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Introduccion, a modo
de dulce abrebocas

Introduction, as a sweet mouth opener

Asuncion de Popayan es una de las ciudades mas antiguas de Colombia y
durante la Colonia se configuré como la segunda ciudad méas importante de
la Nueva Granada, después de Santa Fe; su ubicacion estratégica conectaba
con Quitoy Lima, atin hoy, es la ruta obligada para ir del norte al sur del pais.
Durante la Independencia, el Cauca y Popayan fueron epicentros de la vida
econdmica, politica y militar del continente (Imagen 1).

La gastronomia de esta ciudad con casi 500 afos, conjuga alimentos y
tradiciones tanto de sus primeros pobladores indigenas como ingredientes
y habitos de consumo traidos por los espanoles; de hecho, muchas recetas
llegaron a través de las comunidades religiosas, las cuales adaptaron
estas preparaciones con ingredientes locales en fogones de monasterios y
conventos de la ciudad. Novedades gastrondémicas fueron llegando entre
las maletas de familias espafiolas después de retornar a su terrufio de viajes
migratorios promovidos especialmente por aspectos politicos y educativos
y, por supuesto, esta la incidencia de las cocineras negras, con técnicas de
freido y tradiciones de uso de plantas aromaticas y condimentos, con lo cual
le dieron forma y sabor al lugar en donde se encontraron y fundieron todos
esos mundos: en la cocinas.
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Introduccion, a modo de dulce abrebocas

Imagen1.
Ubicacion del departamento del Cauca en Colombia.

Departamento del Cauca

r o
emcu,  COLOMBLA INSULAR

wiras
OCEANO
PACIFICO

Base: Mapa dugital Inegrade. IGAC, 2002. Fuente: Sockedad
Fuente Barimatria: Prof. José Agustin Blanco Barros

Nota. La imagen muestra la ubicacién del departamento del Cauca en territorio
colombiano. Fuente: Sociedad Geografica de Colombia, Academia de Ciencias
Geograficas (2002).

Muchos de los dulces tradicionales de Popayan estin presentes en la
region suroccidental de Colombia y en buena medida se explica por qué
hasta finales del siglo XIX, el Estado soberano del Cauca, el “Gran Cauca”,
comprendia lo que hoy son los departamentos de Cauca, Chocd, Narifio, el
viejo Caldas, parte de Antioquia, Huila e incluso la Amazonia. Asi fue hasta
que entro en vigor la Constitucién Politica colombiana de 1886, que redujo
el entonces Estado y paso a llamarse departamento del Cauca y en 1910 se
separé de lo que hoy es Valle del Cauca. De manera que, no es de extranar
que se compartan comidas tipicas con algunos de estos departamentos, en
donde también se consideran como propios; esto sucede, por ejemplo, con el
manjar blanco en el departamento del Valle. En ocasiones puede rastrearse
el lugar de origen de un alimento, en otras es imposible.

12



Estrategias para el rescate y la valorizacién
de los dulces tradicionales de Popaydn

Lacocinatradicional delaciudad gozadeunamplioreconocimientonacional
e internacional, de hecho, hace parte de la Red de Ciudades Creativas de
la UNESCO, pero ;cémo entender esa relevancia de la gastronomia de la
ciudad, en especial en cuanto a dulces se refiere? Empezaremos describiendo
a Popayan para quienes no la conocen.

La carga histérica de los cerca de cinco siglos de fundacién de la ciudad se
condensa en sus calles y en las fachadas de sus construcciones; la tradiciéon
religiosa se materializa en el fervor de sus habitantes, en el conjunto de
iglesiasquesefocalizanenelcentrohistéricoyespecialmenteenlassolemnes
y tradicionales procesiones de Semana Santa; asi como en el liderazgo
politico que muchos de sus hijos ilustres han escrito con letras de oro en la
historia de Colombia: el Parque de Caldas, ha sido el eje social, religioso,
econdémico y urbanistico de la ciudad de Popayan a través del tiempo; con
senderos en forma de estrella, ubica en su centro a la estatua de Francisco
José de Caldas, hijo ilustre de la ciudad, valorado por sus aportes a la ciencia
y su lucha incansable por la independencia de la patria, se ilumina en el dia
cuando los rayos de sol logran superar los frondosos y gigantes guayacanes
rosados, magnolios, araucarias, madronos, arrayanes, carboneros,
casuarinas, ceibas, mayos y hasta un arbol de corcho, que emergen como un
oasis en medio de la “Ciudad Blanca”. En la noche un conjunto de faroles
son los encargados de proteger de la penumbra al sabio Caldas. El parque,
se encuentra enmarcado por las construcciones de la Catedral Basilica de
Nuestra Senora de la Asuncién, la vecina casa arzobispal, la Torre del Reloj,
la sede de la Gobernacién del Cauca, la Alcaldia de Popayan, asi como un
conjunto de casonas que hoy acogen los principales bancos, la Camara de
Comercio del Cauca y algunos locales comerciales.

Las fachadas blancas de estas construcciones se amplian por varias
manzanas a laredonda; las residencias de tradicionales familias de la ciudad
se conjugan con las edificaciones que sirvieron de monasterios y claustros
en el pasado y que hoy albergan diferentes instituciones; también se destaca
un conjunto de iglesias entre las cuales se encuentran Santo Domingo, San
José, San Francisco, San Agustin, La Ermita, El Carmen, La Encarnacién
y Belén. Desde el mirador de El Morro se divisa Popayan, las tejas de barro
en los techos de las antiguas construcciones coloniales se entrelazan con
campanarios y cupulas de las iglesias; al tiempo que contrastan con un
degradé de amarillos, naranjas y rojizos, propios de los atardeceres de la
ciudad (Fotografia1).

13



Introduccion, a modo de dulce abrebocas

Fotografial.
Asuncion de Popaydn.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard desde el monticulo prehispanico El
Morro en 2016.

Previo a la llegada de los espanoles, el territorio era habitado por los
pubenenses, comunidad indigena liderada por el cacique Payan y era
identificada como Pampaydn (unién de los vocablos quechuas pampa que
significa valle y yan que significa rio, por el paso del rio Cauca por esta zona),
y habria sido la base para el nombre de la ciudad (Aragén, 1941). Aunque
otros investigadores sugieren que el nombre se deriva de otra lengua y que
la palabra se compone de tres partes; po que significa dos, pa que significa
paja y yan que significa caserio; en consecuencia, bajo esta conjugacion el
significado es caserio de construcciones de paja.

Esa aldea de paja, insertada entre las cordilleras occidental y oriental, y
abrazada por un conjunto de rios dentro de los que se destacan el Molino y
el Cauca, habria sido el punto de referencia para que Sebastian de Belalcazar
fundarala ciudad el 13 de enero de 1537 y conservara el nombre original. En
la ceremonia de fundacién hubo un acto littrgico celebrado por el presbitero
Garcia Sanchez en un templo rustico instalado en donde hoy dia se levanta
la Catedral Basilica de Nuestra Seilora de la Asuncién, dejando en claro
lineamientos administrativos y politicos como la base religiosa de la ciudad;

14



Estrategias para el rescate y la valorizacién
de los dulces tradicionales de Popaydn

actoque marcéel puntode partidadelafuertetradicidonreligiosadelaciudad
que perdura hasta hoy, incidiendo en la tradicién cultural de sus pobladores
y en el sello arquitecténico y urbanistico de la ciudad. A su vez, la llegada
de los espafnioles también permitio el arribo de semillas de cebada, trigo y
cana de azlcar provenientes de Europa, asi como animales domésticos, que
permitieron el desarrollo inicial de las ganaderias en algunas haciendas que
se establecieron en los alrededores de Popayan.

La economia en los albores de la ciudad gir6é en torno a las actividades
agropecuarias y el comercio incipiente, sin embargo, el desarrollo de la
mineria extractiva del oro en la Nueva Granada y, en particular en los
territorios de lo que hoy corresponden al sur del Cauca, Narino y Chocé,
deriv6 en un gran fortalecimiento econdmico de las tradicionales familias
payanesas de origen espanol, las cuales también ampliaron su poder politico
en el &mbito nacional; sumado a ello les permiti6 educar a algunos de sus
integrantes en diferentes partes de Colombia y del mundo. Asi mismo, la
mineria vino acompanada del comercio de los esclavos.

Una linea de tiempo de la gastronomia de la ciudad

Antes del encuentro de mundos, la dieta de las comunidades indigenas se
basaba en el maiz, la papa, la yuca, la quinua, los frijoles, la ahuyama y
frutas silvestres, se complementaba con algunos pescados de rio y carnes de
monte que representaban la fuente de proteina animal y se condimentaba
consal, hierbasaromaticasy ajies; la miel era el edulcorante para unas pocas
preparaciones dulces. Los alimentos se consumian frescos y, en algunos
casos, se incluian procesos de macerado, mezcla y coccidon sencillos.

La llegada de los espanoles permitié el ingreso de un amplio grupo de
alimentosy condimentos: losbultos con granosy cereales, y barriles repletos
devino y aceites compartieron las bodegas de las embarcaciones con ganado
vacuno, gallinas, porcinos y otras especies menores que permitieron la
inclusion del huevo y las carnes a la dieta de los pobladores provenientes
de Espana. También, abrieron la puerta para los primeros procesamientos
de la leche en quesos, mantequillas y algunos lacteos fermentados, ademas
de manteca en las haciendas. Estos ingredientes se complementaron con
algunos equipos de cocina como hornos y estufas de carbén que todavia se
conservan en algunas casas, asi como técnicas de elaboracién de alimentos

15



Introduccion, a modo de dulce abrebocas

como el horneado, la fritura y el asado, y alternativas de conservacién de
alimentos en jarabes y salmueras, asi como el ahumado.

El ingreso de la cana de azucar por el puerto de Buenaventura permitié
contar con un nuevo endulzante para las preparaciones; aunque los cris-
tales de azticar eran limitados para las clases mas pudientes de Popayéan, el
desarrollo de los cultivos de cafia y de los ingenios azucareros hacia el nor-
te —en lo que hoy es el vecino departamento del Valle del Cauca—, permi-
tié ampliar gradualmente la oferta de este edulcorante a una mayor parte
de lapoblacién. Por otro lado, las terribles condiciones del comercio de los
esclavos no posibilitaron la migracion de los alimentos propios de sus ori-
genes afrodescendientes, pero la inclusién de mujeres en las cocinas de las
familias espanolas instaladas en Popayan y sus alrededores, permitié des-
cubrir su capacidad para potencializar los sabores de diferentes recetas.

El chef, historiador y empresario colombiano Lacydes Moreno Blanco en
su obra “Palabras Junto al Fogén. Seleccion de golosos textos culinarios y
antologia de viandas olvidadas”, resalta que, durante la Colonia, la comida
nativa fue discreta y de sabores mas atenuados que la que procedia de
Europa; Moreno (2014) indica que fueron los cuadros de costumbres y los
relatos de viajeros los que rescataron algunas de las recetas o formulas que
eran secretos de los conventos. En su libro son frecuentes las menciones a
las cocinas conventuales, dejando ver que la tradicion de dulces en Popayan
proviene de esas cocinas:

Complemento de la mesa bogotana de aquel entonces, algunos de cuyos vestigios
nos han llegado, era el de las golosinas, dulces en almibar, panderos y rosquillas,
aunque mucho debemos temer que por las impaciencias de la época gran parte
de ellos haya perdido en delicadeza y en el amor con que eran confeccionados.
Manos monjiles debieron participar, sin duda, en los bizcochuelos de canela, en
mazapanes, panelitasdeleche con cuajada, natasde leche, merengues, mojicones,
tortas de albaricoque, alfajores, alfandoques y almojabanas. Estas ultimas,
herenciasdela comidaarabigo-andaluza de la que hemos hablado anteriormente.
En aquellas mesas criollas también estaban los bizcochos de huevo, de limén o
cubiertos. Losbocadillos de batata, de manzana, de leche, de guayaba, de mani, de
mamey, de pifia, de cidra, de coco y los budines de durazno, fresa o manzana. Las
caspiroletas, las cocadas y los dulces de manzana, de guayaba, de cidra en cascos,
de uchuva, de mora, de guanabana, de breva, de melén o de mango. También los
helados, preparados en grandes pailas de cobre y a mano, de curuba, de fresa, de
mora o de pina. Y no podian estar ausentes en aquel aquelarre de azticares la jalea
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de los dulces tradicionales de Popaydn

debatata, de durazno, de guayaba o de manzana. Los turrones eran de mani, o, tal
vez como intrusos, aparecian alli los de Gijona o Alicante junto al vinillo dulce de
Jerez, de Madeira, de Oporto o Moscatel (Moreno, 2012, pp. 69-70).

Hacia el final de la Colonia, las menciones a los almibares son muy frecuentes:
la técnica europea se afianzé con los citricos de origen arabe que los espafioles
adoptaron como propios, y también empez6 a aplicarse a las frutas que se en-
contraron en el Nuevo Mundo, especialmente en una regién que provee climas
templados y calidos, lluviosos y secos. El desarrollo de la reposteria es relativa-
mente reciente y es, sin duda, un legado europeo: la harina de trigo, el azticar
y la mantequilla conquistaron al Nuevo Mundo (Rojas, 2012). Seguramente, la
herencia africana se manifiesta en los alimentos fritos en varios tipos de aceite.

Fue la ubicacién geografica y topografica de Popayan entre los calidos y
planos valles del rio Cauca que se encuentran al norte —hoy departamento
del Valle del Cauca—, y por otra parte, las frias y quebradas montanas del sur
—hoy departamento de Narino—, lo que permitié unir las virtudes de los
productos que se producian en la ciudad con materias primas e ingredientes
que transitaban entre los territorios ubicados al norte y el sur. Fue asi
como la leche que se producia en las haciendas del Cauca se mezclé con el
azucar proveniente del Valle, para obtener los primeros dulces de leche de
esta parte de Colombia, como son el manjar blanco, el dulce cortado y las
panelitasde leche. De manera similar, se elaboraron los primeros encurtidos
y desamargados cuando los jarabes se fusionaron con las frutas silvestres
de los alrededores de Popayan. La cana panelera y la implementacién de
trapiches paneleros alrededor de la ciudad permitid, posteriormente, el
acceso de la poblacién menos pudiente a la panela y abrié la puerta a un
conjunto de nuevas preparaciones con estos bloques de sabor y dulzura.

Sumado a ello, la agitada vida social y politica de Popayan, especialmente
de las familias de mayor tradicion, abrié espacios a fiestas y reuniones,
donde los banquetes contaban con multiples platos y preparaciones hechas
en las mejores cocinas de la ciudad. En consecuencia, la rica historia de los
alimentos en la ciudad sustenté la creacién del Congreso Gastrondémico que
se celebra en Popayan desde el anio 2002, el cual ha permitido que muchos
turistas y expertos en el tema conozcan las virtudes de este patrimonio de la
ciudad, pero también abrié la puerta para que alimentos y recetas de otras
partes de Colombia y el mundo se expongan a la comunidad local.
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Introduccion, a modo de dulce abrebocas

Las calles del centro histérico resguardan ain los lugares donde los
“portadores de la tradicién” elaboran y venden los productos insignia de la
gastronomia payanesa, pero también en las periferias, locales comercialesde
la ciudad son hoy el referente para su compra por parte de los consumidores
localesy algunos foraneos. Si bien la gastronomia de Popayan es muy amplia
y forma parte del patrimonio cultural de la ciudad, los dulces que aqui se
elaboran son de gran relevancia para la gastronomia regional y nacional.

¢Por qué y para qué este libro?

Los patojos o payaneses somosreconocidos en todo el pais como «mecateros».
Gustamos del mecato, ese refrigerio que suele ser dulce y que consumimos
no tanto por hambre, sino por placer, compartir o por costumbre. Comemos
mecato en el transcurso de la mafana y/o la tarde, en los entretiempos
del desayuno, el almuerzo y la comida; es parte de nuestra identidad. En
consecuencia, esta dulce tradicion de Popayan forma parte de nuestro
patrimonio gastron6émico y cultural.

A lo largo del tiempo, algunos dulces han ido desapareciendo, especialmente
debido a la falta de mecanismos de transmision del conocimiento en su pre-
paracioén, asi como a la adulteracién en su elaboracion. Por otro lado, diversos
investigadores han llevado a cabo estudios para proteger o salvaguardar el pa-
trimonio gastronémico desde la perspectiva de las cocinas tradicionales. Sin
embargo, los dulces, que son particularmente importantes para los habitantes
locales, carecen de estudios que permitan llevar a cabo propuestas de fortaleci-
miento. Por esta razén, la presente investigacién busca responder a la siguiente
pregunta: ;Cuales son las estrategias de agregacion de valor para los dulces tra-
dicionaleselaborados en la ciudad de Popayan; que permitiran proteger este pa-
trimonio alimentario, dinamizar su produccién y consumo, y beneficiar otras
actividades vinculadas con la canasta de bienes y servicios como el turismo?

Este libro resume el diagnoéstico para determinar procesos futuros que
permitan encaminar un fortalecimiento de los productores de dulces
tradicionales en Popayan, que son parte integral de la historia de la ciudad
y su patrimonio gastronémico. El estudio se llev6 a cabo en el marco del
proyecto de investigacidon «Estrategias para la valorizacién de los dulces
tradicionales de Popayan», formulado y ejecutado por la Universidad
del Cauca a través de los grupos de investigaciéon Tull, GIT y Systémico,
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y financiado por el Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovaciéon de
Colombia —MinCiencias— mediante la convocatoria 808 — 2018.

En este proyecto se empled la metodologia de Sistemas Agroalimentarios
Localizados —SIAL—, propuesta por Grass, Cervantes y Palacios (2012;
2016), para realizar un diagnéstico de las particularidades de estos dulces,
incluyendo su anclaje territorial con la ciudad de Popayan. A partir de este
analisis, se reconocieron oportunidades para activar estos recursos territo-
riales mediante procesos de accion colectiva estructural, evidenciados en las
oportunidades de consolidacién de procesos organizativos entre los «porta-
dores de las técnicas de elaboraciéon de esta dulce tradicion de Popayan». Asi-
mismo, se avanzoé en procesos de calificacién de los dulces, lo que permitié
establecer elementos que les otorgan identidad y calidad diferenciada. Se
promovio también la accidn colectiva funcional para validar oportunidades
reales de gestionar una marca colectiva o denominacién de origen que di-
ferencie estos productos de similares. Este enfoque busca explorar nuevas
oportunidades comerciales y al mismo tiempo protegerlos de copias, imita-
ciones o procesos de industrializacién que puedan poner en riesgo este pa-
trimonio de Popayan. El SIAL finaliza con el eje de la multifuncionalidad,
explorando en este proyecto las oportunidades de disefiar e implementar
una ruta turistica en torno a los dulces tradicionales de Popayan.

Ellibro se compone de 17 capitulos. En el primero se detalla el marco concep-
tual, la metodologia SIAL y los recursos metodolégicos empleados para lle-
var a cabo el proceso de anéalisis de la informacion recolectada. El segundo
capitulo aborda las clasificaciones de los dulces y aclara las diferencias entre
cocinas regionales y tradicionales. El tercer capitulo presenta el inventario
de dulces encontrados en la ciudad de Popayan. El cuarto capitulo detalla la
historia delos principalesingredientes presentes en losdulces y daaconocer
la historia de una pionera en la produccién de dulces y resefia reconocidas
tiendas de dulces en la ciudad. Los capitulos cinco al catorce presentan, en
detalle, los resultados de la historia oral, la genealogia y la trayectoria tecno-
légica de cada dulce tradicional. El capitulo quince, evidencia los resultados
del analisis de la cadena de los dulces tradicionales, y se complementa con
los resultados del analisis de redes en el capitulo dieciséis. Por altimo, el ca-
pitulo diecisiete, pone en consideracién algunas propuestas de estrategias
que buscan el fortalecimiento de la produccién de dulces.

Sean todos bienvenidos a este dulce recorrido, buen provecho.
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CAPIiTULO 1

Marco conceptual y metodologico

Conceptual and methodological framework

Esta investigacion sobre los dulces tradicionales de Popayan se llevé a cabo
utilizando como referencia el enfoque de Sistemas Agroalimentarios Lo-
calizados —SIAL—, especialmente siguiendo la propuesta metodoldgica
de Grass et al. (2012). Esta eleccién no solo proporciond una guia de trabajo
para el estudio de estos productos en el contexto de la investigacién, sino
que también permitié validar y retroalimentar dicha propuesta metodolé-
gica. En altima instancia, contribuy6 de manera significativa tanto a nivel
metodolégico como conceptual al enfoque SIAL.

El enfoque SIAL surge en la segunda mitad de la década de los noventa. Bou-
cher (2012) destaca que «este nuevo enfoque surge de la continuidad de un
encadenamiento de nociones tedéricas sobre Distritos Industriales, Siste-
mas Productivos Localizados y Clusters» (p. 14). Muchnik y Sautier (1998) lo
conciben como un modelo de organizacién localizada cuyo interés es servir
como referencia para reflexionar sobre la importancia de los vinculos entre
las concentraciones de agroindustrias rurales (AIR) y el territorio, y sus efec-
tos en la actividad econémica local y regional como fuente de un potencial
competitivo para hacer frente a las nuevas exigencias del contexto (modelo
de desarrollo neoliberal), especialmente ante la necesidad de desarrollar un
enfoque sistémico que permita visualizar las interacciones que suceden en-
tre actores, técnicas, productos y territorio.

Los primeros conceptos del SIAL se centran en la importancia del territo-
rio en el desarrollo y las caracteristicas de los sistemas agroalimentarios. El
paso del tiempo ha conducido a una diversidad de perspectivas y plantea-
mientos, que han derivado en la estructuracion teérica del enfoque y en su
reconocimiento como instrumento innovador para la investigacién y el for-
talecimiento de las agroindustrias rurales (AIR). En este sentido, Boucher y
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Pomedn (2010) sistematizaron las propuestas elaboradas por diversos auto-
res en los primeros quince afos del SIAL. A partir de este analisis identifica-
ron tres etapas en el desarrollo conceptual: anclaje territorial, activacién de
recursos y multifuncionalidad.

Etapa 1. Anclaje territorial. Esta primera etapa destaca los aportes que tienen
en comun el vinculo territorial de los sistemas agroalimentarios. Muchnik
y Sautier (1998) conciben los STAL como “sistemas constituidos por organi-
zaciones de produccidn o servicios (unidades agricolas, empresas agroali-
mentarias, empresas comerciales, restaurantes, etc.), asociadas mediante
sus caracteristicas y su funcionamiento a un territorio especifico” (p.7). Esta
perspectiva es muy importante como elemento de caracterizacién del SIAL
respecto a otros enfoques de la agroindustria, pues reconoce el potencial que
tiene el territorio para ser parte constitutiva del sistema agroalimentario y,
a partir de esta particularidad, la oportunidad de aprovechar estrategias de
diferenciaciéon en estos productos.

El concepto de anclaje territorial recoge tres factores de importancia que es-
tablecen una relacién intima entre los productos y el territorio, estos son los
factores materiales, inmateriales e historicos.

Los factores materiales como el clima, el suelo, el agua y la biodiversidad
pueden sintetizarse en las caracteristicas de las materias primas, en las va-
riables de proceso y, en consecuencia, en la calidad diferenciada de los ali-
mentos. A suvez, el territorio puede convertirse también en un medio valio-
so para introducir componentes inmateriales. Por ejemplo, la transmisiéon
de técnicas de produccién y habitos de consumo a través de las generaciones
permite recoger el saber-hacer, la cultura, los elementos simbdlicos y las
tradiciones de los pueblos, para expresarlos en las virtudes de productos tra-
dicionales. Por Gltimo, la historia y la tradicién que tienen los alimentos en
las comunidades instaladas en el territorio, establecen factores de ese vincu-
lo intrinseco entre los alimentos (con o sin procesamiento agroindustrial) y
el territorio donde se producen y consumen.

La dimensién del anclaje territorial en el SIAL se centra en el producto, se tra-
duce en una produccion limitada a espacios geograficos especificos, por lo tan-
to, deja en evidencia el potencial de aprovechar su identidad territorial como
mecanismo para explorar estrategias de diferenciacion a través de procesos de
calificacion y certificacion. Aunque esta etapa del SIAL considera laimportan-
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cia del productor, en particular de su saber-hacer, no considera la relevancia
de otras capacidades individuales y la incidencia que tiene la participacion de
los integrantes de la familia y el capital social entre los productores, ni el efecto
delaaccion colectiva para consolidarla activacion de los recursos territoriales.

Etapa 2. Activacion de recursos. Boucher (2004) lo concibe como “la capaci-
dad para movilizar recursos especificos (endogenos y exdégenos) de manera
colectiva, bajo la perspectiva de mejorar la competitividad de las AIR” (p.2).
Boucher et al. (2006), reconocen la necesidad de, al menos, dos etapas para
la activacién de un STAL: la accién colectiva estructural y 1a accién colectiva
funcional.

La accidén colectiva estructural se refiere a la consolidacién de procesos or-
ganizativos en la comunidad que integra el sistema agroalimentario, ya sea
mediante una asociacién, una cooperativa u otro modelo de agremiacién.
Este componente permite identificar la base social e institucional en el te-
rritorio, no obstante, deja en evidencia la posibilidad de lograr su evolucién
mediante procesos que estimulen el liderazgo y el capital social, asi como
una mayor presencia y gestion de las instituciones. Este tipo de accién co-
lectiva encuentra en las estructuras de redes sociales e institucionales una
herramienta valiosa para representar y analizar el tipo de relaciones que se
tejen entre los diferentes tipos de actores.

La anterior informacién también permite verificar que las redes de relacio-
nes (sociales, comerciales y técnicas) no son estructuras estaticas a través del
tiempo; por el contrario, son susceptibles de dinamizarse mediante proce-
sos territoriales (participacién de comunidades e instituciones), el adecuado
disenio y aplicacion de politicas publicas y la orientacién de los procesos por
parte de un actor orquestador. Grass et al. (2012) identificaron que para evo-
lucionar al nivel de accion colectiva resulta indispensable contar con tres
elementos previos: el desarrollo de las capacidades de los productores, una
participacién de la familia en las actividades productivas (activacién fami-
liar) y la construccién de capital social en el territorio.

La accidén colectiva funcional se vincula con la construccién de un recurso
territorializado basado en su calidad, mediante la obtencién de una deno-
minacién de origen (DO) u otro tipo de indicacién geografica. Esta pers-
pectiva de “activacién” del SIAL pone de relieve la importancia de apro-
vechar el potencial de los recursos alimentarios tradicionales mediante
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la introducciéon de procesos de acreditacion que garanticen el vinculo que
existe entre el producto y el lugar donde se produce. Este concepto facilita
la consolidacion y la puesta en practica de los planteamientos de diferen-
ciacion de productos que se desarrollan de manera preliminar en el com-
ponente de anclaje territorial.

La accién colectiva funcional generalmente deriva en mejores precios para
los productos diferenciados en el mercado. No obstante, la otra cara de la
moneda pone de manifiesto algunas experiencias, como la denominacién de
origen, donde los mayores beneficiarios fueron las grandes companias pro-
cesadorasy comercializadoras, y no los pequenos productores, por ejemplo,
la elaboracién del tequila en México. En Colombia, la gestiéon de las indi-
caciones geograficas que permiten sefialar la articulacion de los productos
con el territorio se realiza ante la Superintendencia de Industria y Comercio
(SIC), y se puede materializar mediante el certificado de la denominacién de
origen (DO) o de la marca colectiva (MC).

El proceso de “activacién” se convierte entonces en un mecanismo para
diagnosticar y evolucionar el SIAL en un territorio. Propone inicialmente
un esquema donde se identifican las capacidades de las comunidades e insti-
tuciones presentes y posteriormente otro donde se verifica la disponibilidad
y el potencial de los recursos territoriales. Conjugar los dos elementos de ac-
tivacidén permite disenar e implementar estrategias orientadas a mejorar la
competitividad de las AIR que alli se encuentran aglomeradas.

Etapa 3. Multifuncionalidad. La tercera etapa de evoluciéon conceptual del
SIAL incorpora la multifuncionalidad, en ella se producen dos reflexiones
importantes.

La primera reconoce que, al activar los recursos locales para mejorar la
competitividad de las agroindustrias rurales, se produce de manera simul-
tanea un conjunto de externalidades positivas que benefician a las activida-
des multisectoriales y multifuncionales que forman parte del sistema agro-
alimentario. Al respecto, Torres (2012) indica que “en un territorio dado, se
considera que cuando en éste se fabrica una serie de productos, éstos pueden
formar una canasta que aumenta el valor en su conjunto, ademas la canasta
de bienes y servicios es una alternativa para acceder a los mercados via la
diversificacién de la oferta en un territorio” (p. 58).

24



Estrategias para el rescate y la valorizacién
de los dulces tradicionales de Popaydn

Es necesario resaltar que estos procesos no siempre derivan en externalida-
des positivas. En este sentido, Grass et al. (2018) identificaron que la ausencia
de mecanismos de sefializacién e informacién al consumidor derivaron en
una pérdida de las caracteristicas y la identidad de los productos tradiciona-
les. Ademas, se desaprovecho el potencial turistico como mecanismo para
ampliar su comercializacién.

La segunda reflexiéon destaca como la consolidacién del SIAL depende, en
buena medida, de una diversidad de factores. Entre ellos, se reconoce el for-
talecimiento de las redes sociales e institucionales para potenciar la acciéon
colectiva y facilitar los procesos de activacion de recursos; laimportancia de
los procesos de calificacion y certificacion de productos para verificar el vin-
culo entre la calidad y el territorio; la relevancia de los medios que emplean
el saber-hacer para lograr que las técnicas de elaboracion viajen a través de
las generaciones; y, por tltimo, la forma como el sistema agroalimentario y
sus productos han logrado ser parte de la historia hasta constituirse en pa-
trimonio del territorio. Muchnik (2006) indica al respecto: “El interés de la
nocion del SIAL es asociar la dimensién biolégica, social y técnica de los fe-
némenos agroalimentarios” (p. 79).

Con base en la evolucidn conceptual del STAL, Grass et al. (2012) sugieren los
siguientes instrumentos metodolégicos para reconocer, desde la practica,
todos los elementos conceptuales que otorgan identidad al STAL:

1. Historia oral: permite identificar el origen, la historia y la relevancia de los facto-
res materiales e inmateriales en la evolucién de los productos agroalimentarios a
través de testimonios historicos de los actores del proceso; en consecuencia, este
recurso ofrece una alternativa para verificar el anclaje territorial de estos recur-
sos en el territorio.

2. Método genealdgico: para comprender la forma como se ha transmitido el sa-
ber- hacer a través de las generaciones familiares; este aspecto permite valorar en
especial los factores inmateriales del anclaje territorial.

3. Trayectoria tecnoldgica: para reconocer las innovaciones que se han incorpora-
do a los productos a través del tiempo, este aspecto resulta determinante para ve-
rificar la conservacion de la genuinidad de los productos.

4. Procesos de calificacion y certificacion: para verificar y acreditar el vinculo entre
la calidad del producto y el territorio, en la calificacion se emplean técnicas avan-
zadas de andlisis fisico, quimico y sensorial para reconocer de manera objetiva
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los vinculos materiales de los productos con el territorio y son la base para justifi-
car o no, los procesos de certificacion de los productos.

5. Analisis de redes: permite estimar los niveles de las relaciones sociales, técnicas
y comerciales entre los actores objeto de estudio y, en consecuencia, las condicio-
nes de accién colectiva estructural entre la comunidad de productores.

6. Analisis de cadena: para comprender la interaccién econémica entre los actores
que representan los diversos eslabones y las estrategias de competitividad que de-
sarrollan las agroindustrias, asi como los analisis de externalidades que inciden
de manera indirecta sobre otros actores en el territorio.

