Sebastidn de Belalcdzar, proveniente de
Quito (Carrero, 2005; Del Rio, 1996; Ramirez-
Chaves et al., 2011)".

El cerdo fue popular y se masific6 como se
describe en el siguiente relato:

“Los animales traidos del Viejo Mundo fueron
elementos indispensables para el logro de Las
Nuevas Europas, el ganado ovino y vacuno y
los cerdos al llegar al continente americano
se reprodujeron de forma tan rdpida y
violenta, que no pudo ser controlada por la
abundancia de alimentacidn que tuvieron y
el descuido de sus poseedores. Los marineros
soltaban cerdos donde llegaban para que se
reprodujeran y alimentaran a los
colonizadores (Tudela, 1992)",
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Los espanoles tenian preferencia por la carne de
cerdo, que religiosamente los diferenciaba de los
musulmanes y judios, ya que para la iglesia
catdlica no existia ningun tabu en temas de
alimentacion.

El gusto por el tocino y el cerdo, entender de
butifarras y jamones y estar dispuesto a todo
por una morcilla fueron las mejores
credenciales de los cristianos viejos. Era mdas
importante comer cerdo que estar bautizado
y practicar la religion. Testimoniaba hidalguia
y pureza de sangre no sentir escrdpulos frente
al cerdo y al contrario, apreciarlo por encima
de ofro manjar.

(Fogdn Caribe, Enrique Morales Bedoya).

Durante el siglo XVI, los adminiculos de hierro ya se
habian infroducido al nuevo mundo, lo que facilitd
la reproduccidn de una cocina mds elaborada,
para laelaboracién de embutidos.

Para el siglo XIX varios autores registraron
elaboraciones de morcillas, dentro de las cuales
se encuentran las morcillas extremenas, morcillas
espanolas, morcillas con pasas y se describe la
elaboracién general de las morcillas de la
siguiente manera:
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Morcillas de cerdo:

Se corta cebolla en pedazos, se pasa por
manteca 6 pella (mantequilla), pero que no
tome color, anadiendo yerbas finas picadas
menudamente, sal y especias. Con esta
mezcla se llenan los intestinos, previamente
limpios por medio de un embudo; se atan por
una extremidad y se llenan antes de poner la
atadura, teniendo cuidado de no hacerla
demasiado larga; se cuecen en Aagua
templada hasta que, al picarlos conun alfiler,
no salga yd sangre. Entonces se retiran y se
dejan escurrir y secar, cortando de ellas
pedazos mds o menos largos, advirtiendo
que el agua no debe hervir con mucha fuerza
porque se revientan.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez. 1893).
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Matadores de marranos, Bogotd 1860.
Ramon Torres Méndez.
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siglo XVI, crea una nueva gama de
preparaciones que ampliaron la oferta

alimentaria de las comunidades indigenas. Una de
las sopas elaboradas por los aborigenes era el
cuchucoy se preparaba abase de maiz.

E | ingreso del trigo al Nuevo Mundo en el

“El trigo se difundid en Europa desde Asia
Menor y luego vino a América por |os
conquistadores. En Colombia su cultivo fue
infroducido por los conquistadores espanoles
y, junto con la avena y la cebada, se
considera uno de los tres materiales traidos
por Jerénimo Lebrdn en 1530 - 1635, llegando
inicialmente a SantaMarta.

(Recetario Santafereno, IDARTES).

Con el ingreso del trigo y el conocimiento de la
crianza y sacrificio del cerdo, se llevaron estos
ingredientes a las preparaciones comunes. En
adelante el cuchuco de trigo con cerdo, se
considerd un desarrollo del cual generaron
apropiacién las comunidades indigenas y la
sociedadbogotana.

Esta fusidon cultural permitié que el frigo se
involucrara en la cotidianidad en una versidn
diferente a los posteriores desarrollos en
panaderia, pues el trigo se trituraba para obtener
una especie de sémola que luego era hervida en
caldos porunperiodo largo de coccidn.
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Iniciando el siglo XVII, existian cultivos en
Guatavita, Tunja, Tausa, Ubaté y Simijaca. El
proceso de cultivo se realizaba por medio del
arado dehierroy el carro de mula.

Los cuchucos integraban variedad de vegetales y
tubérculos.

