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Resumen

La gastronomia como contexto de desarrollo socio cultural, ha definido un gran
avance en muchas culturas a nivel nacional, esto representado en los diferentes
ingredientes y productos agricolas de cada region, dentro de estos se encuentran
una gran variedad de frutos tanto reconocidos como exoticos con los cuales se
elaboran multiples bebidas, sumado a las bebidas alcohdlicas que se elaboran de
manera tradicional y asimismo industrializadas, partiendo de la ubicacion geografica
de cada region. Por medio de la presente indagacion se busca identificar y generar
un material pedagogico para el reconocimiento de preparaciones ancestrales
en bebidas de la region del Pacifico. Como fuente de formacion profesional del
gastronomo colombiano, uno de los ejes de valor es brindar el reconocimiento por
medio de las bebidas buscando evidenciar la cultura de las regiones mediante el
analisis de sus ingredientes y técnicas de elaboracion. Mediante una metodologia
etnografica se busco establecer los principales contextos socio-culturales que se
generan en la costa pacifica y mediante un analisis cualitativo se busco contrastar
las preparaciones ancestrales con el reconocimiento de patrimonio inmaterial
dentro del campo de la gastronomia.

Palabras clave: bebidas; tradicion; cultura; patrimonio; regién Pacifica.

Abstract

Gastronomy as a context of socio-cultural development has defined a breakthrough
in many cultures at the national level. This represented in the different ingredients
and agricultural products of each region. These are a wide variety of fruits both
recognized and exotic with the which are made multiple beverages, added to
alcoholic beverages that are made in a traditional and industrialized way, based
on the geographical location of each region. Through this investigation, the aim
is to identify and generate a pedagogical material for the recognition of ancestral
preparations in beverages from the Pacific region. As a professional training source
for the Colombian gourmet, one of the axes of value is to provide recognition through
drinks seeking to highlight the culture of the regions by analyzing their ingredients
and production techniques. Through an ethnographic methodology, we sought to
establish the main socio-cultural contexts that are generated on the Pacific coast,
and by means of a qualitative analysis, we sought to contrast ancestral preparations
with the recognition of intangible heritage within the field of gastronomy.
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Introduccion

El pacifico colombiano es una de las regiones con mayor biodiversidad del
pals, con ingredientes, técnicas, rituales de gran valor cultural, por ello estas cocinas
poseen tesoros gastronomicos para explorar; los cuales con el presente trabajo
investigativo se expone gran parte de las bebidas tradicionales de la region, como
lo son las alcohdlicas y no alcohdlicas, con el fin de dar a conocer no solo su prepa-
racion sino también gran parte de su historia.

La gran mayoria de estas bebidas tradicionales estan presentes en festivales
gastrondmicos y de tradicion cultural como lo es el Petronio Alvarez. Por medio de
visita a este festival, y en el complemento con indagaciones se realizd un gran apor-
te al desarrollo de la muestra de las bebidas tradicionales. Asi se generaron aportes
socioeconomicos a cada familia dedicada a la elaboracion de dichas bebidas.

Dentro de los contextos de investigacion realizados se encontro la tradicion,
produccion, comercializacion y consumo de las bebidas artesanales alcohdlicas y
no alcohdlicas de la region pacifica y de las bebidas no alcohdlicas que generan un
proceso de consumo alto debido a la ubicacion geografica con sus altas tempera-
turas estableciendo una necesidad de aclimatacion generada por los frutos citricos
y sus derivados.

Es importante resaltar que estas bebidas tiene un gran influencia de la cultura
africana, los cuales estan orientados en representar su historia mediante el paso
de los espafioles por el territorio nacional, evidenciado tanto en la generacion de
historias, musica, pintura y elementos gastrondmicos que acompafian el desarrollo
de la dieta de sus pobladores como de los extranjeros (Chavez, C. 2012 p.13).
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Las bebidas ancestrales de la region pacifica son tradicion, cultura y sosteni-
miento econdmico de muchas familias. Estas bebidas se han caracterizado porque
en su mayoria son afrodisiacas de acuerdo con preceptos y generalidades de las
creencias afro descendientes y beneficiosas para la salud realizadas por medio de
rituales que son adoptadas por medio de la elaboracion con adicion de hierbas
medicinales.
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Metodologia

Mediante elementos de desarrollo etnografico se buscé varias bebidas a tra-
bajar por parte del equipo, organizando un grupo de bebidas alcohdlicas y un gru-
po de bebidas no alcohdlicas, para la generacion de varios productos pedagogicos,
los cuales buscaban describir la elaboracion directa de las bebidas de acuerdo con
los procesos basicos y materias primas base que se encuentran en los mercados
nacionales.