El esquema 1, presenta la parte inicial de esta propuesta metodolégica del
SIAL de Grass et al. (2012) con algunas modificaciones incorporadas a par-
tir de investigaciones como esta, que emplea el SIAL en torno a los dulces
tradicionales de Popayan. Identifica, en un primer nivel, los tres elemen-
tos de evolucidn conceptual del enfoque (anclaje territorial, activacién de
recursos y multifuncionalidad); en el segundo, se reconocen los cuatro ejes
tedricos que constituyen al SIAL (anclaje territorial, proceso de activacién
como efecto delaaccion colectiva sobre el potencial de los recursos territo-
riales, calificacién y certificacion del vinculo entre la calidad del producto
y el territorio, y constitucidon y conservacioén del patrimonio territorial);
en el tercero, se registra la informacién que requiere de manera indepen-
diente cada eje; y en el Gltimo nivel, se relacionan las herramientas meto-
dolégicas que sugiere esta propuesta (historia oral, método genealdgico,
trayectoria tecnoldgica, calificacion y certificaciéon de productos, analisis
de redes, andalisis de cadenas agroindustriales y andalisis econémico de las
externalidades).
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Esquemal.

Relacion entre el desarrollo conceptual del SIAL, ejes teéricos y herramientas de

apoyo metodoldgico.
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Fuente: adaptado de Grass et al. (2012).

A continuacion, se detalla el fundamento teérico de cada instrumento meto-
doldgico y los elementos basicos para su aplicacion.

La historia oral. Este instrumento busca apoyar al STAL en la determinacién
de la patrimonializacién de los productos y recursos locales. El patrimonio
se define como la herencia de bienes materiales e inmateriales que nues-
tros antepasados nos han dejado en la historia y que en el presente forjan la
identidad de un territorio. Su determinacién demanda un reconocimiento
histérico del espacio geografico objeto de estudio; desafortunadamente la
historia ha tendido a investigarse y escribirse en términos nacionales o re-
gionales, pero no a nivel local. La anterior restriccién demanda una cons-
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truccion de la historia territorial por parte del investigador. En este sentido,
la historia oral ofrece una alternativa dinamica y sencilla para que los cien-
tificos puedan identificar el valor simbélico que tienen algunos productos
para los habitantes, y que son considerados un legado de los antepasados.

Garcés (1996) considera la historia oral como “una historia que nace de la
memoria que las personas guardan de su pasado individual y colectivo, su
recuperacion apunta a la elaboracién de un producto cultural que refuerza
los procesos identitarios” (p. 1). Los recursos principales de la historia oral
son, en consecuencia, la memoria y el relato que hace el sujeto al investiga-
dor cuando este altimo lo entrevista y realiza una serie de preguntas sobre la
afinidad que ha existido a través del tiempo entre los productos agroalimen-
tarios y su territorio, de tal forma que se logra evidenciar su grado de patri-
monializacién. La entrevista en profundidad es el principal medio para que
el investigador pueda reconstruir la historia que vincula a los habitantes y
los productos con su espacio geografico; pese a existir la alternativa de la en-
trevista colectiva, en ella se busca producir un dialogo de experiencias entre
elinvestigador y un grupo de personas pertenecientes a una misma comuni-
dad, a diferencia de la entrevista individual, pues en esta tltima se reconoce
la perspectiva del colectivo (comunidad) sobre un tema determinado.

En el caso particular del SIAL, este instrumento debe reconocer el contex-
to histérico que permitio el surgimiento de los productos agroalimentarios
resaltando fechas aproximadas, sitios y comunidades participantes en el
proceso. Posteriormente, la investigaciéon debe evolucionar a esquemas que
permitan identificar como los productos adquirieron su valor simbdlico a
través del tiempo, reconociendo su incidencia en la gastronomia, los even-
tos culturales y otros sucesos de importancia local, hasta finalmente llegar a
los momentos actuales donde se consolida el valor patrimonial que se cons-
truyo a partir de la historia del producto en el territorio.

Elmétodo genealdgico. El saber-hacer que se transmite a través de las genera-
ciones constituye parte del patrimonio inmaterial del territorio, en conse-
cuencia, es un elemento de relevancia en el enfoque SIAL. El estudio de las
relaciones de parentesco se puede realizar mediante la aplicacion de entre-
vistas como lo sugiere Rivers (1910) en su método genealdgico o empleando
la encuesta genealdgica bajo la perspectiva de Héritier (1981). La posibilidad
de sistematizar las encuestas y evolucionar hacia un analisis cuantitativo
determina el principal elemento diferenciador con la entrevista.
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En la practica, el estudio genealdgico se realiza mediante la aplicacién
del instrumento (encuesta o entrevista) a una o méas familias con el fin de
recolectar informacidn de sus integrantes (tanto ascendientes como des-
cendientes) en torno al tema central de la investigacién. Esta informacion
se sistematiza y representa graficamente en un documento llamado “ge-
nealogia”, en el que se puede reconocer la forma en que se trasmite cierto
saber-hacer a través de los individuos que tienen en comun el parentesco y
ademas brinda la posibilidad de analizar la informacién recolectada a ni-
veles cuantitativo y cualitativo.

Laelaboracion de las genealogias se puede realizar mediante una entrevista
directa a los integrantes de las familias, objeto de estudio, con el fin de reco-
ger su percepcién sobre la forma en que el conocimiento asociado a la elabo-
racion de los productos agroalimentarios ha logrado evolucionar a través de
la estructura familiar, e identificar cuéles causas derivaron en rupturas del
proceso de transmision del saber-hacer o cierto tipo de tradicién. Otra alter-
nativa consiste en indagar a personas externas a la familia, con el animo de
recolectar elementos que son privados o que no fueron considerados en la
recoleccion de la informacién de manera directa.

En el caso particular del SIAL, este instrumento debe reconocer la forma
en que los conocimientos se han transmitido a través de las generaciones,
la manera en que los habitantes ensefian y aprenden las técnicas de elabo-
racion de los productos, y los factores que han estimulado o limitado estos
procesos.

La trayectoria tecnoldgica. Este instrumento busca identificar las innova-
ciones que han adoptado las unidades productivas a través del tiempo. Las
adopciones tecnoldgicas se sustentan en estrategias empresariales que bus-
can mejorar la competitividad, amoldarse a las exigencias del mercado y
cumplir la normatividad vigente. Al respecto, Jasso (2004) indica que:

[...] la trayectoria tecnolégica ha sido enmarcada a partir del anélisis de la inno-
vacién tecnolédgica. Dicha trayectoria est relacionada con el ciclo de vida de las
empresas e industrias. Este es un proceso complejo y evolutivo del que no sélo la di-
mension tecnolégica forma parte, si no también el mercado y la produccién (p. 83).

Este instrumento desarrolla un abordaje analitico-conceptual para captar
relaciones, procesos y trayectorias sociotécnicas concibiendo un procedi-
miento de triangulacion tedrica que combina conceptos generados a partir
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de dos matrices disciplinarias. La primera se basa en la economia del cambio
tecnolégico lo que le permite analizar los procesos de aprendizaje como re-
sultado de diversas trayectorias tecnolégicas; y la segunda—al retomar los
planteamientos dados por la sociologia de la tecnologia— estudia aspectos
tales como las trayectorias sociotécnicas, las dindmicas problema-solucién
y los estilos sociotécnicos.

En el caso particular del SIAL, la trayectoria tecnolégica permite verificar
el grado de conservacién de la tradicion que incorpora la elaboracién de los
productos agroalimentarios mediante la valoracién de los efectos que han
tenido las innovaciones en la preservacion o pérdida de su genuinidad. En
la practica resulta necesario entrevistar a las comunidades de productores
para recoger de su propia voz las caracteristicas que identifican al produc-
to original y los momentos en los cuales se incorporaron las innovaciones
reconociendo las causas que derivaron en las adopciones tecnolégicas y los
efectos que ocasionaron en las unidades de produccién y en el mercado.

Calificacion y certificacion de productos. El proceso de calificacién y certifi-
cacion se fundamenta en el anclaje territorial, especialmente en las parti-
cularidades del territorio que se logran transformar en caracteristicas de
los productos agroalimentarios. Como consecuencia, los productos llegan
a tener una calidad asociada al territorio que busca ser evaluada en la etapa
de calificacion y aprovechada como mecanismo de sefializacion en la fase de
certificacion. El anterior proceso conduce a una distincion de los alimentos,
entre aquellos que son genéricos y los que son especificos en el territorio.

Los primeros se pueden encontrar en varias localidades, mientras que los
especificos estan anclados territorialmente; en consecuencia, estos tlltimos
tienen potencial competitivo mediante estrategias de diferenciacién y es en
ellos donde el enfoque SIAL resulta pertinente. En concordancia con lo ante-
rior, la calificacion requiere identificar las caracteristicas del producto que
ademas de provenir del territorio le transfieren elementos de distincién res-
pecto a sus similares. Ademas, la calificaciéon se emplea como parametro de
referencia en el establecimiento de normas de elaboracién que garantizan
la homogeneidad y autenticidad del producto; la certificacion, por su parte,
busca acreditar el vinculo entre calidad y territorio. Para ello, se gestionan
estrategias de sefializacidén que estan asociadas a indicaciones geograficas —
IG— tales como la denominacion de origen —DO—.
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Resulta evidente la relacién de complementariedad que existe entre la cali-
ficacion y la certificacion de los productos agroalimentarios en el enfoque
SIAL. El proceso de certificaciéon encuentra en la organizacién comunitaria
y el apoyo institucional recursos imprescindibles para acreditar el vinculo
territorial de los alimentos; también resulta determinante la claridad en la
normatividad que tiene cada pais para acreditar este tipo de productos, asi
como la transparencia y agilidad en los tramites que permiten consolidar
estos procesos.

Miltiples autores han debatido sobre los efectos reales que producen los
procesos de calificacion y certificacion en los territorios. En términos ge-
nerales, sus planteamientos consideran necesaria una perspectiva integral
donde se reconozcan los impactos econémicos, pero también la incidencia
en la sociedad y los recursos naturales.

Analisis de redes. La confianza, la interaccidn, la cooperacién y los procesos
asociativos entre los habitantes en un territorio, unido a una mayor presen-
cia y gestion institucional, sustentan a un elemento determinante del en-
foque STIAL como es la accion colectiva. Su importancia se relaciona con la
capacidad para activar recursos locales y aprovechar los exégenos, aspecto
que resulta de gran relevancia para incrementar la competitividad de las
agroindustrias rurales y las actividades multisectoriales y multifuncionales
que complementan la canasta de productos y servicios. En consecuencia, el
analisis de redes resulta de gran valor para el investigador cuando requiere
determinar las relaciones que se tejen entre los diferentes actores e institu-
ciones en un territorio.

Este recurso se construye a partir del reconocimiento del entramado de re-
laciones (sociales, técnicas y comerciales) que se establecen entre los acto-
res (personas e instituciones). En consecuencia, la unidad de anélisis en el
enfoque de las redes no es el individuo sino la red de relaciones. La teoria
de grafos proporciona una representacion apropiada del panorama de las
relaciones en un territorio. Se trata de una serie de lineas conectadas con
puntos, donde los tltimos representan los nodos o unidades de estudio (per-
sonas, grupos, instituciones), y las lineas se relacionan con las interacciones
objeto de andlisis entre estas unidades.

Los datos relacionales pueden obtenerse por cuestionarios de encuestas o en-
trevistas y por efecto de la observacion. En el primer caso, las preguntas se
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disenan para verificar el tipo de relacién que resulta de interés para la investi-
gacién (generalmente social, técnica o comercial), de tal forma que se pueda
confirmar la existencia de contactos, transacciones, vinculos y otros tipos de
relaciones que pueden llegar a existir entre las diferentes unidades de analisis.

En el caso particular del enfoque SIAL, resulta importante reconocer las re-
laciones que se establecen entre los habitantes de un territorio para trans-
ferir el saber-hacer relacionado con las técnicas de elaboracion de los pro-
ductos tradicionales, los intercambios de materias primas e insumos entre
los productores, las interacciones para compartir informacién sobre las
tendencias del mercado, opciones de crédito, procesos de innovacién, entre
muchos otros. A partir de lainformacién recolectada se realiza el analisis de
la red; este proceso requiere etiquetar a cada informante y los actores que
con él establecen diversos tipos de relaciones para posteriormente clasificar
la informacién en forma de matriz o de texto.

Una vez se dispone de la informacién sistematizada en una base de datos se
emplea software especializado en analisis de redes (por ejemplo, UCINET)
para graficar la red, generar indicadores para realizar su analisis y elaborar
propuestas orientadas a consolidar las relaciones entre los diferentes acto-
res. Este tiltimo aspecto es de gran importancia en el caso del SIAL para for-
talecer la accion colectiva estructural y, a partir de ella, disefiar estrategias
que permitan el aprovechamiento de los recursos territoriales.

Analisis de cadenas agroindustriales. La mayor parte de las investigaciones
que se han realizado bajo el enfoque STAL emplean el analisis de cadenas
agroindustriales como base metodolégica. Este aspecto ha permitido carac-
terizar cada uno de los eslabones que conforman la cadena, reconocer la for-
ma como funcionan e identificar las relaciones que existen entre los actores
y los diversos elementos que componen la cadena.

Para la recoleccién de informacién se disefian los instrumentos de encues-
tas, entrevistas, instrumentos de diagnostico participativo, con el fin de ca-
racterizar los diferentes eslabones de la cadena e identificar las relaciones
que entre ellos se establecen. Estudios mas detallados hacen necesario estra-
tificar los actores con base en variables de referencia, por ejemplo, los vola-
menes de produccién, nivel tecnolégico, ubicacién, tipo de cadena a la que
se articula. La informacién de interés de cada eslabodn se clasifica en cuanti-
tativa y cualitativa.
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Lainformacion cuantitativa detalla los eslabones en aspectos como el tama-
no de las unidades de produccién, edad del productor y afios de escolaridad
delos actores de la cadena entre muchos otros; esta informacién es relevante
paraidentificar lainformacion que se relaciona con las estructuras de costos
de operacién, ingresos, utilidades y grado de competitividad. La informa-
cién cualitativa, por su parte, se orienta al descubrimiento de los detalles en
las relaciones que existen entre los actores que integran la cadena.

En la informacién cuantitativa se privilegia el uso de la encuesta y su ana-
lisis estadistico, mientras que en la cualitativa se destaca la entrevista y los
instrumentos de diagnéstico participativo como medios para recolectar la
informacion; a su vez, el proceso de analisis utiliza la triangulacién como re-
curso para verificar los datos que suministran los diferentes actores y, para
ello, se compara la informacién suministrada por los eslabones que se ubi-
can adelante y atras del eslab6n analizado.

El analisis de cadena se debe complementar con los analisis econémicos
de las externalidades, para ello resulta necesario identificar el conjunto de
actores indirectos que se impactan positiva o negativamente por los proce-
sos de activacion de los recursos territoriales. Para ello es necesario no solo
identificar dichos actores, sino determinar el impacto econémico y social
entre las condiciones previas y posteriores al proceso de activacién del re-
curso territorial.

Guia metodoldégica para el SIAL. Las anteriores herramientas metodolégicas
dejan en evidencia la necesidad de contar con dos componentes amplios en
la metodologia del SIAL, uno de caracter investigativo y otro de implemen-
tacion de las propuestas para la activacion del SIAL.Es necesario resaltar
que estos dos componentes basicos del SIAL se constituyen, al tiempo, de
cinco etapas: las tres primeras asociadas a la investigacion y las dos ultimas
vinculadas al componente de implementacion. El esquema 2 muestra la
composicion general de esta propuesta metodolégica.
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Esquema 2.
Guia metodolégica del SIAL.

Etapa 1: Seleccion de los instrumentos metodologicos (Historia Oral, Método genealogico, Trayectoria
Tecnologica, Analisis de Redes, Calificacion de productos, Identificacion de 1a ruta de Certificacion, Analisis de cadena
v analisis de externalidades)

\Z

Etapa 2 : Diagndstico del potencial de los recursos territoriales (anclaje territorial del producto
y accion colectiva de la comunidad de productores)

S

Etapa 3: Identificacion de estrategias para la activacion de los recursos territoriales

Fuente: elaboracién propia.

A continuacidn, se detalla cada uno de los componentes y etapas:

Componente de investigaciom. Inicia desde el momento mismo en que el in-
vestigador selecciona al STAL como enfoque para estudiar las posibilidades
de activar un producto con anclaje territorial y culmina con la identifica-
cién de un conjunto de propuestas orientadas a la activacion del SIAL en el
territorio. Para ello se requiere de las siguientes etapas:

Etapa 1: Seleccién de los instrumentos metodoldgicos. El proceso metodologico
sugiere reconocer los ejes tedricos que caracterizan este enfoque (eje de ancla-
je territorial, calificacién y certificacidon, proceso de activaciéon y constitucion
y conservacion del patrimonio territorial) y realizar una seleccion del conjun-
to de instrumentos metodoldgicos (en este documento se sugieren la historia
oral, el método genealdgicoy la trayectoria tecnoldgica, el analisis de redes, la
calificacion de productos y la identificacion de la ruta para la certificacion de
los productos, el andlisis de cadenas agroindustriales y, por Gltimo, el analisis
de externalidades) de acuerdo a las particularidades de la investigacién.

Como se ha indicado previamente, este enfoque otorga miltiples grados de
libertad para que el investigador pueda seleccionar los instrumentos meto-
dolégicos de apoyo; sin embargo, se establecen restricciones dependiendo
del rigor cientifico, la calidad de informaciéon que pueda generar cada una y
la coherencia de los instrumentos metodolégicos empleados.
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Etapa 2: aplicacion de los instrumentos y diagndstico de los recursos territoria-
les. Ademas de dar respuesta a los ejes tedricos del SIAL, la aplicacion de los
instrumentos de apoyo metodolégico permite recopilar informacion de re-
levancia para diagnosticar la accién colectiva y el potencial de los recursos
territoriales que son susceptibles de activarse. En consecuencia, estos ins-
trumentos son un medio para validar las posibilidades reales de evolucionar
hacia la consolidacién del sistema agroalimentario localizado.

Lainformacién que deben generar los instrumentos de apoyo metodolégico
en el estudio de los dulces tradicionales de Popayan es la siguiente:

e Grado de conservacién de las tradiciones en la elaboracién de los dulces de Popa-
yan mediante la aplicacién de la historia oral, método genealdgico y trayectoria
tecnolégica.

e Calificacién y certificacion de productos para verificar el vinculo entre la calidad de
los dulces y las caracteristicas inherentes al territorio (ciudad de Popayan). En este
caso es necesaria la realizacion de andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sen-
soriales que permitan identificar la identidad de los dulces, pero, especialmente, los
aspectos que pueden garantizar su exclusividad por la vinculacién territorial.

e Niveles de confianza, interaccion, cooperacién y organizacion entre los actoresy
las instituciones. Esta capacidad de interaccién de los “portadores de la tradicién
en la elaboracién de los dulces de Popayan” se verifica mediante la aplicacién de
encuestas que posteriormente se materializan en los andlisis de redes (sociales,
técnicas y comerciales), en las cuales el mapeo de las relaciones y el calculo de los
indicadores son la base para analizar los niveles de interaccién y, en consecuen-
cia, las posibilidades de emprender procesos colectivos para activar el recurso
territorial, que en este caso corresponde a los dulces tradicionales de Popayan.

e Paracomprender el impacto que tienen los dulces en el territorio y sus oportunida-
des de valorizacion fue necesaria la aplicaciéon de un andlisis de cadena que per-
mitié identificar la interaccién de los productores con los demés eslabones de la
cadenay reconocer las posibilidades de implementar una ruta de la dulce tradicién
de Popayan y sus impactos en otros actores del territorio objeto de estudio.

Los anteriores aspectos permitieron realizar un diagnostico del territorio y,
en concordancia con él, disenar las estrategias que permitieran la activaciéon
de sus recursos mediante las estrategias de valorizacion de los dulces tradi-
cionales de Popayan.
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Etapa 3: Elaboracion de estrategias para la activacion de los recursos territoria-
les. La formulacion de estrategias busca aproximar las realidades del terri-
torio (producto del diagnéstico) a las expectativas del enfoque SIAL (valo-
racion de los recursos territoriales e incremento de la competitividad de las
AIR) mediante el proceso de activacion.

Las estrategias de activaciéon requieren comparar el estado de los recursos
disponibles en el territorio (anclaje territorial de los dulces y nivel de accion
colectiva) para emprender procesos de calificaciéon y certificacidn, asi como
la articulaciéon de iniciativas para explorar la multifuncionalidad del SIAL.

En las estrategias de activacién ocupa un lugar de relevancia el fortaleci-
miento de la accidén colectiva estructural, para ello, se requiere estimular el
desarrollo de las capacidades de los productores, la participacién de los inte-
grantes de la familia en las actividades productivas, la formacién de lideres,
mejorar los niveles de comunicacién entre actores e instituciones y consoli-
dar procesos organizativos entre los productores de dulces tradicionales de
Popayan.

Componente de implementacion. Este segundo componente busca que las es-
trategias que se construyeron en la fase de investigacién puedan evolucio-
nar hasta su aplicacién. En consecuencia, este componente no se exploré en
el marco de esta investigacion.

Esta parte del enfoque reconoce, por una parte, laimportancia de contar con
recursos para la financiacién y, por otra, establecer las responsabilidades de
las comunidades y las instituciones publicas y privadas. Este componente
también sugiere una relacioén entre las propuestas investigativas del SIAL y
el diseno de politicas publicas, ademas de clarificar el papel del Estado en
estos procesos; adicionalmente, permite activar los recursos y pasar de la
investigacion a la accién. Es importante indicar que la implementacién re-
quiere de una evaluacién y una retroalimentacién permanente con el fin de
aproximar los resultados obtenidos a los objetivos establecidos. Este compo-
nente conforma las dos iltimas etapas del SIAL, las cuales son:

Etapa 4: Activacion del SIAL. Evolucionar las estrategias hasta su aplicaciéon
en el proceso de activacién del STAL demanda varios elementos, entre ellos
se destaca la capacidad de gestion de la comunidad y las instituciones, en
este caso particular para gestionar una denominacién de origen o marca
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colectiva ante la SIC, identificando las responsabilidades de los actores y
contar con presupuesto para financiar el proceso de activacion. Este aspecto
resalta varios elementos: por una parte, reitera la relevancia de la accién co-
lectivay, por otra, encuentra en la financiacién un factor indispensable para
consolidar las estrategias. Este factor también deja en evidencia los espacios
donde el Estado puede participar y como las estrategias pueden canalizarse
para disenar politicas ptblicas que, simultaneamente, puedan servir como
medio para contar con presupuestos para ejecutar las acciones que demanda
la activacion. En este sentido, se debe resaltar que los borradores del nuevo
Plan de Desarrollo Nacional fomentan los procesos de valorizacién de los
productos agricolas y agroindustriales mediante procesos de sefializacion.

Etapa 5: Evaluacion y ajuste de estrategias del SIAL. Las dindmicas del merca-
do, los procesos de innovacioén y laincertidumbre que producen los constan-
tes cambios de las politicas piiblicas y marcos regulatorios hacen necesario
un proceso permanente de evaluacion y retroalimentacion del STAL. La eva-
luacion se realizara de manera exante y expost a la activacion de los recursos,
y debera permitir la participacién de los diversos actores en estos procesos,
disenar indicadores para medir el desempeno e incorporar mecanismos de
sistematizacion de experiencias que faciliten la retroalimentacién constan-
te de los avances. La evolucion del SIAL debe lograr atemperar dos aspectos
que aparentemente resultan contradictorios: por un lado, la conservacién
del patrimonio territorial y, por otro, las innovaciones que permitiran ajus-
tarse a las tensiones que ofrece el mercado, los desarrollos tecnolégicos, las
politicas publicas y la normatividad vigente.
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CAPITULO 2

Sobre el comer, los dulces, las
cocinas regionales y las cocinas
tradicionales

About eating, sweets, regional cuisines and traditional cuisines

Para los grupos humanos comer es un acto cultural mas que natural; da
cuenta de la interaccién con el medio natural, el uso de artefactos y tecno-
logias, de creencias, conocimientos y costumbres y de visiones de mundo.

La comida es cultura cuando se produce, porque el hombre no utiliza solo lo que
se encuentra en la naturaleza, sino que ambiciona crear su propia comida... la
comida es cultura cuando se prepara porque una vez conseguidos los productos
bésicos de su alimentacioén, los transforma mediante el uso del fuego y elaborada
tecnologia que se expresa en la practica de la cocina. La comida es cultura cuando
se consume, porque el hombre aun pudiendo comer de todo... [no lo hace] elige
su propia comida con criterios ligados ya sea a la dimensién econémica y nutri-
tiva del gesto, ya sea a valores simbdlicos de la misma comida. De este modo, la
comida se configura como un elemento de la identidad humana y como uno de los
instrumentos mas eficaces para comunicarla (Montanari, 2004. Contraportada).

De acuerdo con su acepcidn, el dulce es uno de los sabores basicos que perci-
bimos y experimentamos los seres humanos a través del sentido del gusto. La
nocion de dulce se utiliza para calificar a aquello que provoca un efecto agrada-
ble y sutil en el paladar; se trata del sabor que, en una comparacién, no resulta
salado, amargo ni agrio. El concepto de dulce remite a algo de sabor agradable
y suave al paladar, El término se emplea, frecuentemente, como sinénimo de
postrey hace alusién a toda una familia de frutos cocidos en aziicar o piloncillo!
(Larousse Cocina, 2020). Una definicién acertada se expone a continuacién:

! Término empleado en varios paises de Suramérica para referirse a la panela.
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Los azlcares, nutricionalmente hablando, son hidratos de carbono simple, un
componente natural de la fruta y la verdura (sacarosa, glucosa y fructosa), la miel
(fructosa y glucosa), los productos lacteos (lactosa) y, en menor medida, de los
cereales (maltosa). También estan presentes en el aziicar comun (glucosa y fructosa)
y de manera afiadida en refrescos, postres, mermeladas, golosinas o lo que es lo
mismo, en todo tipo de dulces (alimentos donde los aziicares son ingredientes o un
elemento fundamental en la elaboracién) (Nestlé Family Club, 2020, p.1).

Mas alla del sabor, la nociéon de lo dulce se construye social y, sobre todo, cul-
turalmente, cada sociedad ha elaborado sus dulces a partir de lo que le ofrece
su geografia; ensayando, inventando e innovando con multiples ingredientes
y formas de preparacion en diferentes momentos. Los alimentos que produ-
cimos y consumimos acompaiian diferentes momentos de nuestras vidas (in-
dividual y colectivamente), son parte de nuestras costumbres y de nuestras
tradiciones, por eso creamos vinculos afectivos con ellos. Dejamos evidencia
de ello en la musica, los refranes populares, la literatura y la oralidad.

Cristopher Mintz (2003) sefiala que comer no es una actividad puramente
bioldgica pues,

[...] los alimentos que se comen tienen historias asociadas con el pasado de
quienes los comen; las técnicas empleadas para encontrar, procesar, preparar,
servir y consumir esos alimentos varian culturalmente y tienen sus propias
historias. Y nunca son comidos simplemente; su consumo est4 condicionado por
el significado (como se cit6 en Meléndez et al., 2009, p. 186).

En este sentido, Alvarez (2002, como se cité en Meléndez et al., 2009) men-
ciona que la alimentacién debe ser pensada como un hecho social complejo
en el que se pone en escena un conjunto de movimientos de produccién y
consumo (tanto material como simbélico) diferenciados y diferenciadores.

Precisamente, las tradiciones gastronémicas se manifiestan en la gama de
fendmenos que atraviesan la preparacién y el consumo, en este caso de un
dulce, asi como en la diversidad geografica y cultural en la que se da.

¢Existe en la gastronomia una tipificacion para los dulces?

Para elaborar la lista de dulces artesanales disponibles en la ciudad de Popa-
yan, anteriormente expuesta, consideramos poder ordenarlos y, para ello,
pensamos en clasificarlos. Sin embargo, no hay una tltima palabra en cuan-
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to a clasificacion de dulces: desde la reposteria, la panaderia e incluso desde
el pensum ofertado en varios programas de Gastronomia, las clasificaciones
cambian de acuerdo al pais y a la ciudad donde se ofertan. A pesar de ello,
una btisqueda cibernética arroja varias clasificaciones.

En Miimy’s Blog (2019), especializado en reposteria, su autora, la venezolana
Eimy Pena considera dos tipificaciones de los dulces, una general que inclu-
ye pasteles: postres elaborados a base de harina y manteca. Incluye pasteles
frios, pasteles esponjosos, pasteles himedos, hojaldres, gelatinas y flanes
hechos a base de huevo, llevan bastante tiempo de elaboracién. Otra cla-
sificacion mas especializada contempla los siguientes dulces: postres frios
como flanes, cremas, merengues, frutas al licor, gelatinas, mousses y pos-
tres calientes como soufflés, frutas cocidas, pudines, asi también postres fri-
tos como buniuelos, empanadas dulces, churros y postres a base de helados y
quesos y frutas naturales.

Artes Culinarias (2020), otro blog especializado de pasteleria y reposteria
contempla esta clasificacion de la pasteleria:

e Pasteles: son los preparados con todas las masas o pastas como bizcocho o geno-
vesa, de choux, de cake, de hojaldre.

e Pasteleria chica: también llamada pasteleria francesa, son los mismos pasteles
grandes preparados en porciones individuales para cada comensal.

e Pastas secas: como las de las galletas, son secas, quebradizas y muy azucaradas. Al-
gunas llevan rellenos o coberturas de confitura, mermelada o chocolate. Son apro-
piadas para servirse a la hora del té.

Este blog hace referencia a otro tipo de reposteria: la confiteria, que inclu-
ye preparaciones de tamano pequeno que se sirven al final de la comida, un
ejemplo son las trufas y frutas caramelizadas. Estas clasificaciones se toman
en cuenta porque pueden ser Utiles en el momento de elaborar una clasifica-
cién propia.

Remitiéndose a que el término “dulce” se emplea, frecuentemente, como
sinénimo de postre; para el caso que aqui nos concierne, lo “dulce” hace alu-
sién a las preparaciones de harinas, frutos y de lacteos que tienen como base
el aztcar.
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La comida tradicional y los dulces tradicionales

Elnombre del proyecto hace alusiéon alos “dulces tradicionales de Popayan”,
por eso es fundamental analizar a qué hace referencia lo “tradicional”.

Puede pensarse, en primera instancia que “tipico” y “tradicional” son siné-
nimos, pero hay que sefialar que “tipico” hace referencia a lo que es peculiar
o caracteristico de una persona, de un lugar, de una cosa, etc.; para nuestro
caso, los platos tipicos refieren a una identidad regional y son los que hacen
que una provincia o nacién sea reconocida en la gastronomia. Por otro lado,
lo “tradicional” es aquello que se transmite a través de la tradicién; es decir,
que sigue las ideas, normas o costumbres del pasado y se convierte en una
herencia del acervo cultural. De modo que un alimento “tradicional” va un
poco mas alla que un alimento “tipico” pues contiene un acervo histérico y
cultural. En ese sentido:

El estudio de las cocinas tradicionales nos puede permitir conocer las
caracteristicas de la vida social, econdmica y productiva de los grupos sociales
o de las comunidades en las cuales se desarrolla; asi como aquellos cambios que
han ocurrido en su estilo de vida y como éstos se reflejan en la alimentacién y,
en especial, en la desaparicién o adaptacién de saberes y practicas culinarias
(Meléndez y Caiiez, 2009, p. 183).

Los saberes y las practicas son el alma de la cocina tradicional y al ser trans-
mitidos de generacién en generacién hacen que esta se constituya en heren-
cia eidentidad cultural, es decir, en un patrimonio intangible.