Cuchuco de trigo:

“Se escoge el trigo y se machaca en la
piedra, mojdndolo con agua para que quede
bien partido; se pone en agua y se estriega
para quitarle el unche, el que se le va
sacando con un colador hasta que no quede
nada, y se pone & cocinar sin sal; cuando el
unche esté esponjoso se le echa la sal
suficiente, arvejas y repollo, y mdas tarde
papas y lo demds de trigo para que espese el
caldo. Esta sopa es muy fina, pero hay que
echarle carne de marrano”.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzd&lez 1893).
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llegada de las especies animales mds
consumidas, sucedié durante y posterior al

segundo viaje de Cristdbal Colon.

I 0s registros existentes indican que la

En el ano 1539, Nicolds de Federman ingresd al
territorio con las gallinas, Belalcazar llegd con los
cerdos. Con la expedicidon de Alonso Luis de Lugo
en 1541, llegaron 300 caballos, 25 vacas, toros,
yeguas, puercos ovejas y cabras (Delgado 1976).

A pesar de que el consumo de carne de cerdo era
el mds popular, la res fue fundamental en la
aproximacidén a mdltiples recetas que eran de
consumo frecuente por los espanoles.

La cola de res fue involucrada dentro de la
alimentacidn, tfanto en sopas como en hervidos.

Sopade coladeres:

Se parten los cametos de la cola, se pone &
cocinar hasta que esté tierna, y se le echa
zanahoria en pedacitos y unas arvejas; luego
se tuesta un poquito de harina de frigo, se
desatay sele pone caldo.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez 1893).

El lioro Sabores del pasado de Lacydes Moreno
Blanco, menciona lapreparacidnde lacoladeres,
delasiguiente manera:
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Se necesita una cola de buey de ftres libras;
escOjase de preferencia la extremidad mds
gruesa. Cortese o asiérrese en pedazos de cinco
centimetros de espesor.

H&gase macerar por veinte minutos y desangrar
por una hora; escudrranse, enjuguense 1os pedazos
y pdngase en una cacerola de la capacidad de
ocho botellas; agréguensele seis botellas de
caldo, hdgase hervir y espumese; al primer hervor
anddase: 7 onzas de cebollas; 13 onzas de
zanahorias cortadas; 3 clavos de especia; 2
atados de yerbas finas, sal y pimienta. Pébngase a
un lado de la hornilla y déjese alli hervir & fuego
lento por tres horas y media. Averiguese si ya estd
cocido, lo que se conoce cuando la carne cede
bajo la presidn del dedo. Escurrase todo el
contenido en un gran colador, evitando que se
rompan los pedazos de cola; en seguida
resérvense en una cacerola de la capacidad de 4
botellas, los pedazos de cola que se habrdn
limpiado bien. Pongase las zanahorias en una
cacerolapequena.

Desengrdsese bien el cocimiento que ha
quedado en la cacerola grande y cuézase hasta
reducirlo & la mitad; rociense con esto las colas y
las zanahorias, las que permanecerdn en sus
respectivas cacerolas. Caliéntese y sirvase. Se les
echa la salsa. Agréguensele 5 cebollas cubiertas
de salsa fria las que van colocadas sobre |as
zanahorias.
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COCINA DULCE

elaboracién de dulces compactos y

gelatinizados, en adelante se popularizaria
en Espana la elaboraciéon del dulce de membrillo.
Receta que fue fratada de simular en el caribe
colombiano reemplazdndola por la guayaba, de
ahi saldrian elaboraciones como los bocadillos,
espejuelos y las pastas de mango tradicionales
delnorte del pais.

L a influencia judia sefardi llevé a Europa la

En adelante la cultura dulce inicid su recorrido
hacia el interior del pais, y colbro mayor relevancia
con la incorporaciéon del trigo en panificacidony el
posterior desarrollo de la reposteria que se hizo
fuerte en Bogotd, con la llegada de visitantes
ingleses que crearon la cultura del consumo del
pongué “unaadaptacidndel pound cake”.

El sistema bdsico de panificacidn que
desarrollaba productos como las mogollas,
evoluciond por las influencias de la cocina
francesa que aportd técnicas conlas que
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fortalecieron las preparaciones dulces con gran
incidencia en la cocina conventual. Dichos
registros quedaron consignados en el Manual de
Artesy Oficios, Cocinay Reposteria, publicado en
1853 enlaimprentade Nicolds Gomez.

Adicional a las preparaciones a base de frutas, y
de la notoria evolucidn de la panaderia y
pasteleria en Bogotd, el arroz cocinado en leche
se consolidd como uno de los postres mds
representativos de la capital.