En el desarrollo de la indagacion las entrevistas se enfocaron a portadoras de
tradicion que representan la memoria viva de la cultura del pacifico colombiano,
sumado a la presentacion de sus saberes y desarrollos histéricos evidenciados en
el trabajo realizado por el Ministerio de Cultura (Granados, 2013, p. 33). Dentro de
las técnicas metodoldgicas de investigacion se desarrolld la visita al festival Petronio
Alvarez. El objetivo fue buscar el producto a describir directamente en la zona; asf
como el encuentro tradicional de portadores de saberes de la region Pacifica y en
el centro de la produccion y presentacion de las bebidas.

Figura 1. Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas del Pacifico
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Fuente: Medardo, “clases practicas de bebidas ancestrales”, 2019.
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Resultados

Dentro de los resultados destacados en el desarrollo investigativo se eviden-
Ci6 que datos de trabajo en torno a las bebidas tradicionales y ancestrales de la
costa pacifica no estan determinados a gran escala dificultando la caracterizacion
de las diferentes zonas de Colombia, partiendo de estos antecedentes se inicia con
el proceso de generar la indagacion de cada bebida para identificar el uso de los
ingredientes que permitan la divulgacion de las bebidas tradicionales tanto alcoho-
licas como no alcohdlicas.

De esta manera se inicia con la organizacion de ponencias en diferentes espa-
cios institucionales, en los cuales permiten gran transferencia de la informacion e
indagacion realizada, como la que se llevé a cabo por el equipo de la Fundacion Uni-
versitaria San Mateo en el Festival Gastronomico de la Calera, con presencia de mas
200 personas de diferentes entornos culturales y sociales, seguido a ello se genera
la participacion de una ponencia en el Congreso Gastronomico de Popayan, en el
cual se reitera la importancia de la cultura ancestral frente a un publico nacional e
internacional de 500 personas.

Figura 2. Registro de participacion de ponencias
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En este sentido, se identifican las siguientes caracteristicas de preparacion de las
bebidas ancestrales:

Viche.

Es una bebida alcohdlica o llamado aguardiente artesanal del Pacifico colom-
biano el cual se elabora de cafia de azlcar o de panela la cual se deja fermentar
y luego pasa a un proceso de destilacion en alambiques artesanales a base de
chorotes de barro o de aluminio adaptadas para transformarlas en elementos para
generar destilacion casera o artesanal en comunidades de aislamiento.

Esta bebida es de tradicion cultural, medicinal, rituales funerarios y festivas,
preparada por las mujeres del Valle, Choco, Narifio y Cauca. Se ha venido prepa-
rando de generacion en generacion, usada por matronas junto con hierbas medici-
nales para curar enfermedades y a su vez se asimila con propiedades afrodisiacas.

La produccion de aguardientes artesanales es introducida por los colonizado-
res del siglo XVIly XVIIl en Américay el Caribe y de alli parte el antecedente histoérico
de la mano de los afrodescendientes que generaban estas bebidas para su consu-
mo, esta bebida se expande por la costa Pacifica y la costa Atlantica intercambiando
ingredientes y procesos con los saberes de las diferentes etnias indigenas que los
desarrollaron para su consumo y para generar ingresos en pro de una evolucion
econémica para las comunidades (Ministerio de Cultura, 2009, p.8).