Los procesos de intercambio cultural ocurren constantemente y, en un pa-
norama de globalizacién, la homogenizacién se hace presente en las dina-
micas culinarias. Por eso es importante resaltar que las cocinas regiona-
les tradicionales y sus procesos continuos de enriquecimiento se gestan y
reproducen en el A&mbito de lo local, es decir en nuestro espacio, aquel que
habitamos, conocemos y se va transformando con el impulso de multiples
fuerzas sociales (Padilla, 2006 como se cit6 en Meléndez y Cafiez, 2009).

Los dulces tradicionales dan cuenta de todas esas dindmicas anteriormente
mencionadas. Cada vez que nos referimos a las cocinas americanas y, por
supuesto de los dulces, nos remitimos a la historia del mestizaje pues el en-
cuentro de mundos produjo interacciones y creaciones Ginicas y especiales.
Muchos de los dulces que consideraremos en este proyecto tienen una larga
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tradicién que data de los tiempos de la Conquista, cuando se originé esa in-
teraccién cultural de saberes culinarios europeos, africanos y americanos.
Al rastrear cada tradicién ahondaremos en las complejidades socio histéri-
casy culturales que les han dado forma.

Tradiciones compartidas: el difusionismo cultural

Las fronteras marcan limites de forma arbitraria, senalan 4reas geograficas
y realidades geopoliticas. Las fronteras regionales, nacionales y continen-
tales pretenden ordenar el poblamiento humano marcando las diferencias.
Pero, ;qué tan diferentes somos de nuestros vecinos? Esas fronteras suelen
desdibujarse cuando de tradiciones se habla. Lo que parece Ginico y exclu-
sivo de un lugar (un ritmo, una celebracién, un plato tipico) puede encon-
trarse en otro, quizas con diferencias notables o incluso no. Esto no le resta
importancia para las gentes que entienden y viven sus costumbres y habitos
como propios.

En antropologia, estas dindmicas se explican desde el difusionismo cultural,
una corriente que considera un origen inico para los rasgos culturales los
cuales se extienden geograficamente, se adoptan y también se adaptan. Has-
ta fines del siglo XIX se creia en las evoluciones paralelas independientes,
pero esta teoria, que surge desde la arqueologia, comprueba que los objetos
culturales tienen una movilidad (Smith, 1929; Winthrop, 1991).

Ladifusién se puede definir simplemente como la expansiéon de un elemento
cultural desde su lugar de origen a otros sitios o ya mas extensamente, como
el proceso por el cual rasgos culturales son transferidos de una sociedad a
otra, através dela migracion, el comercio, la guerra u otro tipo de contactos.
Esta teoria explica por qué muchas de las practicas culturales que se hacen
famosas y se reconocen como tipicas de una regién, estan también en otras.
Asi es como un dulce puede ser ampliamente conocido en varios lugares y
reconocido como propio, convirtiéndose en un lemento fundamental para
la identificacién territorial y cultural de sus pobladores.

2 Cfr.Smith, G.E. (1929). The migrations of early culture. UK, University of Manches-
ter. Winthrop, Robert H. (1991). Dictionary of Concepts in Cultural Anthropology. New
York: Greenwood.
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Las cocinas regionales

Es importante indicar que las cocinas regionales son aquellas que se dan en
una zona geografica concreta y con un conjunto de ingredientes de produc-
cion local y en éstas intervienen elementos culturales diferenciados. El an-
tropélogo antioquetio Julidn Estrada, importante investigador de las cocinas
tradicionales colombianasy quien fallecié en 2022, atestigua que la cocina co-
lombiana es una cocina de regiones (Estrada et al., 2013), y no se puede olvidar
que nuestro territorio nacional es increiblemente diverso natural y cultural-
mente. A esto tltimo también hace referencia Moreno (2014) cuando indica:

Ese mestizaje sucede en los vocablos, con los alimentos, la forma de servirlos,
los convites y celebraciones y en Colombia pais de regiones habra una mayor
diversidad gracias a su geografia, sus procesos e influencias. No hay una comida
colombiana propiamente dicha, pero si, una comida regional colombiana. En la
region, cada microclima multiplica a niveles exponenciales la posibilidad del uso
de sus frutos. La comida se hace criolla con la aparicion de elementos llegados
durante el proceso de conquista de Europay se produce un mestizaje amplisimo en
las comidas regionales con la aparicién, por razones de inmigracién, de grandes
grupos de etnias. Nos referimos, por ejemplo, al aporte de las migraciones arabes
asentados en la Costa colombiana, especialmente en los alrededores del rio Sinu,
o a la influencia de los esclavos africanos. La comida, ademas, tiene tras de si,
una tradicién: es un saber que se aprende. Todo quehacer culinario procede,
entonces, de un proceso histérico y es su resultado (p. 11).

Teniendo esta claridad, no es de extranar que dentro de los dulces tradicio-
nales de Popayan se encuentren dulces que son de la region suroccidental de
Colombia (departamentos de Valle, Cauca y Narino).

Valle, Cauca y Narino: los dulces regionales del
suroccidente colombiano

No existe como tal una demarcaciéon consensuada de la regién surocciden-
tal de Colombia; algunas fuentes referencian cuatro departamentos: Valle
del Cauca, Cauca, Narino y Putumayo y otras también incluyen a Caqueta y
Huila. Desde la delimitacién de las regiones naturales de Colombia, en el su-
roccidente confluyen las regiones Andina y Pacifica, e incluso una pequena
parte de piedemonte amazoénico.
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En este libro, la region suroccidental toma como referente la formacion del
Estado soberano del Cauca, en lo que hoy conocemos como departamentos
de Valle del Cauca, Cauca, Narifio (también Chocé y parte de Antioquia);
esta division administrativa y territorial de los Estados Unidos de Colombia
se cred en 1857 y tuvo vigencia hasta 1886. Es importante recordar que, du-
rante la Colonia y la Independencia, el Cauca y Popayan fueron epicentros
de la vida econdmica, politica y militar del continente.

Precisamente, Ordoéiiez (2014) considera la region del Cauca Grande y hace
estas consideraciones sobre la tradicion gastronémica de la region del su-
roccidente colombiano:

[...] Sibien el centro y el norte del valle catalizaron la mayoria de las tradiciones
de la buena mesa, hoy estas se han extendido hasta abarcar practicamente todo
el sur, y han invadido las grandes ciudades, acompanando la nostalgia de los
emigra-dos. Mds cocina de hacienda que de ciudad, tiene en la cana de aztcar,
que cultiva con talento, la base de una variada produccién de excelentes dulces:
su célebre manjar blanco, sus grajeas, sus delicados confites. El platano es una
fruta mas en la enorme paleta que colorea sus puestos de venta, con variados y
deliciosos frutos, como el nispero de Guacari. Hoy agricola, ayer ganadera, la
zona del valle es, tal vez, la que mas harinas fritas lleva a su mesa. Tamales de
Cartago, o su casi extinguido chuyaco, y cada pueblo, o casi cada familia, tiene
una receta propia del sancocho, que defiende como una atalaya de la tradicién.
El Cauca, tal vez el departamento mas rico en variedad de platos de todo el
pais conserva diversidades criollas. Las viejas formulas indigenas, talentosas y
econdmicas, y la colorida comida de los negros, que le ha dado ritmo y fuerza,
al igual que a su musica. Entre las cosas legitimamente autéctonas destaca un
vegetal muy especial, el ulluco, con su enorme variedad de preparaciones, todas
originales y apetitosas. Narifio es la tierra de los quillacingas, leales al reino de
Quito, del que recogieron en su mansedumbre sus hébitos culinarios, que hoy nos
llegan acompafiando al tradicional cui, que hay que saber matar mas que guisar.
Su pasteleria es variada y suculenta (p. 141).

Valdria la pena mencionar algo del contexto actual: Escobar et al. (2013) en
los “Ensayos sobre Economia Regional”, exponen que en la regién surocci-
dental (Valle del Cauca, Cauca, Narifio y Putumayo) se concentra la sexta
parte de la poblacién colombiana y un poco menos de la séptima parte del
PIB nacional: “El Valle del Cauca es lider en la mayor parte de las activida-
des econdémicas delaregionyaporta alrededor de las tres cuartas partes de
su PIB. La mineria tiene mayor presencia en el Putumayo y la silvicultura
en Cauca y Narino” (Escobar et al., 2013, p. 2).
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CAPITULO 3

Inventario de dulces en Popayan

Inventory of sweets in Popayan

El trabajo de Carlos Humberto Illera, antropélogo, docente y director del
Grupo de Investigaciones sobre Patrimonio Gastronémico del Departamen-
to del Cauca (GPG) de la Universidad del Cauca, ha estudiado el tema de las
cocinas parentales de Popayan durante afios y, ademas, ha trabajado ardua-
mente en la visibilizacion, rescate y divulgacién de estas, asi como la reivin-
dicacion de quienes portan la tradicion. Es Illera quien resalta que los dulces
nos remiten a la historia del mestizaje.

Muchos de los dulces que se encuentran en las tiendas de Popayan (tanto en
tiendas especializadas de dulces, panaderias, tiendas de souvenirs, entre
otras), no son exclusivos de la ciudad; varios son dulces tipicos de la regién,
del paisy del continente. Primero, se identificaron casi 50 dulces artesanales
en la ciudad: alfajores, amor de un dia/ panderos o panderitos, aplanchados,
coco asado, colaciones, cotudos/rosquetes, chandositas, cucas, merengues/
merenguitos/merengos/suspiros, polvorones, ponqué casero/torta casera,
repollitas, torta de vino/torta negra, mantecadas de harina, mantecadas de
yuca, rosquilla con arequipe/manjar blanco, almendras de canela, comunis-
tas, cocadas, coquitos, dulce cortado, liberales, manjar blanco, manjarillo o
dulce negro, panelitas de leche, de guanabana, de coco, de limén, de mani,
negras, bolas de mani, brevas caladas, dulce de camote, limones desamar-
gados y calados, bocadillo caucano, desamargados, postre Eduardo Santos,
salpicon de Baudilia, melcocha, natilla, cancherina/caucharina, chicha-
rroncitas con bocadillo, empanadillas, conitos patojos rellenos de manjar
blanco, cajitas de pifia, de manjar blanco y/o arequipe y de coco, Nochebue-
na patoja, rollitos de bocadillo con manjar blanco.

No es de asombrase que el nombre de muchos dulces se exprese en diminu-
tivo, que es algo muy caracteristico entre los payaneses. No solo es comdn
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escuchar tamalito o empanadita de pipian, incluso referirse a cantidades en
diminutivo: “unito”, “dositos” o indicar “estico”. Ademas, el diminutivo alu-
de, efectivamente, al tamafio, pues la gran mayoria de dulces son del tamafio
de un bocado.

Esta variedad de dulces artesanales disponibles en la ciudad de Popayan es
amplia: dulces que, para los patojos o para quienes hayan tenido el gusto de
disfrutar de ellos con solo escuchar o decir su nombre, evocan un sinnimero
de recuerdos y sensaciones. Cada uno de estos dulces lleva consigo una tra-
dicién que se ha mantenido de generacién en generacion, pero, cabe resal-
tar, que no todos son propios de la ciudad, algunos de ellos se han adoptado
por ser tipicos de la regién, han llegado provenientes de otros municipios,
departamentos y hasta del vecino pais de Ecuador.

Para reconocer esa amplia oferta de mecato y, en especial, de dulces que
realmente nacieron en la Ciudad Blanca fue necesario analizar el origen y
procedencia de los dulces ofertados en la ciudad. Es asi como en la busqueda
de reconocer su tradicién de origen payanes, los registros documentales y la
informacién brindada por los productores juegan un papel importante en
este proceso.

Tras realizar una breve caracterizaciéon de cada dulce se consideraron 15
preparaciones que tienen profundo arraigo e historia y se indagé por su
genealogia y tradicién en la elaboracién, asi como por los cambios que
han tenido a través del tiempo; se procuré contactar a minimo dos por-
tadores de tradicion por dulce priorizado para asi corroborar la informa-
cién (Fotocomposicién 1).
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Fotocomposicion 1.
Dulces tradicionales de Popaydn.

Nota. fotos tomadas por Ana Maria Sicard y Andrés Forero en 2019.

Con el propésito de validar su origen y tradicién, la diversidad de dulces que
se oferta en la ciudad se clasific6 de acuerdo con los procesos agroindustria-
les por los que atraviesan en su etapa de elaboracién. En la Tabla 1 se presen-
tan los procesos agroindustriales bajo los cuales se clasificaron los dulces.

Tablal.
Clasificacion de dulces.

PROCESOS AGROINDUSTRIALES PARA CLASIFICACION DE LOS DULCES

PROCESO DESCRIPCION

Método de coccidén de los alimentos por medio de la apli-
Horneado cacion directa de calor, empleando especialmente el me-
canismo de transferencia de calor por radicacién.

Técnica de coccidn por el cual el alimento es sumergido

Fritura o 1
en grasa o aceite hirviendo.
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PROCESOS AGROINDUSTRIALES PARA CLASIFICACION DE LOS DULCES

PROCESO DESCRIPCION

La evaporacion es el método por el cual se elimina una
Concentracién de azi- fracciéon del agua contenida en un alimento fluido, en
car por evaporacion de este caso la leche, a través de la ebullicién, lo cual permi-
lacteos te que los sélidos solubles e insolubles, en este caso aso-

ciados al aztcar, se concentren en el medio acuoso.

Concentracién de azi- Este caso es similar al anterior, con la diferencia que el
car o melado de pane- aguaevaporada corresponde ala presente en las frutas;y
la por evaporaciéon de lossélidos que se concentran corresponden alos cristales
frutas de azicar.

Sometimiento del alimento a temperaturas por debajo
Congelaciéon/ mezclas de la congelacion de los liquidos, lo cual permite que de
en frio los componentes que se encuentran en fase liquida (agua,
grasa, entre otros), cambien a la fase sélida.

Mezclas (de uno o mas Para obtener el alimento se mezclan uno o mas ingre-
procesos) dientes o procesos de los mencionados anteriormente.

Fuente: elaboracién propia.

A continuacidn, se presenta un listado de dulces disponibles en la ciudad de
Popayan. Esta informacion fue recopilada gradualmente a través de visitas
a puntos de venta especializados y productores —portadores de la tradiciéon
en la elaboracién de los dulces tradicionales de Popaydn—; este inventario
se recogid en diferentes momentos: inicialmente por parte de las investiga-
doras Andrea Maca y Luisa Navia (2019) en el marco de su trabajo de grado
dirigido por el investigador José Fernando Grass, y posteriormente en este
proyecto por los investigadores Ana Sicard, Amanda Fernandez, Andrea
Maca y José Fernando Grass.

En la Tabla 2 se detallan los dulces disponibles en la ciudad teniendo en
cuenta en el proceso agroindustrial empleado, su nombre, puntos de venta
en Popayan, algunos de sus productores en la ciudad, una fotografia y una
breve descripcion de su posible origen.
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Tabla 2.

Dulces disponibles en la ciudad de Popaydn clasificados por

proceso de elaboracion.

NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
HORNEADOS
APLANCHADOS Pequefios hojaldres de hari- ¢ ElMecaticode
na de trigo con glaseado de Aliria
azlcar en la parte superior. e MiDulceElena e Aplanchdos

Legado europeo, populares
en el Cauca.

Tienda de car-
melita

CC Campanario
CC Terra Plaza

Exito Paname-
ricana

Dofia Chepa
e Bonilla’sBakery
e Con Amor

e Pan Casero

AMOR DE UN DiA
(panderos o panderitos)

Lareceta tradicional inclu-
ye almidén de yuca, fécula
de maiz, mantequilla,
azucar, huevo y aguardien-
te o extracto de anis. Son
crujientes por fuera y su
interior se deshace rapida-
mente en la boca, por eso su
nombre.

Reciben su nombre por el
instrumento musical.

Legado europeo, populares
en el territorio nacional,
especialmente en el norte
del Valle, pero también en
Cauca, Valle, Huila, An-
tioquia, el eje cafetero y la
region Caribe.

Aplanchados
Dofia Chepa

Bonilla’sBakery
Con Amor

Pan Casero

Hay reconocidas
marcas a nivel
nacional que pro-
ducen panderitos
como Ramo o Kist

51



Amanda Lucia Fernandez - José Fernando Grass Ramirez - Ana Maria Sicard Ayala

NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
HORNEADOS
COCO ASADO

Aungque el nombre dice

“asado”, estas bolitas se

hornean y estan listas en e Caucanade Dul-
menos de 15 minutos, llevan ces Tipicos
huevo, maicena, coco ralla-

doy azucar.

e Carmen Garcés

Galletas horneadas hechas
con harina de maizy fécula
de maiz. Otros ingredientes
son mantequilla, huevos, e Actitud

leche, aziicar, polvo para « Bonilla’sBakery
hornea.r. Lascolacionesson El Mecatico de
ese conjunto de galletas que,

COLACIONES

¢ Bonilla’sBakery

A X Aliria
como en laimagen, incluyen . e Aplanchados
los merengos, lospanderos, ® MiDulce Elena Dofia Chepa
galletas de naranja o de li- e Pan Casero

mon, también de chocolate. Tipico Payanés * PanCasero

e Mora Castilla
Legado europeo, populares  * Aplanchados

en el territorio nacional, es- Dona Chepa

pecialmente enlaregiondel e Mora Castilla

Suroccidente (Valle, Cauca

y Narifio), Huila y Altiplano

Cundiboyacense.

Amasijos delgados en forma
de aro hechos con harina de
trigo, huevos, mantequilla,

melao. Sus ingredientesse  * Cauc?n.a de Dul-
COTUDOS (rosquetes)®  megclan, seamasanysedar oS Tipicos

k - VAR ‘ forma. Lo.sa?os se ponen e MiDulceElena e Janeth Huertas
£ J - en agua hirviendo hasta e El Mecatico de

1a que floten. Se sacan y se Aliria
ponen en agua fria durante

2 horas, luego se sacan, se

hornean y se melan.

Populares en la region del
Suroccidente (Valle, Cauca
y Narino), y Altiplano Cun-
diboyacense.

3 Legado espaiiol que se evidencia en los ingredientes y en la preparaciéon. Los
roquetes son conocidos también en Perd y Argentina.
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
HORNEADOS
CHANDOSITAS
Galletas de harina de trigo
con coco rallado las cuales
se tuestan y/o se hornean.
El Mecatico de
Aliria
Zonas costeras, populares
en Popayan.
Galletas negras, hechas de
harina de trigo y panela
rayada o melao de panela,
que es lo que le da el color El Mecatico d Eldulce es tan
oscuro. ¢ ElMecaticode  popylar que mu-
Aliria chas panaderiasy
e MiDulceElena marcasde produc-
tos de reposteria
Venezuela y Colombia. las fabrican.

En Venezuela se conocen
como Catalinas o Paledonias.

MERENGUES
(merenguitos, merengos,
suspiros)

Hechos con claras de huevo
a punto de nieve, aziicar
yjugo de limén. A esta
mezcla se le batey sele

da forma con una manga
pastelera, los merengues se
hornean a baja temperatura
y resultan con un exterior
secoy crujiente y un inte-
rior himedo y jugoso. o

e Caucanade Dul-
ces Tipicos

o El Mecatico de
Aliria
Mi Dulce Elena

e Tipico Payanés

Legado europeo, populares
en el territorio nacional.

Ludy Alvarez
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NOMBRE DEL
PRODUCTO Y FOTO

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

PUNTOS DE
VENTA

PRODUCTORES

HORNEADOS

POLVORONES

|

Galletas cuyo ingrediente
principal es la crema de
mani, contienen harina de
trigo, leche, huevos, mante-
ca/margarina y bicarbonato
de sodio.

Elizabeth Benavides las
endulza con panela.

Regidn del suroccidente
(Valle, Cauca y Narifo).

Mi Dulce Elena

Elizabeth Benavi-
des

PONQUE CASERO/TORTA
CASERA

Como el de festejo de cum-
pleafios. Hecho con harina
de trigo, mantequilla, azt-
car, sal, polvo para hornear,
huevos y aromatizada con
ralladura de limén. Tiene
pedazos de breva caladay
uvas pasas. Se vende con y
sin pastillaje (pasta dulce
elaborada con azicar, aguay
gelatina que cubre la masa).

Legado europeo

e LaTiendade

Carmelita

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Bonilla’sBakery

e Aplanchados

Dona Chepa
Mi Dulce Elena

e Eunice Muioz
e Carmen Garcés

e Aplanchados
Dona Chepa

¢ Bonilla’sBakery
e Con Amor

REPOLLITAS

Bolitas de harina rellena de
crema pastelera. Inspiradas
en los profiteroles.

Legado europeo.

e Bonilla’sBakery
e Caucanade Dul-

ces Tipicos
Doria Chepa
El Mecatico de
Aliria
Tiendadela

calle 5 frente al
Hotel Colonial

e Maritza

e ;Julian Becerra
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
HORNEADOS
Alamasabase para hacer
TORTA DE VINO/TORTA  torta se le agrega vainilla,
NEGRA café, y ralladura de limén y
se bate. Se mezcla con fruta e LaTiendade
seca (uvas pasas, ciruelas), Carmelita

brevas en almibar y nueces.
También se le afiade ron y
vino tinto dulce.

Legado europeo. Se sirve en
bautizos, primeras comu-
niones, bodas, y dias festi-
vos, como la Navidad.

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Bonilla’sBakery

Delicias Paya-
nesas

e Eunice Muioz
e Carmen Garcés

e Bonilla’sBakery

FRITURAS

MANTECADAS DE
HARINA

A partir de mezclar harina
de trigo con queso cam-
pesino (algunos dicen que
cuajada), se arman peque-
fias bolas frien las cuales

se frien en aceite caliente
hasta dorar, luego se cubren
con almibar de azucar.

Popayan.

Actitud

Delicias Paya-
nesas

e El Mecatico de

Aliria

Tipico Payanés

A partir de mezclar yuca
molida (algunos dicen que
cocinada, otros que no) con
queso campesino (algunos
dicen que cuajada), se ar-
man pequenas bolas frien
las cuales se frien en aceite
caliente hasta dorar, luego
se cubren con almibar de
azucar.

Popayan

Caucana de Dul-
ces Tipicos

La Tiendade
Carmelita

Alba Maria Mu-
noz

55



Amanda Lucia Fernandez - José Fernando Grass Ramirez - Ana Maria Sicard Ayala

NOMBRE DEL
PRODUCTO Y FOTO

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

PUNTOS DE

VENTA PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR POR EVAPORACION DE LACTEOS

ALMENDRAS DE CANELA

Producto elaborado a base
de harina de arroz, leche y
canela en polvo.

Suroccidente colombiano.

En México hay una variacién
de los jamoncillos de leche:
tienen forma de almendra

y se cubren con canela en
polvo, también son llamados
Huesitos de leche.

Caucana de Dul-
ces Tipicos

e Carmen Garcés

El Mecatico de

Aliria e Elizabeth
Benavides

Mi Dulce Elena

COCADAS

Elaboradas a base de una
masa de ralladura de coco,
leche, canela y aziicar blan-
cay/o panela.

Asicomo en los conventos
virreinales, los ingredientes
se hierven hasta formar una
pasta que luego se corta.*
Como en casi toda Colom-
bia, suelen ser circulares.

Populares en el territorio
nacional, en cada region
hay una adaptacién de la
preparacion.

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Delicias Paya-

nesas ,
o Carmen Garces

e El Mecatico de

Aliria
La Tienda de
Carmelita

LIBERALES

Pequenas bolas hechas de
manjar blanco cubiertas
con azicar blanca.

Popayan

Delicias Paya-

nesas .

. e Carmen Garces
El .M.ecat1co de e Fabiola Canas
Aliria

CaucanadeDul- ° Leonor Puliche

ces Tipicos ¢ Dulces Rincon-
La Tiendade cito
Carmelita e Manjar Payanés

Tipico Payanés

4 Instituto de Educacién Superior Tecnoldgico Privado Latino (2016). «La Historia
de los Postres de Antafio el Peri». 2 de septiembre de 2016. Consultado el 24 de febrero
de 2019. Disponible en: http:/www.latino.edu.pe/wp/2016/09/02/1a-historia-de-los-
postres-de-antano-del-peru/
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NOMBRE DEL

PRODUCTO Y FOTO

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

PUNTOS DE
VENTA

PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR POR EVAPORACION DE LACTEOS

DULCE CORTADO

A laleche cuajada (se deja
en una vasija tapadita tres
dias a que se vinagre) se

le retira un poco de agua
(suero) para que espese,
se pone a fuego medio con
panela, y cuando hierva
se baja a fuego lento y se
empieza a revolver con
una cuchara de palo hasta
que la leche se vaya con-
sumiendo y empiecen a
quedar en tronquitos.®

Se le pone clavos de olor, ra-
lladura de cascara de limén
verde y astillas de canela.

Colombia.

A esta preparacion con
algunas variacionesen la
receta, en Antioquia se le
conoce como Miguelucho,
en el centro del pais como
Mielmesabe

En Popayan las productoras
afirman que le dulce de cor-
ta con la leche del higuillo.

(popular en épo-
cas navidenas
donde pequenas
productoras lo
venden en gale-
riasy afuerade
sus casas)

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Mi Dulce Elena
Bonilla’sBakery

Aplanchados
Doiia Chepa

e Marta Vallejo

e Maria Claudia
Bravo

¢ Elsy Manzano

¢ Gloriay Mari-
sol Gutiérrez

e Mary Luz Flor
e Carmen Garcés

e LiboriaYon-
tapiz

e Dulces Rincon-
cito

e Lacteos Colom-
bia

e Dulces Popayan

e Manjar Payanes

5

Recetas Comida Facil. (9 de julio de 2014). Dulce cortado. https://recetascomidafa-
cil.blogspot.com/2014/07/dulce-de-cortado.html

57



Amanda Lucia Fernandez - José Fernando Grass Ramirez - Ana Maria Sicard Ayala

NOMBRE DEL

PRODUCTO Y FOTO

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

PUNTOS DE
VENTA

PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR POR EVAPORACION DE LACTEOS

MANJAR BLANCO

Concentracién de leche con
azucar y harina de arroz.
La version mas tradicional
de Popayan tiene almidén
de yuca en lugar de harina
de arroz.

La coccién es lenta, ala le-
che pura se le anade azicar
y se revuelve con cuchara de
palo, amenudo se agregan
ingredientes como vainilla,
jugodelimén y canela.

Popular en varios paises
centro y suramericanos,
también en el territorio
nacional, especialmente en
laregion del Suroccidente.

El Gran Libro de la Cocina
Colombiana lo especifica
como tipico del Valle, pero
estudiosos del tema como
Germaén Patifio Ossa afirma
que su origen es caucano.

Bonilla’sBakery

e Caucanade Dul-

ces Tipicos

Delicias Paya-
nesas

Dulces Tipicos

La Tienda de
Carmelita

Mi Dulce Elena
Tipico Payanés
Dulces Popayan

Manjar payanés

Cada uno hace
el suyo y unos
pocos distribu-
yen de otros

Marta Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

Gloria y Mari-
sol Gutiérrez

Mary Luz Flor
Carmen Garcés
LiboriaYon-
tapiz

Dulces Rincon-
cito

Lécteos Colom-
bia

Manjar Payanés

Dulces Popayan

MANJARILLO O DULCE

NEGRO

Variacién regional del man-
jar blanco, propia de esta
region del pais. En lugar de
endulzarse con azuicar se
hace con panela.

Patia, Cauca.

Dado que la region de Patia
fue durante la Colonia la
despensa carnica del suroc-
cidente del pais, era bastante
la cantidad de leche produci-
da, para conservarla se pre-
paraban dulces como éste y
el manjar blanco. El profesor
Carlos Humberto Illera lo
identifica claramente como
un dulce afro del Patia.

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Disponible en
diciembre

Marta Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

Gloria y Mari-
sol Gutiérrez

Mary Luz Flor
Carmen Garcés

LiboriaYon-
tapiz
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PUNTOS DE
VENTA

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

NOMBRE DEL

PRODUCTO Y FOTO PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR POR EVAPORACION DE LACTEOS

PANELITAS DE LECHE

Pequenos bloques hechos a
base de arroz molido di-
suelto en leche con azucar,
canela, clavos de olor y ra-
lladura de limén (opcional).

Bonilla’sBakery

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Delicias Paya-

Carmen Garcés

Centro America. nesas Dulces Rincon-
cito
En México se conocen como Dulces Tipicos .
. . Lécteos Colom-
jamoncillos de dulce de leche, Lacteos Colom- bi
en Honduras como tabletas bia 1a
de dulce de leche. En Nicara- . Manjar Payanés
. La Tiendade
gua se conocen como Caje- Carmelita
tas de masa.
Mi Dulce Elena

Son populares en la regién
del Suroccidente Colombia-
no: Valle, Cauca yNarino.

PANELITAS DE
GUANABANA

Pequenos bloques hechos a
base de arroz molido disuel-
to en leche con aztcar. Ala
preparacién se le adiciona

pulpa de guanabana. Caucana de Dul- .
ces Tipicos Carmen Garces

En los recuerdos estan las La Tiendade

panelitas de guanabana que Carmelita

se vendian en La Tienda de
Carmelita, Carmen Gar-
cés de Caucana de Dulces
Tipicos es quien rescaté la
recetay quien produce y
distribuye en la ciudad.

PANELITAS DE COCO

Pequenos bloques hechos a
base de arroz molido di-
suelto en leche con azicar,

canela, clavosde olory coco (aucana de Dulces

rallado.

Popayan

Tipicos
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE

PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR POR EVAPORACION DE LACTEOS

PANELITAS DE LIMON

Pequenios bloques hechos

a base de arroz molido
disuelto en leche con azt-
car, canela, clavos de olory

cascara de limoén rallada. Caucana de Dulces .
- Carmen Garcés
Tipicos

Invencién de Carmen
Garcés.

Pequenos bloques hechos
a base de arroz molido
disuelto en leche con azi-
car, canela, clavos de olor
y mani.

e Caucanade Dul-
ces Tipicos

e El Mecatico de
Aliria

Carmen Garcés

Popayan

PANELITAS NEGRAS Pequenos bloques hechos a

partir de arroz molido di-
suelto en leche con panela.

e Caucanade
Dulces Tipicos  Carmen Garcés
e Fabiola Cafias

Famosasy tradicionales de
Popayan.
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE

PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR Y/O MELADO PANELA POR EVAPORACION DE FRUTAS

Dulces elaborados a partir
de panela derretida y coco
rallado, son blandosy se
derriten en la boca. Su sabor
COQUITOS es similar al del famoso tu-
rrén Supercoco, producido
y comercializado por la com-
pania Super de Alimentos.

Probablemente Colombia,  aucana de Dulces )
aunque deben existir ver-  Tipjcos Carmen Garces
sione similares en otros

lugares del mundo.

Caucay Narino. Comun en
laregién andina.

Como se vende en Caucana
de dulces, es una elabora-
cién propia de Popayan.

CHANCACAS

Dulces elaborados a partir de

panela derretida y coco ralla-

do. Difieren de los coquitos

por su textura mucho mas Caucana de Dulces
rigida, tamafioy forma. Tipicos

e Maria Claudia
e Bravo

e Carmen Garcés

Cauca y Narifo.

Envueltos en papel celofan

se venden estos dulces

que se hacen mezclando

el camote (batata, o papa

dulce) cocinado con azicar.

Se mezclan con frutapara e Caucana de Dul-

darles sabor: unos son de ces Tipicos e Carmen Garcés

luloyy otros de maracuya. e ElMecaticode e Elsy Manzano

Aliria

Caucay Narifio. Comun en
laregion andina.