“La receta del arroz con leche (Ruzz bi halib)
aparece en el libro Relieves de las mesas,
acerca de las delicias de la comida y los
diferentes platos, escrito en el siglo Xlll por lbn
Razin al-Tugibi; la combinacidn de arroz,
cocinado en leche y una rgja de canelq,
endulzado con azdcar y rociado con canela
enpolvo denuncia el ancestro drabe”.

(Fogdn Caribe, Enrique Morales Bedoya).
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Una de las versiones escritas del arroz con leche
delsiglo XIX, se presenta de la siguiente manera:

Arroz conleche:

Para cada tres cuartos de litro de leche se
necesita cuatro onzas de azucar y cuatro de
arroz; si se quiere por medida, una de arroz,
ocho de leche y el azdcar suficiente. Se pone
la leche al fuego con un palito de canela y
monda de limdn, y cuando rompa & hervir se
echa el arroz; se deja que vaya cociendo &
fuego lenfo, y se le da vuelta de vez en
cuando para que NnoO se pegue, pero
cuidaondo que no se deshaga. Después de
cocido si se quiere se baten unas yemas y se
incorporan poco & poco. Si queda duro se le
pone unpoquito mds de leche.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez 1893).
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Refrigerio en un camino 1899.
Ramon Torres Méndez.
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Mojicones:

Se toman tres libras de harina de frigo, se mojan
con el batido de diez y seis huevos, echando &
éste media libra de azdcar, se le agrega un poco
de levadura, cuafro onzas de manteca u cuatro
de mantequilla; fodo esto se revuelve con la
harina sin amasarla hasta que esté bien
incorporado; luego se envuelve enun pano hecho
unabola.

Esta operacidén se hace por la tarde, y al otro dia
por la manana se hacen los mojicones sin
amasarlos, apenas & medio sobar para quitarles la
corteza de encima; se ponen en latas y se meten
alhorno, el cualha de estar en punto mds alto que
parabizcochuelos.

Tortade mojicon:

Se muele mojicdn, y para una libra se pone media
de mantequilla, cinco 6 seis huevos, una libra de
azUucar, de la que se echard para batir contodo lo
dicho, y se deja de la misma para rociar por
encimadel platon.

Parameterlo alhorno se ha de batir mucho.

Recetas tomadas de:

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez 1893).
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Beata carmelita 1899.
Ramodn Torres Méndez.
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Papayuelas:

Se frotan en una teja, se limpian de o que tienen
dentro y se echan en aguaq; se sancochan y se
dejantres 6 cuatro dias en agua caliente; después
se ponenenalmibarhastaque esténenpunto.

(Elindustrial del coadjutor, Timoteo Gonzdlez 1893).

Dulce de papayuela:

5 tazas de agua, 2 tazas de azucar, 6 papayuelas
peladas y cortadas en tiras anchas medianas, 1
rajitade canela.

Se pone en una olla a fuego medio el agua y el
azucar. Se cocina hasta que el azdcar se haya
disuelto.

Se agregan las papayuelas y la canela, y se
cocina hasta que la papayuela esté tierna. Se
sirve fria.

(Recetario Santafereno, IDARTES)
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Frutera de la mesa 1899.
Ramon Torres Méndez.
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ESTABLECIMIENTOS
GASTRONOMICOS

sistema de abastecimiento de alimentos

de Bogotd, y de laofertagastrondmicaque
se disponia en los rudimentarios mercados que
luego tuvieron una organizacidn con mejores
condiciones arquitectdnicasy logisticas.

E I siglo XIX fue fiel testigo de la evolucidn del

El recorrido histérico evidencia la presencia de
comedores improvisados que, con el desarrollo de
productos locales, elaboraban platos bien
cocidos y sustanciosos, basados en o que en un
principio se considerd una cultura de insumos
netamente rural.

Un espacio que pudo catalogarse como inclusivo
debido a que todas las clases sociales confluian
en el mismo lugar, y por eso se consideraban los
centros comerciales de laépoca.

Marco Forero, en su libro "Breve historia de
Bogotd”, describe como desde el siglo XVllinicid
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el proceso de expansidon de la ciudad, con la
creacion de vecindades que se distinguieron por
tener sus propias parroquias.