El viche se fabrica, comercializa y consume en toda la region pacifica, partiendo
desde las comunidades de mayor produccion como lo son poblaciones pequefias y
aisladas. Esto debido a que no cuentan con los requisitos legales de produccion por
ser una bebida artesanal, estas regiones Lopez de Micaiy Saija en el departamento
de Cauca Sibiruy, lliza y Villamaria y en el departamento del Chocd, Triana en zona
rural de buenaventura en el Valle del Cauca en donde se celebra cada afio el festival
del viche, asi mismo encontramos los lugares de mayor comercializacién y consumo
como lo son poblaciones urbanas como Cali y Buenaventrura en el Valle del Cauca,
Guapi en el departamento del Cauca y Pizarro en el Choco (Colombia Patrimonio
Cultural, s.f,, p. 12).
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Su preparacion viene del sumo de la cafia viche que se obtiene cuando se pasa
la cafia a través de los trapiches. Después se destila, proceso conocido comunmen-
te en calentar tal sumo para separar las sustancias que componen el mismo.
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Del viche se derivan muchas bebidas tradicionales que se elaboran y se con-
sumen como bebedizos con propiedades medicinales y curativas, sumado a creen-
cias de desarrollo afrodisiacos estos procesos estan ligados a conocimientos ances-
trales de la medicina naturista de las comunidades afrocolombianas, dentro de las
mas destacadas encontramos:

Viche Curao.

Su base es el viche puro y este se mezcla con una gran variedad de plantas
medicinales entre ellas la menta y manzanilla. No es posible conocer a fondo los
componentes de sus recetas puesto que las mismas llevan elementos que solo son
conocidos por ellos y los cuales le dan el valor agregado de su sabor y apariencia,
pero se encuentran algunos que representan y dan a conocer sus ingredientes para
generar calidad y confianza con el consumidor.

Tomaseca.

Es una variedad de viche, solo que este es mas dulce y esta hecha con clavos,
canela, pimienta y nuez moscada al gusto. Agregando miel para enfatizar el sabor.
Este tipo de bebida es consumido en su mayorifa por las mujeres que han dado a
luz, con el fin de limpiar el organismo.

Tumbacatre o arrechén.

Otro tipo de bebida a base viche es conocido como el Tumbacatre o arrechon,
es una preparacion que se hace con los ingredientes con los que se elabora la to-
maseca, adicionandole borojo y leche. Es preciso denotar que tales bebidas cam-
bian de nombre de acuerdo con la region donde se elaboren.

Pipilongo.

Es una bebida propia del Choco viene de la familia del curao. Se empaca en
botellas curadas y contiene raices y hiervas medicinal. Su planta principal es el Pipi-
longo la cual es una planta con desarrollo medicinal con trayectoria tradicional que
para las comunidades genera un gran recurso tanto social como econémico.
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Fresco de aguacate (Chocd).

Esta bebida tradicional se consume tipicamente partiendo de los nutrientes y
aportes vitaminicos que aporta el aguacate, sumado al generar una bebida refres-
cante por las altas temperaturas que se generan en la zona del Pacifico.

En datos de indagacion encontramos que el primer aguacate descubierto fue

en México en la ciudad de Puebla, segln estudios se cree que fue cosechado hace
mas de 5000 afios para el consumo de las comunidades indigenas de la region
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como lo son las tribus maya, inca y olmeca, el significado del nombre aguacate es
testiculo que se refiere a la forma de esta fruta, también se reconoce como la fruta
de la fertilidad ya que los aztecas crefan que era afrodisiaca en hombre y mujeres y
también les aportaba fuerza a quien lo consumiera.

Jugo de naidi (Guapi cauca).

El naidi o conocido como el acaf es el fruto de un tipo de palmera (Euterpe
Oleracea) que crece exclusivamente en etapa silvestre, en zonas lluviosas y regiones
humedas cerca de los rios, dentro del mas popular y reconocido el rio Amazonas,
en las zonas de la amazonia se producen estos arbustos llamados acaizeiros.

Esta palmera de acal, o como la conocen en la region del pacifico colombiano,
naidy, se compone de una valla de color morado oscuro de perfil redondo, este
fruto es de gran cosecha en los meses de Agosto, Septiembre y Octubre y es de
gran alimento el cual se da en el municipio de Timbiqui y sus zonas aledafias. Esta
region es uno de los territorios con mayor diversidad en el mundo de acuerdo con
su ubicacion geografica, la cual aporta una diversidad por sus bosques humedos
cerca a los manglares y en las cabeceras de los rios.