Como se vende en Caucana
de dulces, es una elabora-
cién propia de Popayan.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO Y FOTO

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

PUNTOS DE
VENTA

PRODUCTORES

CONCENTRACION DE AZUCAR Y/O MELADO PANELA POR EVAPORACION DE FRUTAS

PANELA DE GUAYABA

Bloque de dulce de guayaba.
Que se utiliza como base
para realizar bocadillo. e MiDulce Elena

e Leonor Puliche

Cauca y Narifio.

Elizabeth
Benavides

Leonor Puliche

BOCADILLO CAUCANO

La pulpa de guayaba se le
cocina con azicar, cuando
alcanza consistencia se le
moldea y al enfriarse se * Caucanade Dul-
corta en forma de rombos. ces Tipicos
Losbocadillos son espolvo- e El Mecatico de
reados con harina de trigo o Aliria

con azucar pulverizada.

e Bonilla’sBakery

Cauca

Carmen Garcés

Luz Sanchez
tiene una
empresay es
reconocida
fabricante.

Leonor Puliche

DESAMARGADOS

Los infaltables son higuillo, papaya (verde y/o roja), naranja agria y
toronja (o naranja grey) aji dulce (en tiempos recientes reemplazado

por pimenton), breva, y limén.

Dulces: de pifia, dulce de coco, y cidra (recientemente remplazado

por cidra papa).

Populares en la regién del Suroccidente (Valle, Cauca y Narifio) y Huila.

Los higuillos se deslechan
haciéndoles incisionesy
cambiindoles el agua, Lue-
go se procede a calarlos en
agua con azucar clarificada
yal final se le adiciona al
calado un cocimiento tami-
zado de los clavos de olory
canela, en agua.

Disponible en
diciembre en Ga-
leriasy tiendas
especializadas

Martha Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

¢ Gloriay Mari-

sol Gutiérrez

e Mary Luz Flor

LiboriaYontapiz
Carmen Garcés

Melba Mos-
quera
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
DESAMARGADOS
Deben ser variedad Pajarito:
tras un proceso de selecciéon
LIMONES loslimones se someten a Martha Vallejo
DESAMARGADOS Y abrasion (a veces con lejia,

CALADOS arena de rio, estropajo) y se Maria Claudia B
les hace una incision en el e Caucanade Dul- Elsy Manzano
ombligo. Una vez limpios ces Tipicos Gloria y Mari-
se ponen a desamargar en . ”
agua hervida con un trozo e La Tlen.da de sol Gutiérrez
dejabon de tierra). Cuando Carmelita Mary Luz Flor
ablandan seextraelapulpa e Delicias Paya- LiboriaYon-
por el orificio. nesas tapiz
Seiniciael procesodedes- *® Donde Laurita Carmen Garcés
amargado, tras repetidos o Tipico Payanés Melba Mos-
barios de agua (proceso de 3 « Mora Castilla quera

04 dias) en almibar clarifica-
do se calan en olla de cobre.

Populares en la region del
Suroccidente (Valle, Cauca
y Narifio) y Huila.

Eunice Muiioz

Sophie’s

PAPAYA

La papaya se pela y se le ex-
traen las semillas, se corta
en cascos y éstos se ponen
a cocinar en agua, cuando
hierva se le pone el azticar
y se deja al fuego moderado
hasta que ablanden.

Disponible en
diciembre en Ga-
leriasy tiendas
especializadas

Martha Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

Gloria y Mari-
sol Gutiérrez

Mary Luz Flor
LiboriaYon-
tapiz

Carmen Garcés
Melba Mosquera

AJI DULCE (en tiempos
recientes reemplazado por
pimentdn)

Los ajies se lavan y se les
hacen cinco cortes (al abrir
forma una flor). Se les
extraen las semillasy se
ponen en agua hirviendo 20
minutos, se enjuagany se
procede al calado en almi-
bar clarificado.

Disponible en
diciembre en Ga-
leriasy tiendas
especializadas

Martha Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

Gloria y Mari-
sol Gutiérrez

Mary Luz Flor
LiboriaYon-
tapiz

Carmen Garcés
Melba Mosquera
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
DESAMARGADOS
NARANJA AGRIAY ¢ Martha Vallejo
TORONJA e Maria Claudia

(O NARANJA GREY) Bravo
las naranjas agrias se dispo- e Elsy Manzano
nen en cascosy las ¢.:1ulces D}sPonlble en « Gloriay Mari-
en rodajas (sin semllla.s), se dlc)lembl.'e en Ga- sol Gutiérrez
sumergen en agua varias leriasy tiendas Marv Luz Fl
veces y se procede al calado especializadas ¢ .ary. uz Flor
en almibar clarificado. e LiboriaYon-

tapiz

Carmen Garcés
Melba Mosquera

Tradicionalmente las
brevas se raspan en teja

de barro (es comin que se
haga ahora con esponja o
estropajo) y se les un corte
en cruz desde el ombligo
hasta cerca del pedanculo.
Se cocinan en abundante
agua con sal y azdcar, en
recipiente sin tapa, hasta
que ablanden. Una vez coci-
das se retiran del agua y se
enjuagan en agua caliente.
Pare terminar, en almibar
clarificado, se calan en olla
de cobre.

BREVAS CALADAS

e Caucanade Dul-

ces Tipicos

o Delicias paya-
nesas

e El Mecatico de
Aliria

e MiDulce Elena

e Tipico Payanés

Marta Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano
Gloria Gutiérrez
Mary Luz Flor
LiboriaYon-
tapiz

Carmen Garcés
Aliria Ortiz
Dulces Rincon-
cito

Léacteos Colom-
bia

Mora Castilla
Manjar Payanés

DULCE DE PINA

Seralla la pifia y se pone en
agua con panela a hervir
durante 20 a 25 minutos
para calar la pina.

Disponible en
diciembre en Ga-
lerias y tiendas
especializadas

Martha Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

Gloriay Mari-
sol Gutiérrez

Mary Luz Flor
LiboriaYon-
tapiz

Carmen Garcés
Melba Mosquera
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nutos para calar el coco.

NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
DESAMARGADOS
Martha Vallejo
DULCE DE COCO Maria Claudia
Bravo
Seralla el cocoy se pone en Elsy Manzano
su propia agua con un poco Disponible en Gloria y Mari-
de agua adicional y se le diciembre en Ga- sol Gutiérrez
adiciona azucar, se colocaa leriasy tiendas
hervir durante 20 a25mi-  especializadas Mary Luz Flor

LiboriaYon-
tapiz
Carmen Garcés

Melba Mosquera

DULCE DE CIDRA

Se inicia el proceso de des-
amargado, tras repetidos
barios de agua (proceso de
3 0 4dias) en almibar cla-
rificado se calan en olla de
cobre.

Disponible en
diciembre en Ga-
leriasy tiendas
especializadas

Martha Vallejo

Maria Claudia
Bravo

Elsy Manzano

Gloria y Mari-
sol Gutiérrez

Mary Luz Flor
LiboriaYon-
tapiz

Carmen Garcés

Melba Mosquera

DULCES QUE INCORPORANMELADO DE PANELA

BOLAS DE MANT{

Al caramelo (hecho con
panela y/o azicar negra)

se le agrega mani tostado,
luego se forman bolitas y se
dejan enfriar.

En algunos lugares de Cen-
troamérica se le conoce
como pepitorias o palan-
quetas a estos dulces hechos
con cacahuate y piloncillo
(panela), en paises como
México se les da forma cua-
draday rectangular.

Las bolas o bolitas son popu-
lares en la region del surocci-
dente: Valle, Cauca y Narifio.

e Caucanade Dul-

ces Tipicos

e LaTiendade
Carmelita

e Tipico Payanés
e Midulce Elena

Carmen Garcés
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NOMBRE DEL
PRODUCTO Y FOTO

DESCRIPCION Y
POSIBLE ORIGEN

PUNTOS DE
VENTA

PRODUCTORES

DULCES QUE INCORPORANMELADO DE PANELA

MELCOCHA

Dulce de panela derretida,
amasada hasta que que-
de blanca con adicién de
mantequilla, maniy coco
rallado.

Populares en el territorio
nacional. En el depar-
tamento del Cauca son
famosas las melcochas de
Almaguer.

El Mecatico de
Aliria

CONGELADOS

EDUARDO SANTOS

Mezcla de leche condensada

y crema de leche a la cual
se le anaden nueces del
Brasil cortadas en laminas
y doradas (otras recetas
dicen almendras), frutas
en almibar (durazno, pifia
y cerezas) y ciruelas pasas
cortadas en trocitos la cual
se lleva al congelador.

Popayan.

Creado en 1938 durante

un banquete ofrecido al
entonces presidente Eduar-
do Santos. El postre que
habian preparado se dané y
result6 éste, producto de la
improvisacién.b

e Caucanade Dul-

ces Tipicos

Don Pachito-He-
laderia Puracé

Mi Vaquita
Hotel Camino
Real

Hotel La Pla-
zuela

La Tiendade
Carmelita

La Cosecha
Parrillada

Mapian
Mora Castilla

En cadauno de
los sitios en que se
vende se elabora
el postre.

6 Hotel Camino Real Popayan (2016). Historia del postre Eduardo Santos. Dis-
ponible en: https:/hotelcaminoreal.com.co/historia-del-postre-eduardo-santos/
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
CONGELADOS
3 Mezcla de hielo y frutas:
SALPICON DE BAUDILIA  ora de castilla, lulo, na-

ranja agriay guanabana,
también un chorrito de
limén. (La receta original
de Baudilia lleva pifiuela) Se
acompana con colacionesy
tajadas de naranja.

Popayan.

Su creadora fue Baudilia
Collazos quien tuvo un
famoso local en el centro de
la ciudad.

Caucana de Dul-
ces Tipicos

Helados Puracé
Mora Castilla

La Tienda de
Carmelita

Hotel Camino
Real

Napanga

e Caucanade
Dulces Tipicos

e Mora Castilla
¢ Eunice Muioz

e Heladeria Pura-
cé de Don Pacho

« Napanga

Jugo de frutas con aztcar

y hielo. Se debe escoger y
limpiar bien la fruta para
licuarla, cernirla y endulzar
su extracto con aztcar. La
paila se coloca sobre el hielo
y debe ser movida constan-
temente para que el helado
coja textura.

Ecuador

Popayan

Helados de paila
Popayan

o Napanga
e LaTolda

e Heladosde
paila Popayan

o Napanga

e Gerardo Otoya

MEZCLAS

CHICHARRONCITAS CON
BOCADILLO

Pan de hojaldre, relleno de
bocadillo de guayaba.

Regién del Suroccidente
(Valle, Cauca y Narifo).

Caucana de Dul-
ces Tipicos

El Mecatico de
Aliria
La Fontana

Pan Tolima

e Carmen Garcés
e LaFontana
e Pan Tolima
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
MEZCLAS
ROSQUILLA CON
AREQ‘;;IX‘:I\/I?(‘;\ NJAR Larosquilla de Popayan .
tiene una forma nica,en  *® T1e1.1da de Car-
flor, con cinco puntas refe- melita
renciando a la corona. e Delicias Paya- e Eunice Munoz
nesas e Aliria Suarez
e El Mecatico de
Aliria

Legado Europeo

PATOJITOS
Masa de hojaldre relleno de
arequipe y bocadillo.

Similares a las chicharron-
citas pero varia en su forma
y por supuesto su nombre.

e El Mecatico de
Aliria

Popayan

Galletas horneadas, en
forma de empanada y cuyo
relleno es una mermelada

de dulce de calabaza y pina. Elizabeth Benavi-

Mi Dulce Elena
des

Sur del Cauca y Norte de
Narino.

Pequenos cuadrados que
tienen dos capas: la prime-
ra, abajo estd hecha de dul-
cede guayaba, la segunda, e Caucanade Dul-

arriba estd hecha de manjar  ces Tipicos e Carmen Garcés
blanco. Todo cubiertocon , g] Mecatico de o Fabiola Caiias
azucar blanca. Aliria

¢ Bonilla’sBakery

e Leonor Puliche

e LaTiendade
Carmelita

Popayan
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
MEZCLAS
CONITOS PATOJOS
RELLENOS DE MANJAR Conosde harina de trigo
BLANCO (como los de los helados),
rellenos de manjar blanco y
espolvoreados con azucar.
El Mecatico de El Mecatico de
Aliria Aliria

Invencién del senor Ismael

de El Mecatico de Aliria.
CAJITAS DE PINA,
MANJAR BLANCO Y/0O  pequeios hojaldres hechos
(arequipe) Y COCO de harina de trigo yen for-

. : e Caucanade Dul-
ma de caja (otros tienen

forma circular o triangular) ces Tipicos i
alos que se les cubre con o ElMecaticode * Carmen Garces
pifia calada, dulce de cocoy ~ Aliria e Aliria
arequipe. e Puesto del IDE-
MA
Popayan.
CAJITAS DE COCO Pequenos hojaldres hechos
de harina de trigoy en e Caucana de Dul-
forma de caja (otros tienen ces Tipicos

forma circular o triangular)
alos que se les cubre con
dulce de coco.

e El Mecatico de
Aliria

e Puesto del IDE-
MA

Popayan.

e Carmen Garcés

o Aliria

Pequenos hojaldres hechos
de harina de trigo y en
forma de caja (otros tienen
forma circular o triangular)
alos que se les cubre con
arequipe y/o manjar blanco. *® El Mecatico de
Aliria
e Puesto del IDE-
MA

CAJITAS DE MANJAR
BLANCO Y/O (arequipe)
e Caucanade Dul-

ces Tipicos

Popayan.

e Carmen Garcés

o Aliria
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
MEZCLAS
Disponible en di-
. ciembre Diferentes

Bandeja c.on m'ezcla de presentaciones y

preparaciones: arreglos de la ban-

Desamargados (menciona- deja de Nochebue-
NOCHEBUENA PATOJA dos anteriormente) na se venden en:

Amasijos: bufiuelo navidefio * Bonilla’sBakery

(alargado, que en receta ori- Caucana de Dul- Generalmente

ginal es de yuca), hojaldra,
rosquilla. Caladosy desa-
margados: breva, el limén, ¢ Donde Laurita
higuillo, papaya (verde y/o
roja), naranja (agria /o grey)
aji dulce o pimentén.

quienes los ven-
den compran a
diferentes perso-
nas, y por aparte,
los desamargados
y los amasijos.

ces Tipicos

e Delicias paya-
nesas

Dulces: de pina, dulce de ¢ El 'M.ecatlco de
. . . Aliria
coco, y cidra (si hay), en tiem-

pos recientes papa cidra. e Mi Dulce Elena

Manjares: manjar blanco, e LaTiendade
manjarillo y dulce cortado. Carmelita

e Tipico Payanés

ROLLITOS DE
BOCADILLO CON
MANJAR BLANCO

A pequeiios cilindros he-
chos de manjar blanco se les
pone una tira de bocadillo

en su interior. e Carmen Garcés

e Caucanade Dul-
ces Tipicos e Dulces Rincon-

e Dulces Rincon- cito

cito e Manjar Payanés
e Manjar Payanés

Posible origen: Populares
en el territorio nacional.
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NOMBRE DEL DESCRIPCION Y PUNTOS DE
PRODUCTO Y FOTO POSIBLE ORIGEN VENTA PRODUCTORES
DULCES QUE INCORPORAN MAIZ Y SUS DERIVADOS
NATILLA

Preparacion cremosa pero

consistente de leche, fécula

de maiz, panela y canela

Tipico Payanés Marta Vallejo

Legado europeo con adap-
tacién propia. Popular en
el territorio nacional, espe-
cialmente en diciembre.

CANCHERINA/
CAUCHARINA

Polvillo de maiz molido
con azucar previamente Leonor Puliche
tostado.

Vecina de Leonor
Puliche

Fuente: elaboracién propia.

A partir de este listado de dulces artesanales disponibles en la ciudad de Po-
payan, lainvestigacion se orient6 a identificar cuales son los dulces prioriza-
dos como tradicionales y originarios de Popayan, inicialmente se distinguie-
ron 18, pero tras una investigaciéon méas profunda apoyada de la informacién
obtenida con los productores de dulces tradicionales este listado se redujo
a 15. La siguiente lista presenta los dulces que tienen un profundo arraigo,
origen e historia asociada a la “Ciudad Blanca” y que se mantiene vigente.

e Nochebuena caucana
e Comunistas

e Liberales
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e Postre Eduardo santos

e Aplanchados

e Mantecadas de yuca

e Mantecadas de harina

e Salpicén de Baudilia

e Torta blanca casera/ponqué blanco casera

e Desamargados (higuillo, papaya (verde y/o roja), naranja agria y toronja (o na-
ranja grey), aji dulce (en tiempos recientes reemplazado por pimentén), breva y
limon.

e Dulces: de pifia, dulce de cocoy cidra (recientemente remplazado por cidra papa).

e Manjar blanco

e Dulce cortado

e Repollitas

e Colaciones

Esnecesario resaltar que existen otros productos que son muy conocidos en
la ciudad y caracterizados como propios, pero el enfoque de este proyecto
se orient6 de manera especifica a los dulces tradicionales de la ciudad de Po-
payan y no del Cauca; algunos son muy reconocidos, pero fueron adoptados
geograficamente y pueden pensarse que son tradicionales de la ciudad cuan-
do no lo son. Por eso, es necesario recordar que “tipico” hace referencia a lo
que es peculiar o caracteristico de un lugar, para este caso, los platos tipi-
cos refieren a una identidad regional y son los que hacen que una provincia
0 nacién sea reconocida en la gastronomia. Por otro lado, lo tradicional es
aquello que se transmite a través de la tradicidon, que sigue lasideas, normas
o costumbres del pasado, de modo que un alimento tradicional va un poco
mas alld que un alimento “tipico”, incorpora el origen, la vinculacién con
el territorio y, en consecuencia, asocia una relacién histérica y un conjunto
de factores materiales (asociados a factores ambientales) o inmateriales (re-
lacionados con el saber-hacer) que establecen el anclaje territorial entre el
producto y el territorio.
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CAPITULO &4

Tradicion en los dulces de Popayan:
historia de los principales
ingredientes, de las tiendas con mas
tradicion y de una pionera entre los
productores de dulces

Tradition in Popayan sweets: history of the main ingredients, shops with more
tradition and a pioneer among sweet producers

Esta investigacién sobre los dulces tradicionales de Popayan inici6 con una
cuidadosa investigacién bibliografica y documental: para entender cémo
ocurrio el mestizaje culinario e indagar por el contexto histérico de cada
dulce se recurri6 a textos de cronistas y viajeros, consultas en el Antiguo
Archivo Central del Cauca y, por supuesto, los trabajos que consideraron el
tema antes, especialmente el trabajo de Carlos Humberto Illera (2017, 2014,
2012, 2005), referente académico en el tema a nivel regional y nacional

Tras identificar algunas productoras se inici6 el contacto con cada una y,
a través de la etnografia, hubo una interaccién constante con ellas duran-
te todo el proyecto: para indagar por la historia oral, método genealdgico
y trayectoria tecnoldgica, se disené una encuesta y preguntas para una en-
trevista semiestructurada para productores de dulces; en total se aplicaron
17 formatos. Es importante mencionar que la investigacion se vio afectada
por la contingencia mundial por COVID-19 y a que gran parte de las interac-
ciones estuvieron condicionadas por el aislamiento preventivo obligatorio,
declarado por el gobierno nacional en 2020.

Es asi como la investigacion arroja una amplia perspectiva sobre la relevancia
delosdulcesenlahistoriaeidiosincrasia delaciudad de Popayan. De entre mas
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de 50 dulces artesanales disponibles, se consideraron 15 que tienen profundo
arraigo e historia y se indagd por su genealogia y tradicién en la elaboracion,
asi como por los cambios que han tenido en el tiempo. Cada dulce toma una
o dos historias representativas que ilustran su historia. Es importante men-
cionar que muchos dulces se han perdido por completo, en ocasiones porque
quienes portaban la tradicién prefirieron morir con ella antes que ensenarles
a otros; y también hay dulces que se han reinventado y hay casos en que los
ingredientes ya no se encuentran en la region. El interés de muchos es que las
cocinas tradicionales perduren y, para ello, todos los esfuerzos son necesarios.

A continuacioén, se hace un recorrido porla historia de los principales ingre-
dientes presentes en los dulces para entender de dénde viene la tradicion,
de igual manera se da a conocer la historia de una mujer pionera en la pro-
duccién de dulces y se mencionan algunas de las mas reconocidas tiendas de
dulces de Popayan.

Contexto historico: una historia del mestizaje culinario

Para contextualizar los resultados sobre la tradicion de los dulces, se expone
un recuento de la historia de ingredientes fundamentales en los dulces tra-
dicionales de Popayan: aztcar, panela y leche.

Si bien, el dulce ha estado presente entre los nativos americanos a través de
la miel y la fructosa, después de la Conquista, la nocién de lo dulce adquirié
nuevos matices: los europeos trajeron la cana de aztcar, también sus abejas
y sus becerros para abastecerse de quesos y mantequillas, trajeron el trigo
para hacer su harina y sus frutas favoritas. En especial, el azticar y la leche (o
mejor, la ganaderia) marcaron el destino de millares de personas, pues estos
alimentos cambiaron al territorio y a las gentes americanas para siempre,
introdujeron instituciones sociales y econdémicas y también modificaron
por completo los paisajes. El bagaje de cada uno es enorme.

El azuicar

Saccharumofficinarum es una planta originaria del sudeste asiatico a la cual
conocemos como cana de azucar. Este cultivo necesita abundante agua y sol,
y de los tallos de la planta se obtiene el aztcar, ademas de otros productos,
incluidos bebidas alcohdlicas. La expansiéon musulmana hizo que la cana
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llegara a la peninsula Ibérica, los espanioles la llevaron, primero a las islas
Canarias y luego a territorio americano; se dice que en el segundo viaje de
Colon (salida de Cadiz, 25 de septiembre de 1493 - regreso a Cadiz, 11 de junio
de 1496), Pedro de Atienza trajo consigo las primeras plantas.

La cana de azlicar se expandié rapidamente en el continente americano,
plantaciones e ingenios azucareros empezaron a ser toda una instituciéon
social y econémica en el Caribe y también en Suramérica: esclavizados afri-
canos fueron traidos a las colonias americanas y utilizados como mano de
obra en las plantaciones, la demanda europea era enorme (Mintz, 1985). El
cultivo de cana arrastroé consigo, ademas del trafico de seres humanos, una
deforestaciéon y un genocidio de nativos americanos sin precedentes, pues se
necesitaba toda la tierra posible para sembrar cafa (Blogtanico, 2018).

Fue Pedro de Heredia quien introdujo la cana a Colombia a través de la ciu-
dad de Cartagena (hacia 1538). Sebastian de Belalcazar, entrando por Buena-
ventura, la llevo a Cali en 1540, y el cultivo se disemind por la cuenca del rio
Cauca (Patifio, 1969). El cronista e historiador del mundo andino de origen
espanol, Pedro Cieza de Ledn (1520- 1554), relataba la presencia de los culti-
vos de cana en el pais en 1542.

En Colombia la historia de la cafia de azicar no puede entenderse sin consi-
derar la esclavizacion de hombres y mujeres africanos. Si bien la mayoria de
esclavizados que llegaron a la costa pacifica colombiana fueron dispuestos
para la extraccién de oro, muchos se dispusieron en las haciendas agricolas
(cultivos de cana de aztcar, cacao y tabaco) y ganaderas.

Las élites urbanas compran esclavizados para las diferentes labores domésticas
y los alquilan para construir obras publicas o desempenar algun oficio. Poseer
esclavizados es una inversién rentable y de lujo, con la que se adquiere prestigio.
La economia y la vida en general en la Nueva Granada y la gobernacién de
Popayan durante la Colonia son posibles gracias al trabajo y los saberes de la
poblacién esclavizada (Banrepcultural, 2017, p. 12).

Subrayo el final del anterior parrafo porque es en esas haciendas agricolas
y, posteriormente, en palenques y asentamientos propios donde empiezan
a mezclarse las tradiciones europeas, nativas americanas y africanas; el
protagonismo que tuviera la tradiciéon africana es enorme pues fueron esas
mujeres las fuentes de alimento en las haciendas, con sus cuerpos y con sus
conocimientos.
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La panela y los trapiches en Colombia: de las haciendas coloniales, las
licoreras departamentales y los ciclistas

Si bien India es el mayor productor a nivel mundial, en Colombia la panela
tiene una gran relevancia. Conocida como rapadura (Brasil, Guatemala, Pa-
nama), piloncillo (México), papeldn (en Venezuela si tiene forma prismaética
selellama panela y si tiene para la forma cénica papelén), raspadura (Cuba),
atado de dulce (El Salvador), tapa de dulce (Costa Rica), empanizao, raspa-
dura de guarapo, chancaca(en Ecuador, Pert y Chile), tableta de miel de
cana(en algunos lugares de Argentina), panocha (Filipinas), y jaggery o gur
(Pakistan, India) es la preparacién que se obtiene a partir de la evaporacién,
concentracion y cristalizacion del jugo de la cana de aztcar: ya cristalizada
se le da forma rectangular o conica segin el lugar en donde se prepare.

Desde la introduccién del cultivo, los trapiches—que son molinos para ex-
traer el jugo de la cana y elaborar azicar y panela— han sido escenarios de
gran relevancia social; se implementaron con la llegada del cultivo y durante
la Colonia se usaba mano de obra indigena para su elaboracién, que mas tar-
de fue reemplazada por esclavizados africanos. La palabra trapiche tiene rela-
cién con el mozarabe trapic, afin al latin trapetum, trapetusy al griego antiguo
Tpamntoc (trapétos), de tpanéw (trapéd, «prensar»), es similar al catalantrapig
y la palabra también se encuentra en portugués (Wiktionary, 2020).

Las haciendas coloniales fueron formas de organizacién econémica y social
que dispuso el sistema espanol en sus colonias; este modelo se empled en
América desde mediados del siglo XVII y eran basicamente latifundios de
produccion agricola y ganadera. Los ingenios azucareros requerian gran ca-
pital, unas instalaciones adecuadas y mucha mano de obra, asi como asegu-
rar el sostenimiento de esta altima; los tipos de hacienda variaban segtn la
colonia y, luego, segtin el virreinato. Para el historiador German Colmena-
res se pueden distinguir tres tipos de hacienda neogranadina en Cartagenay
Popayan: hato ganadero, hacienda de trapiche y haciendas de labranza (Col-
menares, 1987 en Ahumada, 2010). Al respecto, este relato sobre una hacien-
da azucarera en México, bastante ilustrativo:

La fabrica, que era el ingenio o trapiche propiamente dicho, constaba de
diversas salas. En el cuarto de molienda se exprimia el jugo de la cana por
medio de un gran molino formado por tres rodillos giratorios, impulsados
por fuerza animal o hidraulica (figura 48). Después, el jugo pasaba a través
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de canales hacia el cuarto de calderas, donde hervia en diversas calderas de
cobre, con el fin de purificarlo y de que el aziicar se cristalizara. Luego, la masa
se colocaba en conos de barro y se dejaba que las mieles escurrieran de los
conos en el cuarto de purgar, para luego blanquear el azticar, embadurnando
aquéllos con greda. Finalmente, los conos de azlcar se secaban al sol, en
asoleaderos con techos moviles.

Ademas de la fabrica, las haciendas azucareras contaban con una iglesia,
habitaciones para el amo y para los trabajadores administrativos y viviendas
para los esclavos y los indios residentes [...]. Era comin que tuvieran carpinteria,
herreria y alfareria, lo que permitia fabricar y reparar la mayoria de los
implementos agricolas, maquinaria, herramienta y demas utensilios del ingenio.
Por todo lo que implicaba su funcionamiento, los ingenios debian estar en manos
de personas o instituciones que disponian de un amplio capital, tales como altos
funcionarios, duefios de minas, comerciantes o instituciones eclesiasticas (Ward,
1977 como se cité en VonWobeser, 2019, p. 70).

Los indigenas que conocian sobre vaciado y aleaciéon de metales fabricaban
pailas, molinos, arneses o pilones utilizados para la molienda (Ramos, 2005
como se cit6 en Diaz, 2019, p. 42). Para el siglo XVII era muy popular la fa-
bricacién y consumo del aguardiente de cafia: “En 1700 se incrementé el uso
de derivados de la caiia para la fabricacién de aguardiente y desde 1772 se
fundaron fabricas del licor (reales) en diversas ciudades del pais” (CENICA-
NA, 2014, p. 6), desde luego, el Estado colonial se beneficiaba, ya que cobraba
diezmo sobre la miel y el establecimiento del estanco de aguardiente (Ber-
mudez, 1997 como se cit6 en Diaz, 2019, p. 43).

Las haciendas como instituciones se acabaron hace mucho tiempo, sin em-
bargo, algunas de las edificaciones contintan en pie, muchas son hoy luga-
res de interés patrimonial o turistico, especialmente en el departamento
del Cauca. Tras la Independencia, las haciendas de trapiche continuaban
produciendo aguardiente, ya no lo hacian los esclavizados sino que se con-
certaba la mano de obra por medio de arrendamientos de tierras en las ha-
ciendas, que eran pagados con trabajo.

En el siglo XIX y en las primeras décadas del siglo XX, se veia en los ranchos
campesinos mas humildes un trapiche rudimentario compuesto por dos pa-
los verticales y una especie de manija que denominaban “amansayernos” y
utilizaban para moler la cafia y obtener el guarapo (Cardona, 2017 como se
cité en Diaz, 2019, p. 43).
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Pequenas empresas fueron organizandose, pero la cafia seguia sembrando-
se en pequenas parcelas para el autoconsumo. Carlos Saffray, un botanico
y médico francés quien publicé su Voyage a la Nouvelle Granade relata el uso
del aztGicar y la panela entre los trabajadores de las minas en la provincia de
Antioquia en 1860:

Enresumen, los dos principales cultivos son los del maiz y la cana. El azcar entra
en gran parte en la alimentacién, no refinado, o purificado cuando menos, como
se ven en los mercados de la ciudad, sino en forma de panela, o de panes de una
libra. Un trabajador de las minas o de las granjas recibe de doscientos setenta y
cinco a cuatrocientos gramos de aztcar diariamente. Cuando viajan los natura-
les, no suelen llevar consigo mas que pan de maiz y panelas; los muleteros se con-
tentan con comer aziicar mojado en agua fresca.

Yo hice a menudo como ellos y me iba muy bien; el agua caliente azucarada susti-
tuye al chocolate por la tarde (Saffray, 1948, p. 134; Carvajal y Romero, 1970, p. 190).

Aun con numerosos avances tecnolégicos, las formas de obtener panela y
los trapiches han permanecido, especialmente en el ambito rural. Aunque
lalegislacion colombiana ha establecido reglamentos sobre los requisitos sa-
nitarios para su produccién y comercializacion esto no se ha implementado
agran escala, en parte porque el arraigo cultural de los procesos productivos
es enorme, y porque es imposible hacer control dado que la escala a la que
se elabora es muy pequena y se da en un territorio realmente extenso (Diaz,
2019).

En Colombia reina la panela pues es un alimento versatil y emblematico,
con ella se preparan bebidas, amasijos y postres; sus usos en la ruralidad son
varios y en el proceso de la cafia nada se pierde: el bagazo sirve de combusti-
ble, l1a cachaza que flota sobre el guarapo se utiliza para engordar los cerdos,
la ceniza es abono, los cogollos se pican a las mulas y con las mieles se fabrica
la panela, el aguardiente, los alfandoques y el azticar (Cardona, 2017, p.7).