Las cuatro vecindades tuvieron por nombre: Barrio
La Catedral, Barrio Las Nieves, Barrio de Santa
Barbara y Barrio de San Victorino. Una nueva
organizacion que abria las puertas a un nuevo
sistemna de abastecimiento de productos en
crudo y productos preparados, que se vieron
reflejados en la apertfura de formatos de
restaurantes diferentes a las pulperias quienes
tenian comederos informales.

El mercado de 1830.
José Manuel Grooft.
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Iniciando el siglo XX, el crecimiento urbano y la
robustez de su esquema socioecondmico llevd
consigo la apertura de los primeros cafés y
restaurantes, una oferta formal y mejor planeada
conproductos de elaboracidn permanente.

Bogotd en su memoria guarda recuerdos como el
Café Winsor “en la década de los anos veinte”,
cafés como el Felixerre, Mahoma, El Polo, Luis XV, El
gato negro y posteriormente, El Automdatico.

Cafés de los afios 50 en Bogota. '
Imagenes tfomadas de:-Sefial Memoria RTVC
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El café “El Automatico” tuvo su apertura
finalizando la década de los anos cuarentaq,
pasados los acontecimientos de El Bogotazo y
tuvo sus puertas abiertas hasta la década de los
afhos ochenta, politicos e intfelectuales
frecuentaron este lugar que se encontraba
ubicado enla Avenida Jiménez # 5 - 28.
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Actualmente se encuentra abierto al pdblico el
Café Pasaje, que fue inaugurado en el ano 1936, y
ha resistido episodios criticos para la sociedad
capitalina como los desmanes tras la muerte de
Jorge Eliecer Gaitdny lapandemia del ano 2020.

Dentro de la lista de negocios con oferta
gastrondmica que han perdurado en la capital, se
encuentra La Puerta Falsa, inaugurado en el siglo
XIXmds exactamente en el ano 1816.

Como referencia de la pulperia mds antigua de
Bogotd que actualmente ofrece abarrotesy asu
vez algunos productos preparados como huevos
cocidos, masatos, enfre otros, se encuentra el
establecimiento denominado Geremyaz; abierto
alpublicoen1819,enlacalle 10 # 4-04 enel centro
histérico de La Candelaria.

El restaurante las Margaritas abrid sus puertas
iniciando el siglo XX durante el ano 1902.

Otros establecimientos que actualmente pueden
ser visitados tuvieron su apertura durante el siglo
XX, y han conservado su oferta tradicional, dentro
de ellos se destacan:

Restaurante Dona Elvira (1934), pasteleria La
Florida (1936), restaurante Las Ojonas (1946),
panaderia El Cometa (1948), piqueteadero Donha
Nieves (1948), restaurante Casa Vieja (1964) y el
pigueteadero Don Jorge (1977).
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Bogotd concentra una gran cantidad de
establecimientos que cuentan las historias de la
ciudad, desde las plazas de mercado, hasta los
comedores de los restaurantes mdas afamados
que han dado continuidad a sus tradiciones. La
invitaciéon siempre continuara abierta a explorar
los lugares que no han sido visibles, pero que
registran acontecimientos y costumbres de Ia
alimentacién de la ciudad, que tiene muchos
espacios pararealizar un turisno gastrondmico de
exploracion, que permite conocer las maravillas
de lahistoria capitalina.
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T RESTARANEE T
___LASMARGARITAS.|
(1902)
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T RESTAURANEE ¢ 0
| __DONAELVIRA_ .|
(1934)
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[ REBTAURAN =
 CASAVIEJA_
(196.4)
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e cierran estas pdginas dedicadas a los
establecimientos emblemdticos de cocina
tradicional en Bogotd, haciendo un

homenaje al Restaurante D'Rosa.

Este lugar no solo ofrecid platos exquisitos, sino
que también fue un espacio en el cual se crearon
memorias imborrables. Aunque sus puertas se
cerraron en el ano 2013, el legado de D'Rosa
perdurard en cada receta y en cada historia
contada.

Gracias D'Rosa por ser un simbolo de la auténtica
cocina colombiana, por 57 anos de dedicaciéony
pasidn, y por haberme ensenado el oficio de la
cocina para valorar y promover la gastronomia
nacional.

Luis Ernesto Martinez Velandia.
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GALERIA
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Mantener vigentes las doce preparaciones
fradicionales descritas en el texto es de vital
importancia por varias razones gque se relacionan
tfanto con el fortalecimiento del patrimonio
cultural como con la promocién del turismo
gastrondmico. A continuacioén, se presentan los
argumentos que justifican estaimportancia:

1. Preservaciondel Patrimonio Cultural:

Es importante enftender el patrimonio como el
derecho a la memoria de las generaciones
futuras, que se convierte en deber para las
generaciones presentes .