Salpicén de baudilia.

Esta bebida tradicional es consumida en las zonas calidas del Chocd y en parte
del Valle del Cauca partiendo de diversidad de historias y mitos de su elaboracion,
se representa por la mezcla de diferentes frutas de la zona junto con hielo picado,
se caracteriza por el gran desarrollo de mezclas base con frutos amarillos y frutos
rojos, como lo son:

Mora.

Estas frutas son oriundas de Asia y Europa y se pueden ver en estado silvestre
en margenes de caminos o torrenteras. Crecen en terrenos humedos y en algunos
casos, como el pacharan, se pueden encontrar a 1.500 metros de altitud. Maduran
durante los meses de verano y otofio.
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Pifia.

Es una fruta tropical originaria de América del Sur. No se sabe con certeza el
pais donde se dio origen, pero los estudios sefialan a Brasil, Paraguay y Argentina.
De ahi se propago principalmente al Amazonas, Venezuela y Perd para luego emi-
grar a Europa y Asia.

Lulo.

Como fruto representativo del Valle y el Chocd hace parte de esta bebida
aportando sus caracteristicas de sabor y sus notables aportes de sabor.

64



Bebidas ancestrales y tradicionales

Guanabana.

Es una planta procedente de la parte tropical de Sudamérica pero ha sido im-
plantada en muchas regiones del Caribe en las cuales Colombia desarrolla un buen
proceso en la elaboracion de esta fruta.

Sorbete de borojé.

Parte de un fruto de su mismo nombre borojo el cual se representa por un
color verde opaco que después de su maduracion pasa a un color llamativo casi
tipo chocolate, en datos encontramos que se representa normalmente con una
dimension de 7-12 centimetros de diametro. El borojo (Borojoapatinoi) se produce
en un arbol de mediano tamafio, de copa o cabezote de hoja conica y flores tipo
azahar blancas, pertenece a la familia de las rubiaceas, de la misma caracteristica
que el café.

Discusion

Es natural asociar las preparaciones de cocina en el momentos de realizar un
proceso de investigacion de gastronomia a nivel nacional, pero en este proceso
desarrollado en torno a las bebidas se ha involucrado toda tematica de las bebidas
tanto alcohdlicas como no alcohdlicas, generando incluso un proceso de reconoci-
miento de los platos o alimentos de consumo casual con los cuales se elabora un
maridaje tradicional de cada bebida, sumado a un gran proceso de vinculacion con
espacios culturales como lo son las actividades de canto y danza tradicionales de
las comunidades del Valle del Cauca y del Pacifico chocoano.
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De esta manera se evidencia un producto que se emplea de manera social y
de manera cultural, con las cuales también se realizan tradicionalmente el consumo
como producto medicinal, claro esta que unificado con plantas que con sabiduria
ancestral se utilizan como elementos medicinales.

Conclusiones

La representacion de la cultura colombiana por medio de las bebidas es un
campo de trabajo bastante amplio, partiendo de que cada fruta es base para la ela-
boracion de una bebida y que sumado a ellos la ubicaciéon geografica de Colombia
brinda una alta produccion de multiples frutas del trépico.
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Medardo Sdenz Monsalve

Las bebidas alcohdlicas nacionales parten de un desarrollo ancestral como
lo son los fermentados y los destilados. En la region Pacifica se da nacimiento a la
primera bebida destilada artesanalmente que seguido a ello se expande por el pais
y genera una gran diversificacion y afluencia de consumo a nivel nacional.

Como contexto y trabajo para la apropiacion de productos y preparaciones
nacionales en pro de generar un reconocimiento a esos saberes. Esta investigacion
a generado gran expectativa en la comunidad educativa y en los diferentes espa-
cios de discusion gastrondmica se brinda la oportunidad de dar la relevancia que
se les debe a estas bebidas y productos.
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