Nuestro pais es el segundo productor de panela en el mundo y el primero en
consumo por habitante. Segtn cifras de la Federacion Nacional de Produc-
tores de Panela —FEDEPANELA— 350.000 familias en 21 departamentos de
Colombia derivan su sustento de esta actividad (Ministerio de Agricultura
y Desarrollo Rural, 2019). Fiestas, musica, saberes y hasta reinados se rea-
lizan en torno a la panela y hasta existen particularidades en cada region
(fotocomposicién 2).
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La panela, que por mucho tiempo estuvo relegada al ambito rural, esta aho-
ra presente en tiendas y supermercados, viene en diferentes presentaciones
y también se exporta. De hecho, el ciclismo nacional tuvo mucho que ver
con esa reivindicacion de la panela; los célebres ciclistas que participaron
en las competencias de hace casi 40 anos aducian obtener de ella su aporte
calérico (Radio Nacional, 2015).

Fotocomposicién 2.
Trapiche en la Vereda La Viuda, Cajibio, Cauca: Saturnino Sanchez y su hija
Neyi hacen panela para vender.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard, en octubre 15 de 2020.

Laleche

La introduccién de animales domésticos del Viejo Mundo en América trajo
grandes cambios. En el segundo viaje de Cristébal Colén en 1493, becerros,
cerdos y ovejas fueron embarcados en el puerto de Sevilla, llegaron primero
a La Espanola, hoy Santo Domingo, y dos décadas mas tarde fueron intro-
ducidos a Cuba, Puerto Rico y Jamaica, para finalmente llegar al territorio
continental (Rouse, 1977 como se cit6 en Ballesteros y Vasquez, 2006).
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En Europa era comun la manufactura de quesos de diferentes tipos y los
quesos curados eran un alimento de gran importancia para los viajeros
en sus largas travesias (Rojas, 2012). Para los nativos americanos adecuar-
se a estos nuevos alimentos no fue facil: significé un shock cultural y méas
debido a la ausencia de la enzima lactasa en el estdbmago que hace posible
digerirlos.

Cuando se autorizaron las exportaciones hacia tierra firme, el ganado bovi-
no entrd a la Nueva Granada. Fueron tres las vias de entrada a Colombia: la
primera, con la importacién de ganados procedentes de La Espanola—hoy
Santo Domingo—, a la costa Atlantica colombiana, una segunda indica la
movilizacién de bovinos hacia la Nueva Granada desde el actual territorio
de Venezuela, la cual provocé el poblamiento en el oriente del pais, la tercera
via de llegada de los ganados espanoles en el territorio colombiano fue por el
sur, procedente de Ecuador.

En las dos primeras décadas del siglo X V1, la ganaderia se difundié por el archipiéla-
go antillano y después por el territorio continental. Alonso de Ojeda y Sebastian de
Belalcazar llevaron ganado al Uraba; a la regiéon de Santa Marta, Rodrigo de Basti-
das, en 1525; y a la peninsula de Coro, en Venezuela, el aleman Nicolas de Federmén,
en 1535 (Huertas y Huertas, 2015, p. 3).

Para el siglo XVI la ganaderia y la tenencia de la tierra se expandian junto
con los conquistadores, “la carne y la leche constituyeron la base alimenta-
ria, complementada en clima medio y frio con frijol, maizy papa, y en clima
calido con platano y yuca” (Huertas y Huertas, 2015). Una vez fueron insta-
landose, los jesuitas, por ejemplo, forjaron un emporio fundamentado en la
produccién ganadera:

Las haciendas jesuitas de los siglos XVII y XVIII, en Latinoamérica, son ejemplo
del empoderamiento territorial y econémico de la ganaderia. Por estas la llanu-
ra oriental de Colombia se convirtié en la principal zona ganadera en los siglos
XVIII y XIX; liderazgo que se traslado en el siglo XX a la regién Caribe (Huertas
y Huertas, 2015, p. 6).

El cruce de razas bovinas produjo las actuales razas criollas colombianas
como la romosinuano, la blanco Orejinegro (BON), sanmartinero, el hartén
del Valle, el casanarefio y el costefo con cuernos (CCC), principalmente (Ba-
llesteros y Vasquez, 2006). Para mejorar la productividad de las razas crio-
llas, hacia finales del siglo XVIIl se importaron bovinos de razas europeas
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y a comienzos del siglo XX fue traido el primer toro cebt para mejorar la
produccion de carne.

Durante el siglo XX la actividad ganadera y lactea se posicioné y tiene que ver
con los procesos de expansién de las ciudades y, como se menciond anterior-
mente, los avances tecnolégicos de conservaciéon de la leche. Para finales de
siglo XIX, en Europa y EE. UU. la leche estaba reservada principalmente a los
nifos: “Cuando la mortalidad infantil fue aumentando en las ciudades, los es-
tandares para fabricar leche de forma mas segura, con procedimientos como
la pasteurizacién, comenzaron a cobrar mas importancia” (Greenwood, 2015,
p. 9). En Colombia no fue diferente, a principios de siglo XX empez6 un pro-
grama llamado Gotas de Leche, el cual suministraba la bebida a nifios de bajos
recursos y su objetivo era reducir la mortalidad de la poblacién infantil.

Hasta principios del siglo XIX la leche se consumia exclusivamente en las
granjas y haciendas en todo el mundo, la ingesta de leche aumenté con el
desarrollo delas ciudades, pero no se podia guardar ni transportar hasta que
se inventé la pasteurizacién, la cual permitié mezclar leches de distinta pro-
cedenciay distintos rebafios para obtener un producto homogéneo y seguro.

Para la mitad del siglo XX se empieza a consolidar la industria lactea en el pais:
Alpina Productos Alimenticios S.A. fue fundada en el afio 1945 por inmigrantes
suizos que llegaron huyendo de la Segunda Guerra Mundial y empezaron
actividades en Sopd; por su parte, Productos Naturales de la Sabana S.A.S, mejor
conocidacomo Alqueria, fue Fundadaentre1958y1959, yaunquela primera planta
de produccién se establecié en Rio Negro luego se traslad6é a Cundinamarca. La
empresa Colanta—Cooperativa de Lacteos de Antioquia— la fundé el caucano
Rafael Cerdn Escobar a principios de los sesenta. En 1963 se crea la Federacién
Colombiana de Ganaderos —FEDEGAN— y para 1993se crea el Fondo Nacional
del Ganado a través de la Ley 89 de 1993.

Cinco empresas procesan el 57% de la leche del pais, lo que representa una gran
concentracioén en la produccién, aunque en menor escala en la pulverizacion, tres
empresas de ellas controlan el 80% de la leche en polvo. Colanta esta posicionada
con un 25% del mercado nacional, seguida de Alpina con un 20% y Nestlé con un
18% y en menor proporcién Parmalat y Coolechera (Quintero, 2011, p. 29).

Segin FEDEGAN, “la produccién lechera nacional proviene de 40% de razas
bovinas de doble propoésito (produccién de carne y leche) como Pardo Suizo,
Normando y Ceb1i, a las que pertenece 95% del total de la poblacién de bovi-
nos en Colombia” (Quintero, 2011, p. 29).
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Hasta el momento de esta investigacion, no se ha encontrado un documen-
to o investigacioén que detalle la historia de la ganaderia y de los lacteos en
el Cauca. En Wikipedia se menciona lo siguiente: “Después de 1550 se ini-
cié por Buenaventura la sistematica entrada de ganado vacuno y caballar,
lo que contribuy6 a que se formaran las haciendas de ganado en Popayan
y alrededores” (2020), no se especifica en la pagina, pero probablemente la
fuente sea alguna de estas tres:

e Aragdn, Arcesio (1941), Fastos Payaneses 1536-1936, Bogota: Imprenta Nacional.

e Arroyo, Miguel Antonio (1953). El Cauca es asi - Un ensayo de su realidad eco-
noémica y social sobre los datos de la historia, la geografia y la estadistica. Po-
payan: Universidad del Cauca

e Martinez Delgado, Luis (1959), Popaydn, Ciudad Procera, Bogota: Editorial Kelly.

Habiendo expuesto el contexto del complejo tratamiento de la leche no es de
extrafiar que las referencias sean pocas y no tan antiguas en el catalogo del
Antiguo Archivo Central del Cauca (Imagen 2y 3).

Imagen 2.
Peticion sobre la leche de una hacienda hacia 1792 0 1793.

-333-
Sig.: 7408-( Col. -ET-184d ).
Renutente- : Maestro Pedro Sanchez, Pbro.; don Vicente Hurtado.
Destinatario: Junta de Diezmos.
Contenido: Peticion del Pbro. Sanchez, quien pretendia que de la leche de su hacienda de "La
Ladera” debia pagar 1 de 15 v no 1 de 10. En traslado al rematador don Vicente Hurtado,
aclara el punto, v la Junta resuelve que de cada diez botijas se pague una.
Lugar de procedencia: Popayan. '
Fecha: 14 de julio de 1792- 19 de febrero de 1793.
Folios: 3
Observaciones: Manuserito, Oniginal.

-334-
Sig.: 6401-( Col. -E1-15d ).
Remutente: Junta Gral, de Diezmos del Obispado.

Fuente: Archivo colonia seccién Eclesiasticos. Antiguo Archivo Central del Cauca.
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Imagen 3.
Referencia a una demanda sobre una hacienda en donde habia venta de ldcteos
en Almaguer hacia 1772 0 1773.

-1272- lecheras

Signatura: 9799 (Col. J I -7 ¢v) lechero
Remitente: Francisco Sabogal

Destinatario: Juan Manuel de la Cruz.

Contenido: Causa seguida ante el Gobernador de Popayin y sus provincias por Francisco
Sabogal contra su cufiado Juan, Manuel de la Cruz, para que le pagase ¢l jornal de tres afios
que habia trabajado en su hacienda de Putes, jurisdiccién de Almaguer. y las mejoras que en
dicha hacienda habia introducido. El demandado declara no estar obligado a satisfacer nada,
porque no celebré contrato alguno con Sabogal para que trabajase en su hacienda. sino que lo
llevé a ella con su mujer por hacerles bien y buena obra, y manifiesta que durante todo el
tiempo que se mantuvo en dicha hacienda el nominado Sabogal la disfruté como si hubiese
sido el verdadero duefio vendiendo leche. quesos y productos agricolas. Recibida la causa a
prueba y hecha la publicacién de probanzas el Gobernador declara no estar obligado Cruz a
satisfacer nada a su cuiiado. y como éste insistiera en que se le pagaran las mejoras que habia
introducido en la dicha hacienda de Putes, Cruz se allana a que "disfrute la posesion de la
casa" y sembrados que él mismo habia plantado.

Lugar de Procedencia: Popayén.

Fecha: 9 de septiembre de 1772 - 17 de marzo de 1773,

Folios: 33

Observaciones: Manuserito. Oniginal. Camero 15 B N® 5.

-1273-
Signatura: 9788 (Col. JII -7 ev)

Fuente: Archivo colonia seccién Judicial Civil. Antiguo Archivo Central del Cauca.

Luego de este contexto histdrico de los principales ingredientes que confor-
man la elaboracién de los dulces tradicionales, es importante reconocer la
historia de las personas que los elaboran. Actualmente, los productores de
dulces son, en su mayoria, mujeres quienes aprendieron desde ninas, here-
dando la tradicién de sus madres y abuelas; algunas aprendieron trabajando
en casas de familia.

A continuacioén, se relata la historia de Fanny Valdivieso de Cajiao quien
ilustra el por qué son las mujeres las portadoras de la tradicion en la ciudad.

Fanny Valdivieso de Cajiao: pionera entre las
productoras de dulces

El que predominen las mujeres como productoras y vendedoras de dulces
puede explicarse porque desde mediados del siglo XIX Popayan poseia una
riqueza basada en las haciendas, en las rentas y en la mineria, cuando la
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ciudad empieza a perder su poderio econémico y politico en una Colombia
que se independiza, la clase econémica debe buscar otras alternativas para
sostenerse. Una vez las haciendas coloniales dejan de ser los epicentros de
la vida social y econémica, estas familias tuvieron que apelar a algo, y ya
que los puestos que ofrecia el gobierno eran limitados y las mujeres, que ain
no podian acceder a la educacién, empiezan a asumir la responsabilidad de
producir y aportar al hogar desde finales del siglo XIX, y lo hacen desde lo
que conocen: la vida doméstica. Un claro ejemplo de ello es la vida de Fanny
Valdivieso de Cajiao, cuyas recetas junto con las de Ione Valencia de Castri-
116n fueron compiladas por el médico Juan Jacobo Muiioz en un libro que
hasta hoy es un referente indispensable para conocer la tradicion culinaria
en Popayan: Platos de las abuelas: Cocina tradicional de Popayadn (1974).

Se indag6 por Fanny Valdivieso, “Mamé Fa” —como la llamaban en la fami-
lia— con su sobrina, la antropéloga Maria Teresa Amaya, quien la describe
como una artista: musico prodigio que tocaba el piano, la bandola, el tiple y
la guitarra y que tenia su grupo musical, una poetisa que como buena patoja
raizal hablaba un hermoso espanol, y claro, una artista de la cocina, la cual
no fue inicamente su gran pasion, sino su sostenimiento econémico.

Fanny naci6 hacia finales de los anos veinte y crecié en una familia donde todo
lo producian, todo se compraba en galerias o se traia de fincas y en su casa se
hacian pan y dulces; las mujeres tejian y cocinaban todo el dia. “Mam4a Fa”
recibe el legado culinario de dos distinguidas lineas familiares de Popayan,
los Iragorri y los Valdivieso. Por el lado Iragorri recibi6 el legado de su tia bis-
abuela Amalia Iragorri, de una cocina muy espafiola (aprendiz de Sofia Ospi-
na de Navarro, quien fue un hito para la literatura, especialmente de cocina
que aprendieron muchas mujeres en Colombia a comienzos del siglo XX) y
por el lado Valdivieso de sus primas Amalia Valdivieso y Nohemy Paz quienes
venian de Cajibio: una linea muy centrada en los amasijos, especialmente las
colaciones. Maria Teresa Amaya también recuerda que antes de estas muje-
res, hay otro nombre importante en la historia de los dulces tradicionales de
Popayan: misid Amalita Constain quién enseié a Chepa a hacer los aplancha-
dos, hay otro nombre que no recuerda y es el de la primera mujer que puso
una pasteleria en Popayan.

La tia Fanny era apasionada por aprender y fue rigurosa con sus cuadernos
de cocina, y le encantaba aprender nuevas recetas. Cuando la plata empezé
a faltar en su casa, ella se dedico a cocinar y a vender por encargo. Tuvo una
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pasteleria en la hacienda Yambitara que funcionaba los domingosy, por mu-
chos afios, Fanny surti6 a la famosa Tienda de Carmelita con tortas y amasi-
jos; era especialmente conocida por su plato de Nochebuena.

Hacia los anos setenta, Ione Valencia de Castrillon, la mejor amiga de Fanny,
enviuda y debe empezar a sostener a su familia. Ella creé la primera oficina
de turismo que tuvo Popayan y fue en ese entonces cuando a ellas se les ocu-
rri6é hacer un libro sobre la culinaria de Popayan, en ese entonces Juan Jaco-
bo Muiioz era ministro de Educacion y entre los tres empezaron a pensar en
el libro que seria la primera edicién de “Platos de las Abuelas”, que era basi-
camente lo que Fanny habia aprendido y hacia en la cocina. Los derechos de
esta publicacién quedaron para la curia y ni Fanny ni Ione, y tampoco Juan
Jacobo recibieron alguna comisién. Para la segunda edicién, el médico in-
cluyd6 recetas de su mama y de otras sefioras.

Era innovador que un médico de esa época quisiera acercarse al ambito de
la cocina. Hasta esa época la cocina era un ambito de vida, un escenario de
complicidad, desahogo e intimidad entre mujeres; asi lo concibe Maria Te-
resa, y hace énfasis en que muchas mujeres se realizaban en la cocina pues
era un espacio vital en y de la casa. Maria Teresa recuerda las huertas con
frutales y los patios con erasy vides; la experiencia sensorial que producia la
elaboracion de las comidas era total y rodeaba la casa siempre.

Fanny aprendio a hacer dulces con la abuela de Maria Teresa: Maria Delga-
do “Mariquita” Iragorri, pues creci6 con ella. Tras una decepcién amorosa,
Maria se encerroé en la cocina de la casa de los abuelos de Maria Teresa, y se
volvié jefe de cocina. “Mariquita” era reconocida en toda la ciudad y se auto
sostuvo toda la vida con la venta de sus dulces de almibar; todos los dias al-
guien mandaba escudillas de fieltro a casa de Maria para comprar los dulces.
Ella madrugaba a misa de 5: 00 a.m., iba a la galeria, preparaba los dulces y
hacia las 11 de la manana ya estaba vendiendo los dulces. Maria Teresa re-
cuerda que ella tenia una habitacién grande y oreada que mantenia cerrada
para evitar que los ninos se acercaran a robar dulces.

Para todo el ano Mariquita hacia almibares: de breva, higuillo, aji dulce, pa-
paya, naranja dulce, naranja agria, coco, sidra y limén pajarito. Esos dulces
estaban tan bien calados que jamas se danaban (a excepcién del de papaya); y
podian volverse tan duros como una piedra, y si se les ponian agua, volvian
aadquirir su consistencia original.
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Mariquita también hacia dulces confitados: breva pelada y mantecada de
yuca y queso, ambos se hacian con almibar batido. El dulce de breva era el
dolor de cabeza de la tia Fanny pues, una vez se pelaba la breva y se calaba
se ponian a secar, ella las disponia en latas y las colocaba en los aleros para
secarlas al sol, debia cuidar que los nifios inquietos no se subieran al techo
a comérselos. Una vez las brevas tenian un revestimiento seco, ya estaban
listas para confitar.

También hacia dulce de mora chiquita y dulce de mora de castilla. Cada se-
mana una mujer indigena le vendia un platico de moras que ella traia en un
canasto; en los veranos, Mariquita compraba batatas a mujeres indigenas
que bajaban de Pisojé y preparaba dulce con esas batatas. Los dulces de li-
mon, breva e higuillo eran los que mas vendia Mariquita. Aunque ella ven-
dia dulces todo el dia, cuando murid no tenia dinero.

Las primeras tiendas de dulces tradicionales

Las tiendas de dulces especializadas aparecieron hasta bien entrado el siglo
XX, cuando el producir alimentos, una tarea cotidiana durante la vida co-
lonial, se convierte en una oportunidad de negocio (marcado también por
la necesidad). Existen referencias sobre panaderias y pastelerias en el siglo
XIX, pero es especificamente, después de la mitad del siglo XX que se tiene
noticia y registro de las tiendas que empiezan a ofrecer una variedad de dul-
ces tradicionales, las méas famosas han sido La Tienda de Clarita y La Tienda
de Carmelita.

La Tienda de Clarita, que era quien atendia el local, funcioné frente al claus-
tro de El Carmen desde los anos sesenta hasta el terremoto de 1983; en los
estantes de vidrio se exhibian panelas de guayaba y bocadillos caucanos,
coquitos (dulces de panela con coco envueltos en papelillo de color rojo,
verde y azul) y bombones de coco (coquitos incrustados a un palito de ma-
dera rustico, habia también suspiros (a unos les ponian pedacitos de mani,
eran blancos y muy fragiles), borrachitos (botellitas rellenas de licor) y unos
dulces transparentes en forma de conos, como de caramelo. En la tienda se
vendian deliciosas tortas de chocolate y de pifia, asi como las repollas (profi-
teroles), ademas de unos pastelitos recubiertos de una masa como de pastel
y relleno de pina (por la descripcién, parecen ser empanadillas, una espe-
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cie de galletas horneadas, tradicionales en Narifio). El dulce de camote se
vendia también envuelto en papelillo pues era melcochudo. Cuenta Maria
Isabel Casas que después del terremoto de 1983la Tienda de Clarita dej6 de
funcionar.

Por otro lado, la tienda de Carmen Teresa Torres, Carmelita, abrié sus puer-
tas en 1969; ella vendia todo tipo de dulces y comida tradicional y lo que no
preparaba se lo compraba a productores reconocidos. Carmelita fue muy
cercana a la senora Leonor Puliche, una eminencia en cuanto a dulces tra-
dicionales; vendia las colaciones de Nohemi Paz Valdivieso (las méas famosas
de la ciudad) y que luego preparaban Marina y Ana Rosa Dominguez, tam-
bién las famosas panelitas de las Lozada y las mantecadas de yuca de verdad,
preparadas por Rosa Elvira Muioz. Aun hoy, la tienda vende las mantecadas
originales, ahora preparadas por Alba Munoz, sobrina de Rosa Elvira.

El local fue atendido por la senora Carmelita casi hasta antes de fallecer en el
2005, luego su hijo Alberto Torres se hizo cargo del negocio y lo arrendé a su
amigo Reinaldo Lépez. En 2018 1a sefiora Eunice Munoz recibi6 el local, ella es
una reconocida productora de tortas, pasteles y dulces, y quien tiene su pro-
pia tienda llamada Delicias Payanesas desde hace mas de 20 afios. Eunice ha
mantenido el legado de Carmelita, que es el suyo propio, y solo hasta 2020 des-
pués de la pandemia la vieja tienda recibié una remodelacion (Fotografia 2).

Fotografia 2.
Yolanda y Patricia quienes trabajan con Eunice hace varios anios en La Tienda
de Carmelita.
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Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Las horas pico en la tienda son entre las 10:00a.m. y 11:30 a.m. y después de
las 3:30 p.m. hasta casi las 6:00 p.m., cuando los patojos que estudian, tra-
bajan o pasan cercavan a tomar onces o a merendar; cuenta Eunice que los
turistas van a Carmelita, son casi todos son nacionales, especialmente cale-
nos, quienes llevan de todo.

Otro lugar importante fue la panaderia de las Astudillo, en la calle sexta con
carrera segunda; alli vendian una apetitosa jalea de guayaba cuyos moldes
eran las latas de sardinas. Por la calle segunda con carrera segunda, cerca
de donde hoy funciona Wipala Café Galeria, diagonal a La Ermita vendian
liberales, mantecadas de yuca, liberales, colaciones, bocadillos, era también
una panaderia.

Actualmente, un lugar que se destaca es Caucana de Dulces Tipicos, la ca-
feteria de Carmen Garcés, la cual ha funcionado por mas de 13 anos frente
al Teatro Valencia. Alli esta mujer producia y vendia la mayoria de prepa-
raciones dulces tradicionales en la ciudad; a este lugar llegan locales y tu-
ristas incluso para encargar suministros en eventos y organizaciones. “Mi
negocionace de lanecesidad” asegura esta cajibiana, quien trabajé desde nina
elaborando comida y, por muchos, afios trabajé en la empresa Carvajal S.A
ensamblando libros animados.

Carmen decidié que iba a estudiar inglés e hizo 5 semestres, ya desde grado
10° y 11° del colegio arrendaba una habitacién en la casa de Leonor Puliche,
reconocida productora de dulces, quien con carisma y bondad (en palabras
de Carmen) le ensend lo que sabia hacer: liberales, dulce de camote y paneli-
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tas (Fotografia 3). Dona Leonor le prestaba su paila de cobre, también le de-
jaba usar su brasero y hasta le dio su primer plante ($ 23.000 pesos), también
le cedi6 3 clientes.

Fotografia 3.
Estante en Caucana de Dulces Tipicos.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Asi Carmen fue creciendo y pudo comprar sus cosas, mientras estudiaba
Licenciatura en Preescolar y, después de graduarse, seguia vendiendo estos
dulces. Afios después, al exesposo de su sobrina Juliet, Luis Alexander Mo-
reno, se le ocurrié que la experiencia de Carmen podria servirle para hacer
su tesis de grado de administrador de empresas; fue entonces cuando deci-
dieron montar una fabrica, con todos los permisos y requerimientos del In-
vima. La empresa funcion6 del 2001 al 2008 en la calle 2 # 3-34, tenia un con-
tador y Alexander era el administrador, tenian etiquetas para los productos;
empez6 vendiendo manjar blanco en Comfacauca, pero al manjar le salian
hongos después de 8 dias, asi que decidié buscar un ingeniero de alimentos y
agregarle conservantes. Carmen distribuia a Olimpica y a Carrefour de Cali,
Pasto y Popayan, y lo hizo de 2008 a 2010, pero lo mas dificil era transportar
los productos, viajaba a Cali dos veces por semana y a Pasto cada semana.
Tales gastos fueron lo que la hicieron quebrar.
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Cuenta que ProColombia la contactd una vez, pero para exportar debia te-
ner una planta de produccién, eso la animé y pensé en hacer una planta
grande, incluso iba a pedir un préstamo a un banco para terminar de cum-
plir con los requerimientos que le pedia el Invima, pero ya debia 29 millo-
nes de pesos, y desistio.

Carmen reitera que ama lo que hacey que con eso ha vivido la mayor parte de
su vida. Por eso, aun con deudas, decidié montar un local de dulces y en dos
anos pudo pagar su deuda. Por esa época pudo tomar en arriendo el local en
donde funciono¢ el negocio, ella estaba segura de que esa era la ubicaciéon que
necesitaba y esper6 hasta que estuviera disponible. De esta manera, Caucana
de Dulces Tipicos ha funcionado en el pequeno local pasando la calle frente
al Teatro Municipal Guillermo Valencia. Cuando empez6 con este local, lo
compartia con otra senora, Maria, quien vendia almuerzos vegetarianos, a
ella le fue muy bien y con el tiempo se fue y monté su propio negocio, asi
que Carmen dejoé su negocio como cafeteria y espero dos afnios para vender al-
muerzos (Fotografia 4). Tras los estragos econémicos de la pandemia de 2020,
Carmen decidié mudarse a San Agustin, Huila en donde abrié un local llama-
do Tertulia Payanesa. Su sobrina Yulieth es quien estd a cargo del local ahora.

Fotografia 4.
Caucana de Dulces Tipicos.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.
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Es imperativo nombrar un pequeno local callejero que tiene gran recono-
cimiento en la ciudad: el Mecatico de Aliria. Hasta antes de la emergencia
sanitaria, la famosa caseta metélica pintada de blanco y rojo se localizaba
sobre la calle sexta, entre carrera quinta y sexta, en el centro histérico de
la ciudad. En este pequeno local sobresale una notable oferta de dulces y
preparaciones de sal, comidas pequenas, asi como pasa bocas que se cons-
tituyen en el llamado “mecato” de los patojos; estan exhibidas en vitrinas y
en estantes de madera y colgando de las puertas e inundan el diminuto es-
pacio en donde apenas y cabe una persona. El local funciona hace 25 anos y
es atendido por los esposos Israel Ordofiez y Maria Aliria Ortiz, quienes no
son propiamente productores de dulces, el sefior cala brevas y limones las
cuales tiene disponibles casi todo el afio. Cuando se les contact6 a finales de
2019 fueron algo renuentes en brindar informacién de sus proveedores de
mantecadas, repollitas y manjares (Fotografia 5).

Fotografia 5.

El senor Ismael y la seniora Aliria en su local.

Fuente: @PopayanCO (2022).
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CAPITULO 5

Tres dulces de leche: manjar blanco,
manjarillo y dulce cortado

Three milk sweets: white delicacy, manjarillo and sweet cut

Manjar blanco: un dulce del suroccidente colombiano que
fue primero “dulce de leche”

Un dulce puede ser ampliamente conocido en varios lugares convirtiéndose
en elemento fundamental para la identificacion territorial y cultural de sus
pobladores. Uno de los que entran en esta categoria es el manjar blanco el
cual posee un fuerte y especial arraigo en los tres departamentos del suroc-
cidente colombiano.

Se le conoce como Confiture de Lait en Francia, MilkCaramelen Estados Uni-
dos y Doce de Leite en Brasil y Portugal; en el continente americano recibe
nombres diferentes: Manjar Blanco en Bolivia, Panam4 y Per(1; manjar en
Chile y Ecuador; fanguito en Cuba; cajeta en México; cajeta de manjar de le-
che en Nicaragua y arequipe en Venezuela, Guatemala y gran parte de Co-
lombia. En Argentina el dulce de leche cuenta con el reconocimiento de “Pa-
trimonio Cultural Alimentario y Gastrondémico de la Argentina”. Desde 1995
el Centro Argentino de Promocién del Dulce de Leche y Afines determiné
que el 11 de octubre seria el Dia Mundial del Dulce de Leche.

Muy parecido al toffe o dulce de leche, este dulce es facilmente relacionado
con el Valle del Caucay es sindnimo de celebraciones de Navidad en buena
parte del territorio nacional. Su origen es arabe y llegé a Colombia a tra-
vés de los espanoles, aunque hay versiones de este dulce desde los pueblos
del Caribe hasta Argentina. Tan arraigado en diferentes lugares, este dul-
ce tiene un sorprendente bagaje histérico.
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Algunos registros en América desde que datan de la Colonia, permitieron co-
nocer recetas de manjar blanco que aparecieron en siglos pasados: una del
Libre del Coch o Libro de guisados de Ruperto de Nola (de finales del siglo XV y
cuya primera edicidn se publicé en 1520) incluye pechuga de pollo entre sus
ingredientes, de hecho, la otra de fray Gerénimo de San Pelayo, que en Libro
de cocina del hermano fray Gerénimo de San Pelayo (1780), también referencia la
pechuga de pollo (Imagen 4):

Imagen 4.

Receta de manjar blanco la cual incluye pechuga de pollo.

Natillas

1 cuartillo de leche, 4 onzas de aziicar, 6 yemas, unos canutos de
canela, sal poca. Hazla lo mismo y su canela por encima; éstas no
se queman, menéalo a una mano que no se corte.

Manjar blanco

1 pechuga, 8 cuartillos de leche, 1 libra de arroz molido, % libra
de azlicar molida, sal blanca. Muele la pechuga y desliela en la
leche y vele echando molidas las demas cantidades y menéalo bien,
ponlo a fuego recio que no s¢ queme, menéalo bien a una mano
para que no se corte; a los 3 cuartos de hora ya estard hecho, la
prueba es con la punta de un cuchillo, toma un poco y déjalo en-
friar, y si no se pega a €, ya esté bueno.

(Hasta aqui es copiado del libro de Fr. Daniel, Marzo 4 de

4 - wr 7 . . ’

Bl ips i 1780 aiios. S. P.)
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Fuente: Fray Ger6nimo de San Pelayo (1780).

German Patifio Ossa referencia también el uso de pechugas (el cual repre-
sentaba una distincion social) y se menciona la adaptacion americana del
dulce en el contexto americano:

Xavier Domingo hace una referencia al libro de cocina de Francisco Martinez
Mortino, Arte de cocina, pasteleria y bizcocheria y conserveria, editado en el siglo
XVII, en el que se describe un dulce hecho con leche de almendras y aztcar: leche
que, luego de varios “hervores recios, estara tan gruesa que, en enfridndose, la
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puedan apelar manjar blanco” (1981: 117). Esta era la versién popular. La noble, de
mesa pudiente, llevaba pechugas de pollo trituradas, leche de almendras y aztcar.
El manjar blanco de pobres era despechugado. Ambas versiones pasaron a América
Latina, donde se reemplazd la leche de almendras por la de vacay se agregd la harina
de arroz. José Rafael Lovera (1991) hace referencia a un recetario guatemalteco
publicado en 1844 en el que el manjar blanco se prepara con leche de vaca, harina de
arroz, azucary pechugas de gallina previamente cocidas y molidas. Por otra parte, el
origen arabe del manjar blanco se encuentra bien documentado (Patifio, 2012, p. 63).

Por su parte, El Estuche. Conocimientos uitiles aplicados ala vida practica o sean
8000 recetas y hechos diversos, un libro de Jerénimo Argaez del afo 1882, se
menciona al almidén de yuca como ingrediente del manjar blanco.