El reflejo de las identidades culturales de una
region como de una comunidad son fransmisoras
de historia y valores de costumbres, que se han
venido desarrollando a lo largo de las
generaciones. Al mantener presente estas
recetas, se garantiza que las fradiciones culinarias
no se pierdan, preservando asi una parte
fundamental del patrimonio cultural intangible.

2. Educaciény Transmisidn de Conocimientos:

Las preparaciones fradicionales son una fuente
invaluable de conocimientos gastrondmicos y
técnicas culinarias que han sido transmitidas de
generacidn en generacion. Mantener estas
recetas vivas permite educar a las nuevas
generaciones sobre su herencia cultural,
asegurando la continuidad y evolucién de las
técnicas culinarias ancestrales.
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Cubrir la formacidn en asuntos de patrimonio
cultural enun dmbito: por una parte, la educacion
bdsica primaria pues se considera que la
apropiacidon social del patrimonio cultural es un
valor que debe inculcarse desde la infancia; para
esto se propone una estrategia de capacitacion
de formadores con el apoyo del Ministerio de
EducaciénNacional (MEN)

3.Promocidndel Turismo Gastrondmico:

La alimentacidn siempre formd parte de los viajes
de la humanidad por una simple necesidad de
orden bioldgico. La gastronomia, como muestra
de su riqueza cultural, se convierte en un recurso
irrefutable en el dmbito turistico y es,
indiscutiblemente, este tipo de producto el que
despierta el interés del consumidor, al
considerarse como un aspecto de la trilogia en
turismo: alimentacidn, fransporte y hospedaije.

El furismo gastrondmico es un sector en
crecimiento que atrae a visitantes interesados en
experimentar la cocina local y auténtica. Las
preparaciones fradicionales actUan como un
imdn para estos turistas, ofreciendo una
experiencia culinaria Unica y genuina que no
puede ser replicada en otros lugares. Esto no solo
aumenta el atractivo turistico de la regidn, sino
que tambiénimpulsalaeconomialocal.
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Muchas preparaciones tradicionales estdn
basadas en ingredientes locales y métodos de
coccidn sostenibles. Al mantener estas practicas,
se promueve una alimentacidn consciente y
respetuosa con el medio ambiente. Ademds, se
puede fomentar el uso de productos de
temporada y técnicas de conservacién de
alimentos que sonecoldgicamente responsables.

Las preparaciones tradicionales son una fuente
de orgullo para las comunidades locales. Al
mantenerlas vigentes, se refuerza el sentido de
identidad y pertenencia de los habitantes,
quienes ven en su cocina una representacion
tangible de su culturay tradicién. Esto puede llevar
a un Mmayor compromiso con la preservacion de
otras formas de patrimonio cultural.
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CONCLUSION

preparaciones tradicionales descritas en el

texto no solo es crucial parala preservacion
del patrimonio cultural, sino que también juega un
papel fundamental en la promocidn del turismo
gastrondmico.

E n resumen, manftener vigentes las doce

Estaprdcticabeneficiaalas comunidades locales
tanto econdmica como culturalmente,
fommentando una alimentacién sostenible vy
contribuyendo aladiversidad culinaria global.

Por estas razones, es esencial que se readlicen

esfuerzos concertados para preservar y promover
estas valiosas recetas tfradicionales.
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BOGOedia

Gastronomia en la Bogota del siglo XIX

"BOGOpedia" resalta doce preparaciones clasicas de la cocina
hogotana, fomentando Su elaboracion y consumo para fortalecer Ia
cocina tradicional de l1a capital colombiana. A través de una
exploracion de la historia culinaria desde el siglo XIX, el libro
conecta el pasado con el presente mediante relatos de cronistas
como Juan de Castellanos y Fray Pedro Simon, y descripciones de
figuras del siglo XIX como José Maria Cordovez Moure y Ramon Torres
Méndez. Utilizando registros del Banco de Ia Republica, el Instituto
Distrital de Patrimonio Cultural y Ia Biblioteca Digital de Bogota,
"B0OGOpedia" preservala memoria culinaria de Bogotay promuevela
continuidad de sustradiciones gastronomicas.