La historia del manjar blanco en el suroccidente
colombiano esta ligada a las haciendas coloniales

Quizas el especial arraigo del manjar blanco con el Valle es que la receta en-
contré un nicho en haciendas ganaderas productoras de leche y de trapiches
para la molienda de la cafia de azucar y cultivadoras de arroz (los tres in-
gredientes esenciales de la version clasica). En el Valle, precisamente, pre-
paran una variacion a la que le agregan arroz, uvas pasas y brevas y suele
venderse en una totuma partida por la mitad (Cortés, 2016), German Patifno
Ossa, hizo un riguroso acercamiento a la historia del manjar en uno de sus
libros: Fogén de negros: cocina y cultura en una regiém latinoamericana (2012),
en el expone que en el Valle del Cauca se perfecciond la receta agregandole
el arroz remojado y molido ya que actiia como espesante (llamado el cuajo)
pero manteniendo la combinacién de leche y aztcar.

Si hay algo que caracteriza la elaboracién del manjar son las largas horas de
batido ininterrumpido. Cuenta Patifio (2012) que esa labor la hacian mujeres
esclavizadas quienes batian la leche con cagiiinga durante unas seis horas
hasta que tomara el color bronceado para luego envasarlo en el tradicional
mate, la totuma natural que ayuda a conservar el manjar.

Por ello, el dulce sabor de la leche batida es un simbolo de la economia
vallecaucana que se mantiene desde la época colonial con una tradicién ancestral
moroandaluzayconunatécnicadepreparaciénque, sibien trajeronlosespaiioles,
se apropiaron de ella las mujeres esclavas de origen africano en el Valle del Cauca.
Como deliciosa muestra de nuestro mestizaje gastronémico, es posible que haya
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sido idea de las esclavas africanas agregar el arroz remojado y molido. El cultivo
del arroz también lo llevaron los 4rabes a Espana, pero los ibéricos lo cultivaron
en la zona tropical de Africa y quienes se hicieron cargo de esos cultivos fueron
losafricanos subsaharianos, asi que cuando llegaron aci, ya tenian la experiencia
del arroz; entonces es muy posible que este arroz remojado que se le agrega, lo
cual es exclusivo del manjarblanco vallecaucano, sea un aporte de las esclavas
negras”, explica German Patino, autor del libro ‘Fogén de Negros, sobre el origen
de la comida vallecaucana (Redaccion El Pais, 2010, p. 2).

German Patifio hace algunas consideraciones de la vida en las haciendas va-
llecaucanasy detalla el proceso de elaboracién del manjar blanco tal y como
Jorge Isaacs plasmo en su novela Maria:

[...] Este manjar blanco se ha tenido por plato tipico de la regién vallecaucana.
El hecho de que sus ingredientes sean leche de vaca, aztcar y arroz parece
confirmarlo. En la época de Maria, el valle del rio Cauca era zona de extensas
ganaderias y caniaduzales, lo mismo que de campos de arroz sembrados en los
bajios anegadizos. La propia hacienda El Paraiso, en la que se desarrolla lanovela,
erasitioque, deacuerdo con Efrain, el protagonista, su padre “habia mejorado]...]
una costosa y bella fabrica de azticar, muchas fanegadas de cafla para abastecerla,
extensas dehesas con ganado vacuno y caballar, buenos cebaderos”. Carne, leche,
azucar, arroz en las cercanias. Asi seran la mayoria de las haciendas en el valle
caucano, aunque pocas contaran con modernas fabricas de aztcar. El manjar
blanco, claro esta, sera el dulce que se corresponda con este tipo de economia.

Hacerlo requiere de tiempo, paciencia, fortaleza fisica y la magica cualidad
llamada sazén. Aquella que le permite a la cocinera experta saber la cantidad
precisa de los ingredientes y sus respectivos puntos de coccién sin necesidad
de dosificaciones previas. Sin recetario. Se hacia, y aiin se hace, cocinando en
grandes pailas de cobre, leche fresca con azicar y una cantidad bien tasada de
arroz remojado y molido, que servira para cuajar el dulce. Se cuece en fogén de
lena, con temperatura alta, durante larga jornada. Cincuenta botellas de leche,
que es lo usual, consumen cerca de seis horas de trabajo. Y debe mecérselo todo
el tiempo con cagiiinga, que es una larga cuchara de madera, hasta que coja su
punto. A esta faena se la denomina “batir el manjar blanco”.

Era labor para esclavas fuertes, tolerantes al calor y capaces de esfuerzos
prolongados. A veces, por prejuicios, era para una sola esclava, pues se creia -y
todavia se cree- que ciertos humores podian cortar el dulce y dar al traste con la
delicada faena. La familia ronda alrededor: las senoritas, que no aguantan quince
minutos batiendo la espesa mezcla —-cuanto méas se reduce, mas exigente es el
batido-, afanan a las esclavas; los nifios juegan en el entorno, a la espera de que les
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dejen raspar la paila una vez que se termine la coccién; y el aire se llena de aromas
de miel que despiertan el gusto. Una vez listo, se le vierte en mates, que son vasijas
hechas con el fruto del totumo. Se lo puede consumir tibio, al poco rato; pero mejor
al clima, al dia siguiente. Mejor atn, varios dias después, cuando el aire y el calor
vaporan su superficie y forman una costra avellanada, que conserva el interior
untuoso, brillante y exquisito. Siendo de leche, va muy bien con un vaso de leche
fria o encima de una gruesa tajada de queso fresco. Buena golosina para los sefiores
que “vienen manana” (Patifio, 2012, pp. 56-57).

El profesor Carlos Humberto Illera cree que es necesario reivin-
dicar el manjar blanco de Popayan puesto que, el que aqui se ela-
bora, mantiene esa cualidad de artesanal y conserva su espi-
ritu, ya que no se le agrega ni bicarbonato de sodio ni glucosa.
Patifio Ossa (2012) hace una importante referencia sobre como la receta llegd
al Valle desde Popayan:

La cocinera tradicional Maria Elena Moreno, més conocida como Maria E,
reconoce que la receta podra ser de origen arabe y espanol, pero fue aqui donde se
perfecciond. “La receta entr6 por Popayan, pero se asentd en Buga y se extendi6
a las poblaciones del centro del Valle. Fuimos nosotros los que le pusimos el arroz
molido y asi fue como encontré su punto, un punto mas duro, dice esta portadora
de tradiciéon gastronémica vallecaucana, ganadora del premio La Ruta Los
Sabores de Maria 2009, en la categoria de Artesania Culinaria (Periddico Diario
El Pais, 2010: parr. 2).

El manjar blanco es tan popular en toda la region suroccidental de Colom-
bia que, casi que cada familia tiene una historia sobre la preparacion de este
dulce, de compartirlo en épocas decembrinas o de escogerlo como presente o
encargo y la mayoria de productoras entrevistadas en el marco del proyecto
saben hacerlo, sin embargo, es bastante representativo y diciente el que em-
presas dedicadas a producir y comercializar dulces tradicionales hayan empe-
zado con el manjar blanco.

Hoy en dia son varias las empresas familiares que comercializan el manjar
blanco en el Valle, muchas con una tradicién de varias décadas:

e Dulces del Valle es una empresa de Buga fundada en 1926por Cecilia Payan de
Dominguez, quien logré que el manjar blanco saliera de la cocina casera para
convertirse en una industria regional. Producen y venden bocadillos, brevas,
cocadas, combinado, conservas, cortado, dulce de guayaba, jalea y velefios, mer-
melada de guayaba, caja de combinado, marqueta, bocadillo relleno, frutas re-
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llenas y en almibar brevas en almibar, casquitos de limén, desamargado (cascos
de limén, pimentén, breva) manjar blanco, sellitos de manjar y buguenas. La
empresa también exporta manjar blanco tradicional en mate, cortado de leche,
bocadillos rellenos, marquetas y panelitas de leche desde el 2000.

e La marca Manjar del Valle, calidad de exportacién, comercializa manjar blanco
(sabores: tradicional, coco, pasas, brevas, coco, pasas, coco breva, coco pasas bre-
va), espejuelo (dulce manjar blanco con una capa de jalea de guayaba), cortado
(dulce cortado con trocitos de queso), brevas llenas de manjar blanco, panelitas y
desamargado (Manjar del Valle, 2019).

e Productos Jardin, una empresa que funciona desde 1971 en Sevilla (Valle), comer-
cializa los siguientes dulces tipicos del departamento: brevas caladas, brevas con
manjar blanco, brevas en almibar, combinado de guayaba, combinado de gua-
nabana, combinado de pina, cortado de leche, liberales, liberales de manjar con
coco, manjar blanco en mate tradicional, panelas y panelitas de manjar.

Con respecto a Popayan, sobresalen dos empresas:

e Dulces Rinconcito: surge en 1986 cuando inicié en Popayan un pequeiio negocio
familiar (familia Sdnchez Chal4) destinado para el mercado local y el cual ha cre-
cido hasta poner en funcionamiento una moderna planta para elaborar varios
tipos de dulces. Venden manjar blanco tradicional, manjar blanco con brevas,
manjar blanco cortado, panelitas de leche, panelitas de leche cortada, gomitas de
manjar blanco, gomitas de manjar blanco rellenas de dulce de guayaba, gomitas
combinadas de dulce de guayaba y leche. También naranja, brevas, casquitos de
limén en almibar, bocadillos de guayaba, bocadillos de guayaba con manjar blan-
co, rollitos de guayaba rellenos con manjar blanco y lonjas de guayaba. En esta
empresa se sigue utilizando el mate de totumo y tiene puntos de venta en Popa-
yan, Caliy Pasto y su planta de produccién se encuentra en la Autopista Paname-
ricana kilométrol4, via Popayan- Cali.

e Manjar payanés: esta fabrica produce manjar blanco, manjar blanco con brevas,
manjar blanco cortado, brevas rellenas de manjar blanco, loncheritas, liberales,
panelas de manjar blanco. En su punto de venta, ubicado en el kilémetro 1 de la
via Popayan-Cali también venden tortas, pudines aplanchados, jugos, graniza-
dos, sancochos y almuerzos.

Precisamente, sera la historia de Dulces Rinconcito la que ilustre cémo la
tradicién en la elaboracién de un dulce trascendié y terminé en la creacion
de una empresa familiar.

98



Estrategias para el rescate y la valorizacion
de los dulces tradicionales de Popaydn

La historia de Dulces Rinconcito

Para conocer la historia de esta empresa reconocida a nivel nacional se con-
tact6 a Marta Sanchez Chala, gerente comercial e hija de los fundadores de
la empresa. Si bien la empresa comenz6 vendiendo manjar blanco, su ofer-
ta se ha diversificado, tanto que hoy producen manjar blanco tradicional,
con brevas, cortado, panelitas de leche, panelitas de leche cortada, gomitas
de manjar blanco, gomitas de manjar blanco rellenas de dulce de guayaba,
gomitas combinadas de dulce de guayaba y leche. También naranja, brevas,
casquitos de limén en almibar, bocadillos de guayaba, bocadillos de guayaba
con manjar blanco, rollitos de guayaba rellenos con manjar blanco, lonjas de
guayaba (Fotografia 6).

Fotografia 6.
Gerente Dulces Rinconcito, Marta Sanchez.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.
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En la navidad de 1986 la familia Sinchez Chala (Marina Chalé y su esposo José
René Sanchez, acompafados por sus hijos y familiares cercanos) tuvo la idea
de empezar a vender manjar blanco.La familia estaba reunida como todos los
afiosen la finca de un hermano de José René llamada “Rinconcito” (por eso el
nombre de la empresa); si bien Marina siempre ha tenido talento para la gas-
tronomia, era tradicién que se preparara el manjar blanco que, ademas, se ha-
cia en grandes cantidades. Era tanta la leche que se producia en la finca que
contemplaron empezar un negocio para utilizar todo ese insumo, asi fue como
empezaron a venderles a conocidos y familiares. En 1989 se formalizaron y des-
de entonces Dulces Rinconcito Productos Alimenticios Rinconcito S.A.S ha
ido creciendo y diversificando su oferta de productos; en el 2008 se construyd
en Cajibio la planta moderna que funciona hoy en dia.

Laimagen 5 muestra los cambios de imagen de la marca, fue compartida en
la pagina de Facebook de Dulces Rinconcito y laacompana el siguiente texto:

Desde 1989, afio en el cual comenzaria para mi Familia, un rumbo lleno de mara-
villosas experiencias, una tradicién que comenzé en una finca, llamada el Rin-
concito, sitio en el cual, al calor de un fogdn de lena y paila de cobre, se reunian
abuelos, tios, primos, nietos, a compartir y elaborar el mas delicioso Manjar
Blanco (dulce de leche), postre tipico del Sur Occidente de Colombia.

De esta Finca, nace la marca, inicialmente su logo resaltaba el producto insignia
“Manjar Blanco Rinconcito «. Los colores corporativos, verde y rojo, correspon-
den a los tonos de la Navidad, producto tipico de las fiestas decembrinas.

El primer logo, significa mucho para nuestra familia, en su disefio plasma una
imagen de la finca y otra imagen de la totuma (empaque natural), en dénde se
envasa el Manjar Blanco. Con todo el amor, perseverancia, disciplina y trabajo
arduo, por mantener una tradicién y cultura que remonta la época de la esclavi-
tud, nuestra empresa, poco a poco, fue diversificando el Manjar Blanco en otros
postres derivados lacteos, de ahi que, en la evolucién de la Marca, nos transfor-
mamos en “Dulces Rinconcito.
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Imagen 5.

Imagen compartida en la pagina de Facebook de Dulces Rinconcito.
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Fuente: tomado de https:/www.facebook.com/1497586370458871/photos
/a.2716932215190941/2726994994184663

La primera superficie con la que vendieron fue Almacenes Ley, en ese en-
tonces, CADENALCO. Cuenta Marta Sanchez, que, cuando la empresa esta-
ba comenzando, su papa iba y hablaba con el gerente del Ley y le decia que
le ayudara con el pago (cuando no tenia para el aztcar, por ejemplo) para
seguir produciendo, para ese entonces existia un gran apoyo a los empren-
dedores. El Ley pasé a ser Exito, el cual es actualmente una cadena comercial
muy organizada. En cuanto a supermercados regionales, tienen presencia
en Maxihogar y Coprovitec que son muy buenos aliados.

Desde que empezaron en la finca del hermano de José René (propiedad que ya
no pertenece a la familia) y en donde ahora se ubica la planta de Rinconcito,
los arboles de guayaba de las fincas han proporcionado la mayor cantidad de
insumos para preparar dulces de esta fruta. Hoy la empresa cuenta con cuatro
puntos de venta: uno en la ciudad de Popayan, otro en la planta de produccién
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que queda en la Via Popayan- Cali, uno mas en Cali y un altimo punto en la
ciudad de Pasto.

Cuenta Marta que las ventas iban creciendo 6-7% desde 2015 a 2018 pero
en 2019 bajaron 13%. Los ha afectado mucho el tema de los paros y el blo-
queo de la via Panamericana, por eso han pensado en trasladarse a otra
ciudad (el mercado que ellos atienden no es solo local y la confianza de
los clientes se ha visto afectada cuando no les han podido cumplir con
las entregas programadas debido a los taponamientos de la via).A raiz de
la pandemia por COVID-19, la empresa pasé a funcionar sélo 2 dias y las
afectaciones a la industria del turismo en la region también las sintie-
ron: “El turismo jalona mucho la venta de tipicos, uno sabe que en junio siem-
pre hay tres festivos v los de este aio fueron atipicos a los de anos anteriores”.
Antes de la pandemia despachaban un carro a Narino cada 15 dias para surtir
al departamento, en abril no se trabajé y para agosto solo habian hecho un
viaje (desde mayo). En la ciudad de Pasto hubo toque de queda desde entrada
la tarde y los fines de semana.

Es importante resaltar que en 2007 la empresa recibié el reconocimiento
Alianza Regional Pacifico por la innovacién en dulces tipicos. Esta empresa
sigue reinventdndose aun en condiciones adversas: Marta y sus hermanos
aprendieron de sus padres y estan comprometidos endarle continuacién al
legado familiar.

Método genealdgico de Dulces Rinconcito

El conocimiento de la producciéon del manjar blanco llegé a la familia por
parte de la mama de Marta Sanchez, la sefiora Maria Chala, quien a su vez
aprendié de sus padres: Rosa Elena Chara y Alvaro Chala.

Desde pequeiios, los hijos de José René y Maria presenciaron la elabora-
cién de los dulces en las reuniones familiares y con los anos fueron in-
volucrandose en el negocio familiar y, por ejemplo, sus vacaciones de la
universidad las pasaban trabajando en la empresa familiar, casi siempre
vendiendo (Grafical).
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Grafical.
Genealogia de Dulces Rinconcito.

GENEALOGIA DE DULCES RINCONCITO
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Fuente: elaboracién propia.

Trayectoria tecnoldgica de Dulces Rinconcito

Cuando naci6 la empresa todo era manual: se hacia en fogén de lefia y paila
de cobre, se pasé a estufa de gas y paila de aluminio. Ahora utilizan mar-
mitas y agitacion mecanica, hay despulpadora (para los dulces de guayaba)
dosificadora (para dulces de leche), maquina para cortar y laminar las pa-
nelitas de leche, extrusora, laminadora (disefio propio del hermano) y flow
pack (importadas) que envuelven el producto de manera individual.

Las maquinas de extrusién permiten aumentar capacidad de producciéon y
hacer definicion real de lo que significan las gomas, producto estrella de la
empresa que se ha posicionado muy bien. Al hacer el desarrollo industrial,
la maquina permitié rellenar las gomitas: hay unas con relleno de dulce de
guayaba otros con dulce de pinia; mas que innovaciones, Dulces Rinconcito
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ha sabido cé6mo diversificar su oferta de productos. De igual manera, al te-
ner mayor demanda empezaron a implementar el uso de conservantes; otra
innovacién de la empresa es que ahora venden desamargados en bolsa flex
up para bajar el costo del frasco de vidrio.

Para empacar el manjar blanco usaban totumos (empaques naturales que
vienen del Patia) pero han tenido inconvenientes con la persona que los su-
ministraba, por eso les ha tocado implementar empaques plasticos en for-
ma de totumos. Dulces Rinconcito implement6 innovaciones tecnolégicas,
asi como cambios en los nombres para ampliar su comercializacion. Con los
anos fueron diversificando su oferta de dulces y también de empaques. Asilo
narran ellos en su pagina web:

Es asi como en el afio 1986, durante una época navidena, en una finca familiar
cercana a la ciudad de Popayan, se inicia con la elaboracién del tradicional y
exquisito manjar blanco (dulce de leche) Rinconcito; este producto inicialmente
se fabricd con leiia, destinando su consumo al mercado local y de algunas
familias. Posteriormente la lefia en los procesos de produccién se reemplazé por
quemadores a gas en 1989; la paila fue reemplazada por marmitas y asi mismo
los quemadores se reemplazaron por la caldera en 1995, mejorando los procesos
productivos. En el 2008, se construye una Planta moderna de 683 m2, ampliandola
capacidad de produccién para poder abastecer nuevos mercados, diversificando
en nuevas lineas de productos (Dulces Rinconcito, 2020, p. 2) (Imagen 6).

Imagen 6.

Productos en la pagina de inicio de Dulces Rinconcito.

Gomitas
de Leche

Fuente: https://dulcesrinconcito.com/es/
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A continuacién, puede verse en resumen la trayectoria tecnolégica de la em-
presa Dulces Rinconcito que incluye un avanzado proceso de tecnificacion,
situacién que no ocurre con los pequenos productores quienes han llegado
hasta la implementacion de estufa de gas (Grafica 2).

Grafica 2.
Trayectoria tecnolégica de Dulces Rinconcito.

- A0 2008
ANO 1989 e .
Tecnificacion: marmitas,
Estufa de gas y paila despulpadora, maquinas
de aluminio para agitacién mecénica,

corte, extrusora

Nota. Fuente: elaboracién propia.

El Manjarillo, un dulce patiano

El manjarillo es diferente del manjar blanco porque se hace con panela, su
textura no es tan suave pero su dulce es mas intenso, también su color, el
cual es mas quemado y en su textura puede sentirse algo arcillosa pero suave
(Fotografia 7), sin embargo, ;hay diferencias sociales entre ambos? La res-
puesta es que si, al menos en su origen. Al indagar sobre su origen con el
profesor Carlos Humberto Illera, recordé que el Patia fue la despensa car-
nica para Popayan y el suroccidente del pais, asi que la produccién de leche
debia tener un volumen gigantesco; como se menciond en el apartado sobre
la leche, los procesos de tecnificacion para conservar y transportar este li-
quido son muy recientes, de manera que mezclarla con el azdcar era la ma-
nera ideal de aprovecharla.
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Fotografia 7.

Manjarillo de Fabiola Canas.

Nota. Fotografia tomada por Maria Fernanda Jiménez (2020).

Para Illera habia una diferencia social en la vida de las haciendas en cuanto
al uso de endulzantes: hacendados y gente notable tenian acceso al aziicar
refinado, mientras que los esclavizados tenian acceso a la panela. De modo
que, el manjarillo debe tener un origen afro. Puede que ese uso de la panela
para hacer manjarblanco se difundiera entre &mbitos rurales y que, al pasar
el tiempo, y al democratizarse el uso del azicar, la tradicién de este dulce
decayera. Quizas es por eso que ahora solo es posible conseguirlo en época
navidena, y la mayoria de las productoras indica que no hay mucha deman-
da para él y que cada afio es menos frecuente.

De las productoras encuestadas, Carmen Garcés de Caucana de Dulces Ti-
picos (Fotografia 7), Elsy Manzano, LiboriaYontapiz, las hermanas Gutié-
rrez y la profesora Maria Claudia Bravo afirmaron elaborar el manjarillo
cada ano.
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Fotografia 7.
Carmen Garcés elaborando manjarillo.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Dulce cortado

El manjar blanco y el dulce cortado son faciles de conseguir en casi todo el
suroccidente colombiano e incluso en el Eje Cafetero: en las terminales de
transporte, sobre las tiendas de dulces y restaurantes al lado de la via Pana-
mericana, en las ciudades se consiguen en tienda y en grandes superficies.
Existe gran cantidad de variaciones en la receta pues la preparacién tiene
presencia en muchos lugares del territorio colombiano y también en otros
paises de Centro y Suramérica en donde se le llama dulce de leche cortada o
cortado de leche. Como su nombre le indica, puede que el dulce tuviera un
origen a partir del aprovechamiento de la leche que se cortaba, aunque el
proceso también se logra agregando citricos. A esta preparacién con algunas
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variaciones en la receta, en Antioquia se le conoce como Miguelucho, en el
centro del pais como Mielmesabe.

En las recetas mas sencillas se prepara con leche, azicar o panela y jugo de
limén, también clavos de olor, ralladura de cascara de limoén verde y astillas
de canela. A diferencia del manjar blanco, que tiene una textura suave y uni-
forme, el dulce cortado adquiere forma de grumos y una textura algo com-
pacta pero que se deshace facilmente en la boca. Asi como el manjar blanco,
este suele comerse en cucharadas o acompanando algtn producto de pana-
deria (Fotografia 8).

Fotografia 8.
Dulce cortado de Fabiola Canas.

Nota. Fotografia tomada por Maria Fernanda Jiménez (2020).

El profesor Illera incluye la siguiente receta contemporanea de dulce corta-
do en su libro Cocinas parentales de Popayan (2019), en donde el cuajo tiene
protagonismo. Esimportante mencionar que este se extrae de los estbmagos
de las crias de mamiferos rumiantes, especialmente vacas, y que es utilizado
para elaborar quesos y cuajadas:

Ingredientes:

5 litros de leche, 1 pastilla de cuajo, 50 gramos de canela, 50 gramos de clavos, 1
kilo de panela, 2 cucharadas de harina de arroz.
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Preparacion:

Se pone la leche en un recipiente amplio; se disuelve la pastilla de cuajo en
una taza de agua y se le echa a la leche. La mezcla se deja reposar al aire libre
durante 15 minutos hasta que la leche se cuaje. Ya cortada la leche se le extrae
el suero presionando la cuajada hacia el fondo del recipiente, cuando se extrae
casila totalidad del suero este se pasa ala olla donde se va a adelantar la coccién.
Aparte, en una bolsita de tela ponga los clavos y la canela debidamente cerrada
y échela en la olla con el suero, agréguele la panela partida en trozos pequeiios
y ponga a hervir la mezcla. Cuando se disuelva totalmente la panela, agregue la
cuajada, deje hervir impidiendo que se rebose la mezcla de la olla revolviendo
constantemente durante 30 minutos, luego agregue la harina de arroz disuelta
en un poco de suero y se revuelve constantemente con la espatula hasta que
espese y dé punto, se sabe que estd cuando al revolver se ve el fondo metalico de
la olla (Illera, 2019, p. 62).

El cuajo contiene una peptidasa llamada quimosina que causa la protedli-
sis de la caseina y provoca la coagulacion (cuajado) de la leche. Desde hace
unas cuantas décadas es posible encontrar la quimosina pura en pastillas o
en pasta y no hay necesidad de utilizar los estdmagos de los animales como
elemento principal.

En algunas recetas se indica que a la leche cuajada (se le debe dejar en una
vasija tapadita tres dias para que se vinagre), se le retira un poco de agua
(suero) para que espese, se pone a fuego medio con panela y cuando hierva
se baja a fuego lento y se empieza a revolver con una cuchara de palo hasta
que la leche se vaya consumiendo y empiecen a quedar en tronquitos (Re-
cetas Comida Facil, 2014). En Popayén, las productoras que lo elaboran ase-
guraron que el dulce se cortaba tradicionalmente con la leche del higuillo.
Elempaque tradicional del dulce cortado, asi como del manjar blanco y del
manjarillo, es el mate de totumo.

Como se menciond al principio, el dulce cortado tiene una amplia distribucién
y para ilustrar la preparacién y comercializacién de dicho dulce, mencionaré
la experiencia de una productora de estos manjares conocida en Popayan.

La senora Liboria Yontapiz nacié en Paez (Belalcazar-Cauca) en 1945 y ha tra-
bajado tanto en modisteria como en un hospital haciendo oficios varios: en la
cocina, atendiendo enfermos, en la farmacia y ordenando mercancias. Desde
hace masde 35anos vende dulces tradicionales ya que después de la avalancha
del Paez en 1994, en donde perdid su casay a familiares cercanos, decidi6 venir
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a Popayan con sus 5 hijos (su esposo ya trabajaba aca), aprendié algunas prepa-
raciones de su suegra, hizo cursos en el SENA y aprendi6 de amigas cercanas.

LiboriaYontapiz, una historia del dulce cortado

Dona Liboria vende manjar blanco, dulce cortado, manjar blanco en vasito,
dulce cortado en vasito, obleas, limones y brevas calados y desamargados,
otros desamargados para Nochebuena (higuillo, papaya roja, naranja, pimen-
tén y aji dulce cuando hay), dulce de pifia y mermelada de tomate de arbol,
también repollitas y mantecadas de harina que hace su hija Francy; se ubica
en una pequena mesita de madera sobre la cual dispone un mantel, organiza
una sombrilla para que sus productos no reciban sol y se sienta en una silla
plastica; el suyo es un puesto callejero ubicado sobre la carrera 5 entre calles 7
y 8, frente a la entrada del que era llamado Centro Comercial Idema, un area
comercial de abarrotes. Este es su sitio de trabajo de lunes a sabado, al cual lle-
ga poco antes de las 10 de la mafiana a instalarse; se queda hasta las 6: 30 de la
tarde, cuando empieza a recoger todo su montaje y los fines de semana vende
obleas en las piscinas de Comfacauca.

Cuenta Doiia Liboria que le gustaba ir a las ferias de los pueblos porque se
vende muy bien, adonde masle gustaba ir esa El Bordo. Cuenta también que
en su barrio, La Maria, vendia grandes cantidades de manjar blanco, ya casi
no hace porque requiere bastante tiempo y, solo de vez en cuando, hace dul-
ce cortado; para Semana Santa si hace una pailadita [sic]. Recuerda que hubo
un tiempo en que el mate se escased y por eso se vendia en tarrinas, pero ahi
el manjar suda mucho y se dafia, le sale una lama. El mate de plastico tam-
poco le gusta a la gente, no lo apetecen tanto, por eso ella sigue vendiendo
en mate de totumo; sobre el manjarillo asegura que se ha perdido, que ya la
gente no pregunta por él.

“Lamano es la misma de siempre, no cambia el sabor, ni el color ninada” dice al
referirse al cambio de estufa de lefia a estufa de gas, el cual efectu6 en 2010.
Mucha gente la reconoce y la busca, especialmente por sus desamargados.
Procura tener brevas y limones listos por si sale alguna feria donde vender,
también para Semana Santa y en diciembre, que es cuando mas demanda
tienen, recibe ayuda de dos de sus nietos para vender.Mucha gente revende
los dulces que le compra a Liboria, entre ellos Elizabeth Benavides, quien le
compra desde hace unos 7 anos. Liboria prepara los manjares para los meses
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de alta demanda (noviembre, diciembre y marzo), el resto del afio compra el
manjar blanco y el cortado a otras personas (Fotografia 9).

Fotografia 9.

Liboria Yontapiz en sumesa vendiendo dulces.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Dona Liboria no tiene pension y solo recibe una ayuda de la alcaldia; este es
un pago por su labor como artesana en el que cada dos meses le pagan medio
salario minimo. Cuando salen los permisos de la alcaldia sale a las ferias,
cada mes o cada 15 dias.

Toda la vida he trabajado, por eso a veces me critican, me aconsejan, a veces y
me reganan de tanto trabajar, vaya descanse, ya no trabaje més, todo el tiempo
que la conocemos trabajando. Yo les digo: pues ese es mi gusto, y mientras que
pueda trabajar y pueda andar a mi nadie, me puede impedir, nilos hijos porque
los hijos a mi me dicen mama4 vaya descanse, quédese en la casa ... en la casa yo
me aburro, en la casa me ponen a hacer oficio todo el dia, cocine y cocine y lave
y lave, entonces es peor, no descanso yo (Yontapiz, Liboria. Entrevista personal.
2 de diciembre de 2020).
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Su legado lo recibe su hija Francy Helena (Fotografia 9), quien vende mante-
cadas de harina, también masitas de choclo, empanaditasy aborrajados: “Mu-
cha gente dice que se ha perdido la tradicién, pero yo la tradiciéon que aprendi
no quiero que se pierda, si me pierdo yo, queda la hija”, expresa Dona Liboria.

Fotografia 10.

Francy Helena Vargas exhibe sus liberales, comunistas, rosquillas con majar
blanco y repollitas en el Congreso Gastronémico de Popaydn de 2022.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

En el mapa genealdgico (Grafica 3) puede observarse que Liboria aprendid
varias preparaciones, especialmente los manjaresde su suegra Evangelina
Saenz. Dona Liboria ha transmitido su saber hacer a sus hijas Sandra y Fran-
cy y es esta tlltima quien ha recibido su legado, pues también la produccién
de dulces es su oficio. Sus nietos Luis Fernando, hijo de Sandra y Esteban,
hijo de Wilmar, han aprendido también pues la ayudan en las preparaciones
ocasionalmente.
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Grafica 3.
Genealogia de los manjares y dulces de leche de LiboriaYontapiz.

GENEALOGIA DEL DULCE CORTADO DE LIBORIA YONTAPIZ

‘ Evangelina Sdenz € + Marco Tulio Vargas +
’ Liboria Yontapiz € }_ﬁ Silvio Jests Vargas + ‘
| Hijo + | ‘ Sandra© ‘ Francy Helena ‘ Wilmar ‘ ‘ Luis Arvey ‘
Luis
Fernando Esteban
Medina ¢ Ve
- Trasmision de la tradicion
@ D dientes que actual e conocen el método de elaboracién Socios de la empresa
® Personal externo que actualmente conoce el método de elaboracion * Persona fallecida

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Una trayectoria tecnologica compartida en el caso del
manjar blanco, el manjarillo y el dulce cortado

El manjar blanco que se hace en Popayan sigue teniendo esa cualidad de ar-
tesanal: no se le agrega ni bicarbonato de sodio ni glucosa y se hace en paila
de cobre sobre fuego de lefia, mientras se bate durante largas horas con la ca-
gliinga (cuchara de madera); luego se envasa en el tradicional mate, la totuma
natural que ayuda a conservar el manjar. Se le conoce como totumo, sachama-
te o puro, el Crescentiacujete originario de la zona intertropical de América y
su fruta y semillas tienen variados usos, desde lo medicinal hasta lo ornamen-
tal. Para convertir la semilla del totumo en recipiente, es decir en mate, las
mujeres se encargan de su recoleccién obtencién y debida preparacion:

Con un garabato, que elabora del mismo arbol, Ernestina tira a coger un puro,

hala con fuerza, suelta su herramienta y recibe en el aire el fruto prodigioso. Asi,
baja de varios arboles mas de cuatro docenas que empaca en un costal. Debajo
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del mismo arbol, pero sentada y protegida del fuerte sol, parte los totumos en la
mitad y luego les saca la semilla, la tira a la tierra para que las vacas la consuman
o para que la selva del totumo siga abundando en estas tierras.

Elultimo proceso por el que pasa el totumo para convertirse en el mate que estas
comunidades venden es la coccién que se les hace en el fogon de leiia. “Luego,
cuando ya parecen mates, les emparejamos el borde y finalmente los secamos en
el sol, quedando listos para ser comercializados”, relata Ernestina. Lo méaximo
que le pagan a ella por una docena de mates son $3.000 y debe llevarlos hasta
Puerto Tejada, en el norte del Cauca. En su propia tierra tan sélo pagan $1.500,
dice la mujer (Bolanos, 2011, pp. 6-7).

El mate de totumo, tradicional empaque del manjar blanco, dulce cortado
y del manjarillo estd siendo reemplazado por uno hecho de plastico; esto
ha ocurrido debido a la presion ejercida desde las normatividades de empa-
ques de alimentos, pero los mates se niegan a desaparecer, no solo porque
el plastico cambia obscenamente las caracteristicas del manjar, sino porque
su obtencién y preparacion estan arraigados en la cultura afro del Valle del
Patiaen el sur del Cauca.

Quizas el cambio mas notable en todas las preparaciones es el cambio del
brasero por la estufa de gas. Hasta la mitad y otras hasta finales de la déca-
da de los noventa, todas las preparaciones se hacianen un brasero, carb6on
y con lena, generalmente se cocinaba en un patio o en una casa que tuviera
bastante ventilacion.

La lena habia que cambiarla por salud, la gente se enfermaba mucho de los
pulmones, mi abuela murid por eso [...], El humo del brasero se le mete al dulce
y le da un sabor caracteristico. La norma de manipular alimentos con guantes,
que entré en vigencia hace unos 5 anos, no ha hecho que cambie la calidad del
producto (Carmen Garcés, entrevista del 24 de enero de 2020).

El profesor Illera enfatiza en que el manjar blanco que se hace en la ciudad
sigue teniendo esa cualidad de artesanal, no se le agrega ni bicarbonato de
sodio ni glucosa (Fotografia 11).
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Fotografiall.

Manjar blanco de Fabiola Canas.

Nota. Fotografia tomada por Maria Fernanda Jiménez (2020).

A manera de resumen, los principales cambios en la manera de elaboracién
del manjar blanco, el manjarillo y el dulce cortado se exponen a continua-
cién (Grafica 4):

Grafica 4.
Trayectoria tecnolégica del manjar blanco.

ANOS 2005-
ARNOS 1995-2000 ACTUALIDAD
Cambio del brasero por Reemplazo de mates
estufa de gas de totumo por mates
plasticos

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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CAPITULO 6

Liberales, comunistas y panelitas
de leche

Liberales, comunistas and panelitas de leche

Los liberales y comunistas son hijos del manjar blanco y sus nombres dan
pistas del contexto histérico en el cual pudieron aparecer; el Partido Liberal
Colombiano se fundé el 16 de julio de 1848 y es el mas antiguo del pais y el
Partido Comunista Colombiano fue fundado en 1930. En lo que respecta a
los dulces, los liberales son pequenas bolas del tamafio de un mamoncillo,
hechas de manjar blanco y cubiertas con azicar blanca; mientras que los
comunistas son pequenos cuadrados, casi del mismo tamarno que los libera-
les y tienen dos capas: la primera, abajo esta hecha de dulce de guayaba, la
segunda, arriba estd hecha de manjar blanco, estos también se cubren con
azdcar blanca.

Para ilustrar la historia de estos dulces primero se presenta la historia de
Leonor Puliche y de dos de las mujeres que han heredado su saber-hacer y,
por ultimo, se cuenta la historia de una empresa familiar que se hizo conoci-
da gracias a su receta de panelitas de leche.

Leonor Puliche y la historia de Liberales, Comunistas y
Panelitas de leche

Al referirse a estos pequenos manjares hechos con leche, de formas sutiles
ydelicadas, hay que hablar del legado de la sefiora Leonor Puliche, nacida en
1942 y quien aprendio lo relacionado con los dulces a los 20 afios, cuando llegd
a trabajar en casa de Laura Ramirez, viuda de Valencia, quien le transmitié
a Leonor su conocimiento: le ensefid a elaborar calados (limoncitos, brevas),
amasijos (hojaldras, rosquillas, bufiuelos) y, por supuesto, los dulces de leche:
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manjar blanco, panelitas, liberales y comunistas. Ella le recalcé que todos de-
bian hacerse en olla de cobre (Maca y Navia, 2019). Afios més tarde, Leonor
empez0 a vender las preparaciones en su casa, alli vivié Carmelita (la de La
Tienda) y aprendié varias recetas que hacia Leonor (fotocomposicién 3).

Fotocomposicion 3.
Dovia Leonor.

Nota. Dona Leonor en la puerta de su casa. A la derecha, liberales y
comunistas Fuente: Andrea Maca (2018).

Si bien Leonor ha sido recelosa con sus recetas, personas allegadas a ella se
han convertido en herederas de su tradicion, este es el caso de Fabiola Canas,
quien fue su nuera y también Carmen Garcés, quien vivié en casa de Leonor
durante varios anos mientras era estudiante; para ayudarle a generar ingre-
sos, Leonor le ensefid a elaborar liberales, dulce de camote y panelitas. Hoy
en dia Carmen y Fabiola son las principales productoras de estos dulces en la
ciudad (Fotocomposicion 4).
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Fotocomposicion 4.
Carmen Garcés.

b 1

Nota. En la fotografia se ve a la izquierda a Carmen Garcés en su local Caucana de
Dulces Tipicosy a la derecha, Fabiola Canas en su casa. Fuente: Fotografia tomada
por Ana Maria Sicard en 2020.

Carmen les ha enseniado a varias personas, una de ellas es Nohora Chabaco,
colega de Carmen quien vive en El Tambo y en las vacaciones le ayuda en el
local. También a dos hermanas que trabajaron con ella: Paola Mufioz, quien
es administradora de empresas, y a su hermana Yurani, quien le ayudé dos
anos en la vitrina del local y ahora distribuye sus propios dulces. Es Yurani
quien le vende a Bonilla’sBakery—ahora llamado Sweet Nonna— los com-
binados (bandejas de liberales, panelitas y comunistas), ella también sabe
hacer mantecadas de yuca.

Fabiola Cafas naci6 en Bolivar(Antioquia) y hace casi 20 afios vive en Popayan.
Fabiola aprendi6 a desamargar y a hacer liberales, manjar blanco, dulce corta-
do, manjarillo, panelitas (también panelitas de mani), dulce de camote, boca-
dillo, comunistas y tortas (casera, de pifia, de coco) viendo a Leonor cocinar y
también ayudandole en temporada alta; la mayoria de las recetas las puli6 ex-
perimentando por su cuenta, ya que Leonor tiene secretos que nunca le reveld.
Graciasalos dulces, que son su principal y inico ingreso, Fabiola ha podido ha-
cerse a una entrada econémica que le ha permitido sacar adelante a su familia.
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Hoy en dia Fabiola produce dulces en su casa, en donde ha dispuesto un lu-
gar especial para la paila de cobre y el brazo eléctrico que le ayuda a batir y
varios puntos de venta especializados venden sus productos. Fabiola nom-
bré a su marca Canas Dulces, y como no, si hasta en su apellido resalta una
dulce vocacion.

A partir de la informacién anteriormente expuesta puede plasmarse el méto-
do genealdgico de las panelitas, liberales y comunistas (Grafica 5):

Grafica 5.
Método genealdgico de las panelitas, liberales y comunistas.

GENEALOGIA DE LAS PANELITAS, LIBERALES Y COMUNISTAS

Laura Ramirez viuda de Valencia |—»| LEONOR PULICHE |

_— S

Victor
Puliche

4

Paola Yurani
Mufioz @ Mufioz @

Nohora

Chabaco
@

* Trasmision de la tradicion
© Descendientes que actualmente conocen el método de elaboracidn
® Personal externo que actualmente conoce el método de elaboracion

¥ Personafallecida

Nota. Fuente: elaboracion propia.

Acerca de la trayectoria tecnoldgica, cuentan Maca y Navia (2019) que Leo-
nor ha cocinado en estufa de petroéleo, luego en un brasero con carbén o con
lena y finalmente estufa de gas. Quizas la inica innovacién que puede refe-
renciarse es del brazo eléctrico que Fabiola Canias encargd y puso a funcionar
en su casa, el cual le permite batir eficientemente por largas horas. Fabiola
lo mandé a hacer a un conocido y lo tiene hace ya un par de anos (Grafica 6).
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Grafica6.
Trayectoria tecnoldgica de panelitas de leche, comunistas y liberales.

ANOS 2000 Cambios

ANOS 2010
en los nombres para

Tecnificacion con
brazo mecanico

expandirse a otros
mercados

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Lacteos Colombia, una industria familiar

Lacteos Colombia Alimentos S.A.S. es una empresa que funciona desde
hace 33 anos y que nacié en el Huila pero que encontroé su hogar en Popayan.
Carlos Rosas es el actual gerente de la empresa (trabaja alli hace 10 afios) y
es nuero de Luz Mery Lopez y Manuel Meneses, fundadores de la empresa,
también con Magda Meneses, hija de los fundadores y quien se desempena
como jefe de produccién.

Lacteos Colombia fue fundada por Luz Mery Lopez y su esposo Manuel Me-
neses, aprendieron la producciéon de dulces de un retirado de militar reti-
rado llamado Hugo Blanco, quien habia comprado, un terreno vacas para
empezar a producir queso doble cremaen La Argentina (Huila). Blanco te-
nia ascendencia holandesa y conocia las férmulas de su familia; la guerri-
lla amenazd6 a Blanco y tuvo que dejar La Argentina, se fue a La Plata y alli
conocidé a Manuel y a Luz Mery quienes estaban recién casados, los animé a
iniciar un negocio y les compartié sus formulas.

La pareja se mudoé a Popayan y rapidamente encontraron una finca sobre
la via Panamericana en donde actualmente funciona la planta y es residen-
cia de la familia Meneses Lopez y sus hijos. Empezaron a vender puerta a
puerta y tras 6 o 7 afios de haber iniciado actividades se convirtieron en
parador. Hoy trabajan alli 30 personas de las cuales 10 son familiares; des-
de pequeiios, los 4 hijos de Luz Mery y de Manuel se han vinculado a la
empresa (grafica 7).
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Grafica 7.
Genealogia de los manjares y dulces de leche de Lacteos Colombia.

GENEALOGIA LACTEOS COLOMBIA
Manjar blanco, dulce cortado, panelitas, brevas

Hugo Blanco
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@ Descendientes que actualmente conecen el método de elaboracion Secios de la empresa

@ Personal externc que actualmente conoce el método de elaboracion % Persona fallecida

Fuente: elaboracién propia.

Si bien su producto insigne ha sido el queso, sus dulces han ganado recono-
cimiento y carino entre los payaneses y los viajeros. Los primeros dulces que
comenzaron a producir fueron las panelitashace 30 afnos, después siguieron
el manjar blanco y el dulce cortado, hace 25 anos. Empezaron a vender bre-
vas caladas hace 15 afnos porque la gente preguntaba por ellas.

Fue Luz Mery quien experimenté con diferentes férmulas hasta llegar a la
de las panelitas tan apetecidas por el ptiblico; antes las vendian en bolsa y
ahora en bandeja de poliestireno. Dice Magda que a los clientes les gusta que
cada panelita tenga forma irregular, lo perciben como artesanal, el manjar
y el cortado lo venden en mates de totumo, puesto que la gente los pide asi.

En Lacteos Colombia hacen el manjar y el cortado en olla de aluminio y no
en la tradicional paila de cobre, pero esto no obedece a un cambio en la tra-
yectoria tecnoldgica de la empresa ya que desde el inicio han trabajado con
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este tipo de ollas. En lo que respecta a cambios e innovaciones tecnolégicas
no se encontroé, aparte de los empaques, algliin cambio a resaltar en la trayec-
toria de la empresa.

Contrario a la mayoria de los negocios, Lacteos Colombia aumento su pro-
duccién durante la pandemia, le debe su éxito a la iniciativa de promocionar
y vender productos en barrios y veredas a las que llega un pequeno carro
desde el cual suena la propaganda de Lacteos Colombia. Su produccién es
bastante grande y reconocen que una dificultad para producir ha sido la es-
tandarizacion de las recetas pues Luz Mery, y ahora su hija Magda, lo hacen
todo a ojo y olfato, también identifican que la tecnificacién de procesos como
el de los empaques no es apetecida por el piiblico, de igual manera quisieran
extender la vida util de los productos que es de un maximo 30 dias.
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CAPIiTULO 7

La Nochebuena caucana, la gran
protagonista que incluye manjares,
desamargados y dulces calados

La Nochebuena caucana, the great protagonist that includes
delicacies, desamargados and sweet puffs

Con el apellido que la distingue, la Nochebuena caucana es la perfecta evi-
dencia del sincretismo cultural de la ciudad que retine ingredientes y prepa-
raciones de diversos origenes, que caben en un plato o en una bandeja, per-
fectamente dispuestos. Para Carlos Humberto Illera (2017), la nochebuena
tradicional tiene 13 ingredientes en total: manjar blanco, manjarillo, cala-
dos de limén, naranja agria, naranja comin, pomelo, papayuela o higuillos,
cidra, papaya, ajies dulces (un pimentén pequefio), rosquillas, hojaldras y
bufiuelos); este plato tipico navidefio es quizés el més representativo de en-
tre los dulces tradicionales de Popayan.

En este plato, el cual es una fiesta de texturas y colores, pueden identificarse
cuatro tipos de preparaciones:

e Dulces de leche (manjar blanco, manjarillo, dulce cortado) (Fotografia 12).
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Fotografia 12.

En el que era el local de Elsy Manzano en su anterior local en la galeria del ba-
rrio Bolivar armando la bandeja a pedido del cliente.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2019.

e Amasijos que son mas bien salados (rosquillas en forma de flor, hojaldres y bu-
fiuelos) (Fotografia 13).

Fotografial3.
Bandeja de nochebuena patoja elaborada por Carmen Garcés de Caucana de
Dulces Tipicos.

Nota. En la foto sobresalen los hojaldres alargados, en forma de arbol de navidad,
larosquilla en forma de flory el tradicional buiiuelo alargado. Fuente: Fotografia
tomada por Ana Maria Sicard en 2019.
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e Desamargados (limén y brevas principalmente, también naranja grey o, en oca-
siones, pomelo) (Fotografia 14).

Fotografia 14.
Desamargados atrayendo abejas en Concurso de Platos de Nochebuena, evento
Popayan sabe a Navidad. Se distinguen cascos de limén pajarito, brevas y aji dulce.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

e Frutasen almibar que brillan tanto que parecen de cristal y dulces tipo mermela-
da (coco y pifia, y recientemente cidra papa) (Fotografia 15y Fotocomposicion 5).

Fotografia15.
Mesa en el local de Gloria Gutiérrez en la galeria La Esmeralda.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.
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Fotocomposicion 5.
Dulces de coco, de cidra papa y de pinia de Marisol Gutiérrez.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Muchos de los ingredientes de la Nochebuena se preparan durante todo el
ano y, en todo caso, desde noviembre ya se exhiben en tiendas de comida
tipica, plazas de mercado y centros comerciales (manjar blanco, limones y
brevas, hojaldras, incluso los dulces de coco y pina que en El Mecatico de
Aliria se venden sobre una pequeria hojaldra).

Una mencion especial para los desamargados

Entre los almibares de frutas sobresalen los que se llaman desamargados,
que son, especialmente, cascaras de citricos, las cuales se someten a un
proceso para retirar ese sabor amargo y, luego, a un calado en almibar.
Tanto dulces de leche como desamargados deben prepararse en olla de co-
bre, imprescindible para obtener las cualidades de sabor y brillo deseadas.
Casi todas las productoras de dulces saben hacer desamargados y calados;
parael caso de los citricos y de las brevas es un proceso que solas buenas co-
nocedoras llevan a cabo exitosamente pues lleva dias y es un proceso lleno
de minuciosidades y arduo trabajo.
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Antes, preparar los limones demoraba casi un mes porque habia que raspar la
cascara contra una teja, se le quitaba todo el brillo y asi era como se le quitaba
el amargo, se tenia que desaguar y eso demoraba 15 o 20 dias, ahora ese proceso
se hace en 3 dias. Cuando empecé a elaborar dulces todo se hacia en fogén de
lefia, hasta hace 10 afios consegui la estufa industrial y dejé de usar la lefia, antes
cocinaba siempre donde mi mama4 en una casa grande con patio en el barrio
Pandiguando (Marta Vallejo, entrevista del 17 de enero de 2020).

En el caso del desamargado de las brevas se dejé de utilizar la teja de barro.
Esta situacion se debe a que estos eran procesos que llevaban varios dias, y con
la alta demanda que se tienen en épocas navidenas o de feria, ya no es posi-
ble surtir todo el proceso. Carmen Garcés, duena del local Caucana de Dulces
Tipicos, asegura que este es un proceso de 21 dias en total. Su mama, Leonor
Campo, de quien aprendié los desamargados, fue ama de llaves de Amalia
Grueso; en esa casa, a la que llego con tan solo 12 0 13 afos, fue donde aprendid
de cocina (hoy tiene 92 afios). Carmen recuerda mucho su manjary sus paneli-
tas, también su ponqué casero. La primera hija del papa de Carmen se quemé
con lefia, por eso fue que su mama no le permitia acercarse al fogén, y la inica
forma en que ella pudo aprender fue viendo; Carmen recuerda que su mama
desamargaba con lejia, o sea con ceniza y se demoraba 3 dias (Fotografia 16).

Fotografia16.
Desamargados de Gloria Gutiérrez en la Galeria La Esmeralda.

¥ o

Nota. En la foto se ve a la derecha, brevas caladas en olla de aluminio, en el centro
limén pajarito calado en olla de cobre y a la izquierda brevas caladas en olla de co-
bre. Fuente: Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2019.
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Durante la entrevista hecha a la productora de dulces Maria Claudia Bravo,
quien también es profesora en la Escuela Taller de Popayén, (24 de enero de
2020), Carmen y Maria Claudia hablaban sobre el arduo proceso del desa-
margado de las brevas (fotocomposiciéon 6):

—Carmen: Un dia que me dormi y se me quemaron todas las brevas [...] yo tengo
una paila grandisima, se me queman esas brevas y perdi 2 millones y pico ahi en
esas brevas, eso eralo que iba a sacar, te juro que, ay no, pero vieras... nila pailale
queria despegar [...] el pegado era impresionante...

—Maria Claudia: jAy! la mia también, eso se demoré en despegarse... porque me
dormi, eso hay que estar cuidando...

—Carmen: Yo también me dormi [...] no ve que uno tiene que estar cuidando,
echandole, cada rato que se seca, el agua con azucar [...] Por ejemplo, uno lo pone
alas5delatardey sonlas5dela mafnanay estd hirviendo, pero [...] uno se duerme
[...] eso uno tiene que levantarse

—Maria Claudia: cada tres horas, si.

—Carmen: uno tiene que levantarse porque se le va consumiendo el agua,
entonces uno tiene queirle echando la aguadulce, hervida, caliente [...] me dormi
y se me quemaron, el quemado era impresionante.

—Maria Claudia: jAy a mi también!

—Carmen: Me tocé que volver a calar, menos mal si ya uno quiere cala en un dia,
no tiene que estar desamargando si no uno quiere, porque si no yo también en
tres dias las desamargo, les quito el sabor, porque ellas no son amargas.

—Maria Claudia: Tan solo que sean muy moradas entonces uno si las tiene que
desaguar.

—Carmen: Si, para que boten un poco esa tinta (Garcés, Carmen y Bravo, Maria
Claudia. Entrevista personal, 24 de enero de 2020).

130



Estrategias para el rescate y la valorizacién
de los dulces tradicionales de Popaydn

Fotocomposicion 6.
Bandejas de Nochebuena.

Nota. En la foto se ve ala izquierda: La profesora Maria Claudia prepara bandejas de No-
chebuena con algunos estudiantes, a la derecha: limones sometidos al proceso de desa-
margado en olla de cobre. Fuente: Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2019.

Esimportante mencionar que la nochebuena caucana tiene una relacién di-
recta con el desamargado vallecaucano, al que también se le denomina No-
chebuena. La diferencia con este es que la nochebuena caucana cuenta con
amasijos y mayor variedad de dulces de fruta en almibar (Fotografia 17).

Fotografial7.
Bandejas de Nochebuena.

Nota. En la foto se ve a la izquierda, sobresale la breva desamargada de una bandeja
de Nochebuena de Carmen Garcés. A la derecha, limones desamargados elaborados
por Maria Claudia Bravo. Fuente: Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.
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La Nochebuena en la Colonia

La elaboracion de este plato se remonta a tiempos coloniales, desde ese enton-
ces existe también la tradiciéon de intercambiar platos de Nochebuena entre
familiares, vecinos y amigos. Hasta hace unas décadas el plato se disponia en
bandejas de plata entre las familias mas pudientes. Una valiosa y magnifica na-
rracion del intercambio de bandejas de Nochebuena se encuentra en el libro
Reminiscencias de Santafé y Bogotd escrito por el payanés José Maria Cordovez-
Moure (1835-1918) quien detalla la celebracion del 24 de diciembre de 1791:

Erael24 de diciembre de 1.791y todos, desde el opulento patricio hasta el humilde
artesano, lo mismo que las damas de alta alcurnia y las afamadas napangas se
aprestaban a celebrar la nochebuena, que es sin disputa, la festividad que alcanza
mayor popularidad en la cristiandad, pero especialmente en el Cauca.

Apenas sonaba en Popayan la Gltima campanada de las doce del dia en la Torre
del Reloj, daban principio las idas y venidas de las negras esclavas, vestidas de
camisa bordada que dejaba al descubierto el busto y los brazos, con faldas y man-
tilla de bayeta de colores vivos, zarcillos vistosos, descalzas, pulcras, dejando
tras si un ambiente de albahaca y quereme, plantas que aromatizaban sus ropas,
conduciendo en bandejas de plata cubiertas con servilletas de alemanisco blanco
como la nieve, los manjares de nochebuena que se obsequiaban mutuamente los
popayanejos: Dorados buiuelos para empapar en transparente almibar con cris-
talinos cascos de limén verde y manjar blanco, amén de las empanadas rellenas
de pescado y suculento guiso, capaces de reventar vivos y resucitar muertos y el
popular uchuyaco cuyos principales componentes son el caldo de pifia con hojas
de lechuga fresca.

Desdelaseisdelatardeseencendianluminariasenlaspuertasyventanasdelascasas
y tiendas, que daban alegre aspecto a las calles. Ya en estos momentos las recorrian
grupos bulliciosos cantando bambucos y otros aires nacionales acompanados de
tiples, guitarras, chirimias y panderos, que entraban dondequiera que se podia
improvisar el fandango. Se suspendia este para ir a la misa de las doce de lanoche y
continuaba el baile hasta que laaurora sorprendia alos danzantesdandorematealas
famosisimas empanadas de pipidn que ya se podian comer sin reato de conciencia,
porque se navegaba en pascua de navidad” [...] (Cordovez, 1899, p. 1325).
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Las familias Mosquera y Gutiérrez, dos estilos de Nochebuena: historia
oral y método genealdgico

Hoy por hoy, sobresalen dos familias que siguen elaborando Nochebuenas,
la primera es la familia Mosquera y la segunda, la familia Gutiérrez.

La llamada “Auténtica Nochebuena caucana” es como se le ha llamado du-
rante anos a las preparaciones que elaboraba Ana Julia Hoyos, viuda de
Mosquera, quien nacié un 3 de junio de 1921 en Popayan y fue criada por sus
padrinos de bautizo; ella aprendi6 de quien fue su madrina, Heliodora Urru-
tia, los conocimientos culinarios para preparar comida de sal y de dulce, in-
cluida la Nochebuena, que en esas épocas seguia siendo el plato para agasa-
jar a vecinos y familiares y ain no era un producto para la comercializaciéon
(Illera, 2017). Su esposo fue el arquitecto Pedro José Mosquera Fernandez,
con quien se casé a los 15 afios; en alguna ocasion, Pedro José le pidi6é que
elaborara una Nochebuena para sus trabajadores y ella asumié ese encargo e
hizo su primera Nochebuena, recibiendo el visto bueno de su madrina. Anios
después, cuando su esposo tuvo un derrame cerebral, ella debié ocuparse de
sus siete hijos y la forma para mantenerse fue cocinando.

Ana Julia se considera una guardiana de la tradicién de la Nochebuena y por
eso ha dejado sulegado a sus hijas Maria Lucy, Melva Alinay Alejandra, quie-
nes desde ninas la han preparado. Actualmente estas mujeres, con mas de
60 anos, y quienes han ejercidos sus distintas profesiones, siguen dedicando
lasnavidades a elaborar y vender manjares, desamargados e impresionantes
bandejas, especialmente Melva, quien es enfermera y ha sido ganadora de
los concursos de bandejas de Nochebuena en un par de ocasiones. En la rece-
ta de esta familia estan presentes unos perfectos buiiuelos alargados hechos
con almidoén de yuca (Gréfica 8).
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Grafica 8.
Genealogia de la Nochebuena de la familia Mosquera.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

Por otro lado, la familia Gutiérrez es conocida por un buen sector de la ciu-
dad: Gloria tiene un puesto en la galeria del barrio La Esmeralda y su va-
riedad y calidad de calados y desamargados llama la atencién de cualquier
transelnte, dispuestos cuidadosamente en vasijas, la cantidad de colores,
formas y olores resultan toda una experiencia sensorial; Lorena también
hace Nochebuenas y las vende por encargo en navidad; en diciembre se en-
cuentra en lagaleriay Marisol, quien también estuvo en la galeria hace anos,
ahora trabaja desde su casa haciendo Nochebuenas por encargo, también
suele participar en ferias artesanales en toda la ciudad. Las tres son herma-
nasy honran el legado de su tia Leonor Fajardo, quien les enseiié de cocina
todo lo que ella aprendié en un claustro. Algunos de sus hermanos también
saben preparar algunos dulces de la bandeja de Nochebuena (Grafica 9).
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Grafica9.
Genealogia de la nochebuena de la familia Gutiérrez.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.

La empresa de Marisol se llama Marisol Gutiérrez y las delicias de la Abuela,
ella y sus hermanos aprendieron de su tia Leonor Fajardo, quien aprendié
en un internado, aunque ella no recuerda el nombre nila ubicacién de este.
Marisol aprendié de su tia que hay dos tipos de bandeja de Nochebuena: una
que sigue el estilo de las damas de honor de la ciudad y otra que se especia-
liz6 en los conventos. Su tia aprendié de ese tltimo estilo, cuenta que para
calar “brevas de monja” se demora 48 horas entre pringar y desamargar.

Marisol estudi6 psicologia y ama hacer trabajo social, pero la cocina siem-
pre ha sido su gran pasion, ella honra el legado de su tia, y ademas goza
aprendiendo técnicas y recetas que son patrimonio de la ciudad. Hace un
par de afios asistié al curso organizado por la Casa de la Cultura en donde los
organizadores compartieron recetas directamente de los recetarios de dis-
tinguidas damas de Popayan. Marisol afirma que le asombra la cantidad de
azucar que se utilizaba en otras épocas, pues este era el secreto para que el
manjar se conservara por mas tiempo.

Hablar de la procedencia de las frutas es entender, incluso, como el cambio
climéatico haincidido en la disponibilidad de las materias primas; Marisol re-
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conoce que hay frutas que ya no se consiguen y le interesa que los cultivos tra-
dicionales no se pierdan, por eso ha repartido semillas de aji dulce en El Tam-
bo, el Patia y El Bordo. Hace unos 5 anos implemento el dulce de papa sidra, ya
quela frutano se volvié a encontrar en la region, recuerda que la traian del va-
lle del Patia. Deigual manera, ella empezd a elaborar bandejas de Nochebuena
con naranja grey ya que no volvid a encontrar naranja agria. Las toronjas se
calan de 3 maneras: peladas, con cascara y con fruta, y que lo ideal es calarlas
con todo. Gloria, su hermana, cuenta que la papaya verde viene del municipio
de Patia(Cauca) y la papaya roja del departamento del Valle, el higuillo “cana-
leado” y liso, que viene generalmente de Ecuador y menos frecuentemente de
Bogota y la naranja grey del Valle (Fotocomposicién 7).

Fotocomposicién 7.

Gloria Gutiérrez en su puesto, en su casa y alistando los encargos de nochebuena.

Nota. En la foto se ve a la izquierda, Gloria Gutiérrez en su puesto de la galeria La
Esmeralda; en el centro Marisol Gutiérrez en su casay a la derecha, Melva Mosque-
ra en su casa alistando encargos de nochebuena Fuente: Fotografia tomada por Ana
Maria Sicard en 2019 - 2020.

Trayectoria tecnolégica de la Nochebuena

Ha pasado mas de un siglo desde que Cordovez escribiera su texto y hoy en-
contramos otros ingredientes en el plato. El clima ya no permite tener las
frutas que antes abundaban en el municipio o en los municipios cercanos;
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la toronja (Citrus médica, diferente al pomelo) ya no se ve en Popayan, las
productoras lo han reemplazado por dulce de papa cidra, Sechiumedule,
que es abundante en la regiéon; Marta Vallejo recuerda un robusto arbol en
el barrio El Cadillal, por ejemplo.El naranjo agrio, cuyas hojas son ingre-
diente principal del champis caucano (asi lo asegura Maria Claudia Bra-
v0), ya no se ve en la meseta de Popayan. Algunas productoras consiguen
brevas que vienen de Coconuco, pero la gran mayoria vienen de Nobsa, en
Boyaca, pero antiguamente, las casonas en Popayan contaban con arboles
de brevo en los patios y solares, pero ya no se dan en este clima; Elsy Man-
zano enfatiza en que las brevas de Totoré son mucho mejor que las que
traen de Narino. El aji dulce es cada vez mas dificil conseguir en las gale-
rias, cuando lo traen es del que viene del Valle.El higuillo lo traen de Nari-
no, de cercanias a La Cocha y de cerca de Dona Juana. También los mates
para servir manjar blanco, dulce cortado y manjarillo, los cuales vienen del
Valle del Patia escasean (Grafica9).

Grafica 9.
Trayectoria tecnoldgica de la nochebuena.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.

Actualmente, las nochebuenas se encargan a las productoras especializadas
y hay de muchos tamanos, presentaciones y precios, el cliente es quien de-
cide qué poner en su bandeja de nochebuena. En las épocas de fin de afio,
platos de todo tipo se regalan en empresas, colegios, entre familias y amigos
y son protagonistas incluso de concursos que buscan el mejor plato. En los
altimos anos se han empezado a vender unas mininochebuenas: recreacio-
nes en miniatura de la bandeja (Fotocomposicion 8).
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Fotocomposicion 8.
Concurso de Platos de Nochebuena, evento. Popayan sabe a Navidad.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.
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Mantecadas, las originales de yucay
las de harina

Mantecadas, yucca and flour originals

Manihot esculenta es un arbusto originario del centro de América del Sur que
se ha adaptado a condiciones de la zona intertropical del planeta y fue uno
de los primeros cultivos domesticados en el continente (FAO, 1990). La yuca
es base de la alimentacién de muchos grupos indigenas del Orinoco y del
Amazonas, hay incluso especies venenosas pero que ellos saben procesar.

Las mantecadas de yuca son amasijos a base de yuca y queso que se frien
en abundante aceite caliente y se cubren con una capa de almibar de azua-
car, tienen el tamano de un limén pajarito. El profesor Illera indica que las
mantecadas, por su forma de elaboracién, son seguramente de origen afro.
En el libro Las cocinas escondidas de la Ciudad Blanca: una guia de las cocinas
casi secretas de Popaydn, Carlos Humberto Illera resalta las mantecadas de
Rosa Elvira:

Las Mantecadas de la Abuela Elvira son las mas reconocidas en Popayan, por
ser las “auténticas mantecadas de yuca”, y como la misma empresa familiar lo
promociona, es una tradiciéon de mas de 90 afios. Las herederas de esta tradicion
fueron sus hijas: dona Julia Elvira, quien ya fallecié, y Alba Maria Mufioz Ruiz.

Rosa Elvira Ruiz de Munioz, mejor conocida como Elvirita, hacia masitas de choclo,
tamales, empanadas, mazamorra, de maizy de mejicano, Nochebuenasala antigua,
aloja de maiz, pan pambazo, y el frito que la gente compraba paraira comérseloala
Portada de Pandiguando, al occidente, en los extramuros de la ciudad de antes. Por
aquel entonces era muy afamado el dulce de camote (batata) que Rosa preparaba y
que mandaba a vender en las calles a uno de sus hijos, a quien por desempeniarse en
esas labores llegd a conocerse popularmente como Diputado Camote. Sus produc-
tos se vendian por lo regular en la galeria del centro de la ciudad, hoy desaparecida,
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pero igualmente se los vendia en casa de familia, por encargo. En diciembre la espe-
cialidad de Elvirita era el plato de Nochebuena (Illera, 2017, p. 30).

Rosa Elvira Ruiz de Mufioz, oriunda de Popayan, aprendi6 de una amiga de
infancia a hacer mantecadas de yuca. Alba recuerda que los productos que
preparaba su mama los vendia ella y algunos de sus hermanos, primero en
una tienda entre las carreras 13 y 14; Maca y Navia (2019) referencian que
también vendia en una tienda llamada “Pan y Leche”, luego en la galeria
central ubicada en lo que fuel Teatro Anarkos y también vendian por en-
cargo en casas de familia. Actualmente, el inico punto de venta donde son
distribuidas la Tienda de Carmelita (hoy bajo la administracién de Eunice
Mufioz); Alba no recuerda en qué afio se conocieron con la sefiora Carmen.

De los 12 hijos que tuvo Rosa Elvira solo dos heredaron la tradicién, Alba Ma-
riay Julia Elvira: “Nosotros teniamos que colaborar en la casa y le colaboraba-
mos a mi mama y, a raiz de eso, fuimos aprendiendo” cuenta Alba Maria. Ella
y su hermana tomaron las riendas del negocio hacia 1994, cuando el estado de
salud de su madre se complicé.

La cantidad de mantecadas producidas ha aumentado con el transcurso de
los afios, anteriormente se hacian mas grandes y costaban 1 centavo, actual-
mente se hacen aproximadamente a la mitad del tamaiio inicial y su valor es
de $400 pesos la unidad.

Método genealdgico de las mantecadas de yuca de la abuela Elvira

Desde su fallecimiento en 2016, Alba Maria ha sido la encargada de mante-
ner viva lareceta de sumadre. Actualmente, inicamente su sobrina Patricia
Elizabeth Munoz, hija de Marco Aurelio, quien por motivos de estudio y tra-
bajo comparte vivienda con ella, sabe elaborarlas. Ni Alba Maria ni Patricia
le han enseniado a alguien mas la receta de las mantecadas; aunque Alba re-
conoce que la tradicién de los dulces en Popayan se ha ido perdiendo, y que
deberian ensenarse algunas recetas en ambitos formales, ella no esta dis-
puesta a compartir su receta, no es de su interés personal ni familiar. Como
ha sido tradicion en esta familia, las mantecadas se siguen vendiendo en la
tradicional Tienda de Carmelita (Grafica 10) (Fotocomposicién 9).
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Genealogia Mantecadas de yuca La Abuela Elvira.

GENEALOGIA

[ MANTECADAS DE YUCA LA ABUELA ELVIRA |
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Aurelio Carlos Cecilia Alberto Delfilia Cristina Envirn@ ¥ Rafael Alirio Antonio Maria®

Patricia
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Mufioz &

- Trasmision de la tradicion
4 Descendientes que actualmente conocen el método de elaboracién

@ Personal externo que actualmente conoce el método de elaboracion

® Persona fallecida

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Fotocomposicion 9.

Alba Maria.

Nota. En la foto se ve a la izquierda, Alba Maria y a la derecha, mantecadas de yuca
de Alba Maria en La Tienda de Carmelita Fuente: Andrea Maca (2018) y Ana Maria

Sicard (2020)
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Hoy otras mujeres quienes se han hecho portadoras de la tradicién. A Carmen
Garcés la receta original popayaneja se la ensend a hacer una cliente asidua de
su local: cuenta Carmen una abogada le recriminé que su receta traicionaba
la tradicién, y por eso le ensend la formula correcta, que Carmen tard6 6 me-
ses en perfeccionar. Aunque dona Leonor Puliche le dijo a Carmen que no le
ensenara a otras personas ella lo ha hecho, no solo porque no tiene familiares
a quien heredar, sino porque cree que Dios tiene algo para todos. Le ha ense-
nado a Nohora Chabaco, quien es colega de Carmen, vive en El Tambo y en las
vacaciones le ayuda en el local. También les ensennd a dos muchachas: Paola
Munoz, quien es administradora de empresas, y a su hermana Yurani, que le
ayudo dos afios en la vitrina del local, pero ella ya esta distribuyendo dulces.
Saben hacer panelitas, liberales y mantecadas de yuca.

Marta Vallejo, otra cocinera tradicional, aprendié a hacer mantecadas de
yuca con su vecina Ayda en el barrio La Esmeralda.También las prepara la
profesora de la Escuela Taller, Maria Claudia Bravo, quien hainnovado en la
receta y usa cuajada y luego le pone mucha sal, esto para quienes no toleran
muy bien los lacteos (Fotografia 18).

Fotografia18.
Mantecadas de yuca.

Nota. Fotografia tomada por Maria Fernanda Jiménez (2020).

Las mantecadas son quizas una de las preparaciones mas singulares de Popa-
yan, a diferencia de las mantecadas de harina de trigo, las cuales se hicieron
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populares hacia los afios 2000 y que solo se asemejan en su forma, las man-
tecadas de yuca deben consumirse el mismo dia que se preparan pues no lle-
van ningun tipo de conservante y después de unas horas ya estan duras.

Trayectoria tecnoldgica de las mantecadas de yuca

Cuando Rosa Elvira inicié la produccién en 1939 utilizaba fogén de lefia; ha-
cia 1982, cuando su hija Alba se hizo cargo de la produccién comenzaron a
emplear estufa de gas. Este cambio no ha tenido ninguna repercusién en las
caracteristicas del producto pues siempre se tiene en cuenta la utilizacion
de las mismas materias primas con el objetivo de tener siempre un producto
estandar. La yuca que se consigue en Popayan proviene de pequenos produc-
tores de municipios aledafios como Timbio y El Tambo, los cuales son co-
mercializados en la galeria de barrio Bolivar (Maca y Navia, 2019). Los prin-
cipales cambios que ha experimentado la receta en la ciudad pueden verse a
continuacién (Grafica 11):

Graficall.
Trayectoria tecnoldgica de las mantecadas de yuca.

ANOS 80: Del ANOS 2000 ANOS 2010
fogén de lefia a Mantecadas de mantecadas
estufa a gas harina con cuajada

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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CAPIiTULO 9

Salpicon de Baudilia

Salpicon de Baudilia

Un refrescante y atractivo sorbete hecho de frutas: guanabana, mora de cas-
tilla, lulo y naranja, el cual tiene nombre propio: Baudilia Collazos. Baudilia
le dio un nombre, sin embargo, este sorbete tiene una historia que empieza
mucho antes. En el tomo 9 del Gran Libro de la Cocina Colombiana (Ordofiez,
2014, el autor referencia este salpicon como una receta propia del departa-
mento del Cauca, especificando, ademas, que el hielo necesario para su prepa-
racion se traia del volcan Puracé:

4 pifia, pelada y picada fina, sin el corazén - 3 lulos (la pulpa finamente picada y
cernida) - V2 papaya sin pepas, pelada y picada - 2 guanabana (los cascos sin pe-
pas) - 6 pifiuelas, peladas - ¥2libra (250 gr) de moras de Castilla, molidas y cernidas
- 2 litros de agua - V2 libra (250 gr) de azucar - hielo picado finito (raspado).

Se hace un picadillo muy fino de todas las frutas, se mezcla con el agua y el aziicar, se
revuelve muy bien y se le agrega bastante hielo picado finito para servir. Esta receta
ha pasado por varias generaciones de una misma familia. Antiguamente se traia el
hielo del volcan Puracé, en bultos cubiertos con aserrin (Ordo6nez, 2014, p. 144).

Larecetaanterior presenta algunosingredientes polémicos comolapinayla
papaya,paraalgunostambiénloeslapinuela. Perodebocadequienesconocie-
ronelnegociodeBaudiliayllevanviviendodécadasenlaciudad,lapinuelaera
una fruta comin que se traia del valle del Patia. Para Ordofiez, la preparacién
esta directamente relacionada con los helados de paila, populares en Narifio
y en todo el territorio ecuatoriano. Estos helados son originarios de San Mi-
guel de Ibarra en Ecuadory se hicieron conocidos desde finales del siglo XIX.

Una importante mencion del consumo de helados como este en Popayan la
constituye un fragmento del libro Viajes por el interior de las provincias de Co-
lombia (1832), del coronel John Potter Hamilton:
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Los indios traen también de las estribaciones del Puracé, distante jornada y
media, abundantes cargamentos de nieve, mediante la cual puede mantenerse
helada cualquier vianda por bastante tiempo.

Frecuentemente se ven por las calles, vendedores de helados, quienes ofrecen un
vaso lleno de tal refresco por cinco centavos (Hamilton, 1823 en Illera, 2017, p. 41).

El volcan Puracé desde la terraza del Teatro Guillermo Valencia. Rara vez se ve
con alguna capa de nieve.

En el portal periodistico Rutas del Conflicto (Vallejo et al., 2020), se dan a
conocer algunos datos importantes de la historia del Salpicén, incluso de “la
nevera de Popayan” el lugar en donde se solian guardar los bloques de hielo
traidos del Puracé que quedaba sobre la carrera quinta, justo donde hoy fun-
ciona el almacén de ropa Tierra Santa:

[...] Allocal entraban caballos y mulas a descargar los bloques de hielo, cada uno
cargaba dos. Vicente cuenta que “Mi suegra era muy allegada a los Valencia y me
contaba que eso eran 110 o 120 mulas que llegaban a los portones cargadas con
hielo, en la casa del maestro Valencia, el poeta”. Esos hielos se guardaban en el
cuarto frio (parr. 18).

El relato pertenece a Vicente Bastidas, uno de los propietarios de Mora Cas-
tilla, conocido local de comida tipica payanesa, y sobre el que se detallara
mas adelante. Bastidas detalla sobre el oficio de extraer hielo y cuenta de la
procedencia de la famosa Baudilia:

La tradicién cuenta que, en el siglo XVIII, mucho antes de la invencién de las ne-
veras actuales, uno de los oficios méas prosperos consistia en extraer nieve y hielo
para venderlo en la ciudad. Hielo que se transportaba en un habitaculo de made-
ra, recubierto de sal y aserrin y proveniente del majestuoso Volcan Puracé.

De raspar este hielo, agregar mora de castilla, guandbana y lulo surgi6 el “salpi-
co6n de Baudilia”, una mulata descendiente de una familia de esclavos. Este man-
jar llegd al paladar de Simén Bolivar y cuentan en Popayan que se convirtié en su
mecato favorito cuando visitaba o visité la ciudad Blanca.

“Existe un verso de la historia, cuyo protagonista, de apellido Alvarado, era un
hombre poco trabajador, bebedor empedernido y dependiente del producido de su
mujer con los helados batidos en paila de cobre. Como el hielo lo bajaban enruanado

del volcan Puracé, entonces el verso decia ‘mientras el volcin neve, Alvarado bebe’”.
Historias como estas se cuentan alrededor de esas nieves que caian del volcan.
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La receta del salpicon y de los helados de paila, de mora y leche, pasé por cuatro
generaciones de mujeres que la atesoraron hasta llegar donia Zoraida de Lemos,
bisnieta de Baudilia, que fundé la “Heladeria de Baudilia”, ubicada en el casco
urbano de la ciudad, en la carrera 52 con calle 32 esquina, donde actualmente fun-
ciona el café Madeira. (Idem, Parr. 19, 20, 21y 22).

Baudilia y su hija Zoraida Alvarado de Lemos tenian un local en la esquina
de la carrera 5 con calle 3: la Heladeria Baudilia, alli vendian helados, jugos
de frutas como la guayaba coronilla y, por supuesto, el delicioso salpicon. El
sitio, que era un lugar de encuentro y esparcimiento entre los payaneses y
que también era visitado por visitantes y turistas, funcion6 hasta el afio 2000;
quienes recuerdan ir al lugar dicen que las mujeres ya estaban entradas en
anos, pero no se conoce qué sucedi6 en los illtimos dias de 1a heladeria. Se sabe
que tiempo después algiin ex empleado vendia salpicones y helados muy cerca
de donde hoy es el Centro de Convenciones Casa de la Moneda (Imagen 7).

Imagen 7.
Baudilia Collazos de Alvarado.

M Patrimonio Patojo
27 de agosto - ¥

Pl
FRTERG

Baudilia Collazos de Alvarado fundadora de la famosa y ya extinta
Heladeria Baudilia tendra su espacio el dia de manana, aqui en
Patrimonio Patojo, el legendario legado gastrondmico que dejo la
sefora Collazos es Unico en #Popayan mg ¥ en el mundo )

Nota. En la foto se ve a la izquierda, una fotografia de Baudilia Collazos de Alvarado,
y ala derecha, la esquina en donde funcionaba la heladeria, fotografia de autoria de
José Maria Arboleda. Fuente: Facebook.
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Hasta ahora no se han encontrado familiares de Baudilia o de su hija, pero
su legado sobrevivi6 a su partida. Una de las personas que se ha encargado
de revitalizarlo es Maria del Carmen Urrutia quien, alentada por su mama
Josefina “Chepita” Bravo, cred en 2009, junto con su esposo Vicente Basti-
das, una tienda especializada en comida tradicional, el lugar se llama Mora
Castilla, como uno de los ingredientes del salpicon.

El Salpicon “Payanés” de Mora Castilla

En Mora Castilla se elaboran tamales y empanadas de pipidn, salpicén paya-
nés, champts, luladas, colaciones y postres: Eduardo Santos, de maracuya
y de limoén. También distribuyen brevas y limones en almibar de la marca
Delicias de Sophie asi como chocolates artesanales de la marca Provenza (to-
das empresas payanesas). Para la temporada de navidad elaboran y venden
manjar blanco y desamargados: limones, brevas, dulces de pina, de papaya
y de higuillo.

Cuando Maria del Carmen volvié a Popayan, junto con su esposo Vicente Bas-
tidas y los hijos de ambos, empezaron a buscar una idea de negocio. La fami-
lia habia vivido 12 anos por fuera debido al trabajo de él como ingeniero civil.
Cuando regresaron, Maria del Carmen y not6 que el famoso salpicén de la ciu-
dad ya no tenia un sitio, pues Baudilia habia cerrado afios antes; ella y su ma-
dre, Josefina solian visitar el local de Baudilia y, extranando esta preparacion,
empezaron a experimentar para llegar a la receta. Segin, la madre de Maria
del Carmen, Baudilia hacia el salpicén con piniuela cuando escaseaba el lulo.
(Fotocomposicién 10).
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Fotocomposicion 10.
Familia de Baudilia Collazos de Alvarado.

Baudilia Collazos y Loraida de Lemos

Portadoras de la tradicion

- La Sefiora Baudilia Collazos
.‘ | fue una figura piblica de
: Popayén, creadora del

Salpicon de Baudilia;
transmitic sabores, técnicas
y costumbres a su hija
Zoraida Alvarado de Lemos,

cuando era tan solo una
joven,

- Fueron pieza clave para
elaborar dicha receta que
en la actualidad todo el
mundo desea aprender

Zoraida Alvarado de Lemos y su esposo Alirio E. Lemos Usuriaga

Nota. En la foto se ve a la izquierda una imagen de la hija de Baudilia y a la derecha
fotografia de la misma. Fuente: imagen extraida de la presentacién de Cristian
Alberto Trochez Mosquera (2016) y exhibida en el Salén Fundadores de la CAmara
de Comercio de Popayan.

El salpicén es uno de los productos insignes del negocio, y para darle su lu-
gary suidentificacion lo llamaron Salpicén payanés (Fotografia 19). Desde ese
entonces, y alentada por su hijo Gabriel, quien siempre vio el potencial del
negocio, abrieron el local de comida tipica en el garaje de la casa. Actualmen-
te Mora Castilla es un negocio préspero, cuenta con 3 locales: el del Centro
Histérico, el del Centro Comercial Campanario y uno en Almacenes Exito.
La produccion se lleva a cabo en una casa del barrio San Camilo, en donde
hacen las masas para empanadas y tamales. El inico momento en que han
dejado de producir fue del 15 de marzo hasta finales de abril de 2020, cuando
el gobierno declaré el aislamiento preventivo obligatorio.
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Fotografia19.
Salpicén de Baudilia de La Tienda de Carmelita.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Método genealogico del Salpicon Payanés de Mora Castilla

Maria del Carmen (fotografia 20) experiment6 junto con su madre para
llegar a la receta, los sabores le quedaron en el recuerdo y no fue dificil al
experimentar por ensayo y error. Con las colaciones pasé algo parecido y
también encontraron su receta, no es de extranar puesto que la sefiora Jose-
fina sabe aprendié a hacer dulces en la casa Valencia, y ademas recuerda con
lucidez cémo funcionaban las tiendas de Clarita y de Carmelita, también los
Helados de Baudilia. De hecho, Maria del Carmen aprendio la tradicién del
manjar blanco y los desamargados desde nina, es el legado de su madre Jo-
sefina Bravo y de su abuela Romelia Arias, conocida como “mama Roma”,
quien recuerda, hacia un delicioso manjarillo.
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Fotografia 20.
Maria del Carmen Urrutia en Mora Castilla, local del Centro Histérico de Popayan.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Varios familiares de Maria del Carmen trabajaban en el negocio: algunas
hermanas y, por supuesto sus hijos Gabriel, responsable de las activida-
des de marketing, y Vicente, quien hace el disefio visual y publicitario
(gréafica12).
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Grafical2.
Genealogia Salpicon de Mora Castilla.

| Leonidas Bravo® ’- Romelia Arias®

| Josefina Bravo$ | ‘ Alvaro Urrutia & | @

Dora$ | Maria del Carmen$ Vicente Bastidas |
(Produccion) \

| [ |
Vicente Gabriel € Ana Maria

(Disefic visual y (Actividades de
publicitario) marketing)

—»Trasmision de la tradicion
€ Descendientes que actualmente conccen el método de elaboracion
@® Personal externo que actualmente conoce el método de elaboracion

% Persona fallecida

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Trayectoria tecnoldgica del Salpicon de Baudilia

El cambio més significativo que ha sufrido la receta es la fuente de obtencién
del hielo para su fabricacion: las nieves perpetuas, es decir, el manto blanco
del volcan Puracé, desaparecié en 1940(Fotografia 18), y los refrigeradores
empezaron a democratizarse paulatinamente desde mitad del siglo XX.Es
importante resaltar que los glaciares tropicales o ecuatoriales son pocos en
el mundo y hoy solo quedan 6 de los 19 nevados que existian en Colombia en
el siglo XIX.
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“Puracé”que traduce Montana de fuego en quechua, es uno de los volcanes
mas activos de Colombiay tiene una altitud de 4.646 m s. n. m,; hace parte de
la Cadena Volcanica de los Coconucos o Serrania de los Coconucos, la cual se
compone de 15 centros eruptivos; los Kokonukos son el pueblo indigena que
habita sus inmediaciones; incluso, en el resguardo Puracé, ubicado en las
faldas del volcan, se encuentran las Ginicas minas de azufre natural, activas
desde 1945 (Martinez, 2021). Puracé es una de las mas grandes y hermosas in-
signias del Cauca, suele resguardarse entre las nubes y, durante los dias de ve-
ranoy algun afortunado dia de invierno, se despeja y permite a los habitantes
del Valle de Pubenza apreciar su majestuosidad;el coloso vigilante sorprende
algunos dias con una tenue capa blanca en su cumbre (fotografia 21).

Fotografia 21.
Vista del Volcan Puracé desde la terraza del Teatro Municipal Guillermo Valencia.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2022.

Otro cambio, no menos significativo, lo constituye la disponibilidad de la pi-
fiuela, la cual, debido al cambio climatico, ya no es facil de conseguir (El Tiem-
po, 2019). La pifniuela hace parte de la familia de las bromelias, plantas nativas
del continente americano que viven en ramas y troncos de arboles; de hecho,
el departamento del Cauca es en donde mas se cultiva, especialmente en los
municipios de Mercaderes y Patia en donde se emplea como cerco vivo para
definir linderos (Grafica13).
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Grafical3.
Trayectoria tecnoldgica del salpicon de Baudilia.

Fuente de Disponibilidad Otras

de frutas recetas

obtencion
del hielo

Nota. Fuente: elaboracion propia.

El salpicén se consigue en otros negocios como La Tienda de Carmelita y
Caucana de Dulces Tipicos, también en la Heladeria Puracé que funciona en
el barrio El Recuerdo desde hace 25 anos.

A este local se le conoce como “Don Pachito” por el papa de Carmenza Diaz,
duena del negocio, quien lo atendia y era un hombre muy conocido en la ciu-
dad. Carmenza dice que tardé 15 anos en dar con la férmula correcta y que,
por casualidad de la vida, se le presenté la persona que le dijo coémo se pre-
paraba. El salpicon se sirve con rodajas de naranja y es para que no se oxide
la fruta (Cultura Cocina, 2010).
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Dessert Eduardo Santos

Es el postre mas famoso de la ciudad: una mezcla en frio de leche conden-
sada y crema de leche; en una refractaria se le adiciona esta mezcla nueces
del Brasil cortadas en laminas y doradas (otras recetas dicen almendras),
frutas en almibar (durazno, pifia, uvas y cerezas) y ciruelas pasas cortadas
en trocitos (que en Popayan se les conoce como “higos”), la mezcla se lleva
al congelador, pero los expertos recomiendan no servirlo completamente
congelado. Suele servirse acompanado de mermelada de mora como en el
restaurante del Hotel Camino Real o baniado de caramelo y con chips de cho-
colate como el restaurante La Cosecha Parrillada (Fotografia 22).

Fotografia 22.
Postre Eduardo Santos del restaurante del Hotel Camino Real.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2021.
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El relato mas propagado dice que el postre fue creado en 1938 durante un
banquete ofrecido al entonces presidente Eduardo Santos en el Hotel Lind-
bergh. El postre que habian preparado se dand y resulté este, producto de la
improvisacion. Pero es incierto quién fue su creadora y cémo sucedié todo.
En un comentario publicado por la Proclama del Cauca (2010), Luis Eduardo
Ayerbe Gonzalez, reconocido arquitecto payanés y férreo defensor del pa-
trimonio artistico, cultural y arquitecténico, escribié sobre el postre retra-
tando la cultura patoja de las familias notables de la ciudad y con apuntes
bastante controversiales; amplia el margen de posibilidades acerca de la in-
ventora del postre y cuestiona el lugar en donde el Eduardo Santos se origi-
no, su relato retrata la cultura patoja de las familias notables de la ciudad
con apuntes bastante controversiales.

[...]Lo cierto es que antes de escribir al respecto, solicité la versién de una asis-
tente al banquete al cual me he referido y también investigué lo escrito sobre el
asunto que a propdsito lei, cémo un amigo Conservador, muy diplomaticamente
no adjudicé la autoria a nadie. Por otra parte, creo que hay dos temas que hay que
aclarary asiles pido tener en cuenta a quienes quieran continuar en esta polémi-
ca tan Gtil, importante y definitiva para Popayan.

Entonces, el primer tema es la autoria y el segundo, el Lugar.

Sobre la Autoria tenemos a distinguidas Matronas Payanesas -pleonasmo- en-
tre quienes encontramos unas ya citadas, como: Misia Natalia Diez de Iragorri
Isaacs, Donia Maruja Chaux Navas de Chaux y de Pantoja, Donia Leonor Villamil
Londono de Chaux Ferrer, Dona Julia Lenis Ordoéiiez de Otero y sus distinguidas
hermanas, Doiia Alina Muiioz Ayerbe de Zambrano Constain, las Senoritas Julia
y Amalia Constain Caicedo y mi Maméa Maria Arboleda Castro de Ayerbe Seguray
su hija, Misia Cecilia Ayerbe de Bonilla Iragorri. De aqui en adelante queda libre
el espacio para agregar otros nombres. He oido que fue un chef francés traido de
Paris por el Embajador Enrique Chaux. Otra vez cuando almorzaba en un restau-
rante, le pregunté a un mesero por la autoria del postre y me refirié una larga
historia sobre una indiecita guambiana, que por supuesto también amerita es-
tar en esta lista y todas las personas que reclamen el democratico derecho desde
Rosarito Achiote hasta la Tempestad de la Apoteosis. Olvidaba que en Bogota se
conseguia donde Maria la Perdida.

En relacion al sitio o Lugar, encontramos la residencia del Doctor Francisco José
Chaux Ferrer, la del Doctor Manuel José Mosquera Vidal, la Casa de las Chaux,
frente a San José, el Club Popayéan, la casa del Gobernador Don Pepe Lénis Orddnez
y hermanas, la Casa de Don Adolfo Zambrano Constain, el Hotel Lindbergh de Don
Pedro Martinez Madrifian, la residencia de Don Carlos M. Simmonds, el restauran-
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te E1 Rancho del Doctor Germéan Campos Garrido donde se me refirié la anécdota
de la guambiana y todos los lugares, comedores, salones y cafeterias que asi lo re-
clamen desde Belén hasta el Puente de Cauca... (Ayerbe en Burbano, 2010, pp. 2-9).

Considerando informacién puntual y sobre la que si hay registro, es impor-
tante mencionar que el Hotel Lindbergh de la época (Imagen 8), se ubicaba
enlacalle4 con carrera 5 esquina, y es en donde el relato mas popular asegu-
ra que se celebré el banquete. El hotel fue construido en 1928 (Aguirre, s.f.).

Imagen 8.
Hotel Lindbergh.

popayance @ Popayantl - O ju b
Fote del Hotel Lindbergh en 1976, ubicado enla calle 4 con carera 5

@acquina.

By Fermando Vejarano

Fuente: Twitter.

En todo caso, es en el Hotel Camino Real en donde el Eduardo Santos se ha
convertido en emblema. Cuenta Rodrigo Botero Pulido, actual gerente ge-
neral del Hotel, que su madre, Amparo Pulido y su esposo buscaban estable-
cer un emprendimiento con sostenibilidad y rentabilidad, el suegro de su
madre era Edgar Simmonds Pardo (gobernador y rector de la Universidad
del Cauca) quien alquilaba el edificio al municipio y alli funcionaban unos
juzgados, y tras una larga disputa y con la ayuda del entonces ministro de
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Justica Alberto Santofimio, Edgar Simmonds Pardo pudo recuperar su pro-
piedad y la negocio con su hijo y esposa.

Fue asicomo naci6 el Hotel Camino Real, inaugurado en 1981y que en ese en-
tonces contaba con 10 habitaciones. El suefio de Amparo Pulido se materiali-
z6 al fundar y constituir este hotel en donde una de las principales consignas
hasidoresaltar la comida tipica local de una manera elegante, por eso el Pos-
tre Eduardo Santos ha estado en la carta del hotel desde sus inicios. Los hijos
de Amparo trabajan en el hotel: Edgar Simmonds (chef del hotel) y Rodrigo
Botero (actual gerente general) y, como si asi el destino lo hubiera dispuesto,
Rodrigo se casé con Virginia Pantoja, la nieta de Maruja Chaux de Pantoja, a
quien su madre Amparo le atribuye la invencién del postre (Grafical4). Am-
paro ha sido enfatica en siempre utilizar los ingredientes de mejor calidad
en todas las preparaciones, y sus hijos asi lo han hecho (Fotografia 23).

Fotografia 23.
Banquete ofrecido al entonces presidente Eduardo Santos.

Nota. Fuente: album familiar de Virginia Pantoja.

Actualmente, se vende Eduardo Santos en numerosos establecimientos de la
ciudad, incluidas tiendas especializadas en dulces como Caucana de Dulces
Tipicos, Don Pachito-Heladeria Puracé, Mapian, Mora Castilla, Crocantes,
Tentaciones, La Tienda de Carmelita, en conocidos restaurantes como Ca-
rantanta y La Cosecha Parrillada, por nombrar algunos y, por supuesto, en
hoteles como Camino Real y La Plazuela (fotografia 24).
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Fotografia 24.
Postre Eduardo Santos del restaurante del te La Cosecha Parrillada.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2021.

Grafical4.
Genealogia del Eduardo Santos del hotel Camino Real.

GENEALOGIA DEL POSTRE EDUARDO SANTOS DEL HOTEL CAMINO REAL

MARUJA CHAUX DE PANTOJA

Amparo Pulido®
Fundadora del Hotel Camino

Real yjefe de cocina FLEGE Mamja@

Edgar Simmonds Rodrigo Botero Virginia
Pulido® Pulido ® ' Pantoja ®
Chef del Hotel Gerente del Hotel

Camino Real Camino Real

- Trasmision de la tradicion
@ Descendientes que actualmente conocen el método de elaboracion
@ Personal externo que actualmente conoce el método de elaboracion

¥ Personafallecida

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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CAPITULO 11

Los aplanchados, ejemplo de
difusionismo cultural

The flattened, an example of cultural diffusionism

La regioén del suroccidente colombiano muestra evidencias de difusionis-
mo cultural con respecto a tradiciones dulceras; incluso, muchas de estas
tradiciones se encuentran presentes en otros paises y en otros continentes.
Un ejemplo que ilustra muy bien estas dindmicas es el de los aplanchados:
galletas de hojaldre cubiertas con clara de huevo y aztcar. En Colombia son
ampliamente reconocidos los aplanchados de Dona Chepa y se les distingue
como “producto tradicional de Popayan”, sin embargo, estas galletas son
también populares en el sur del pais (en Pasto), en Ecuador, Pert, Argentina,
Uruguay, Portugal, Francia y Espana.

A los aplanchados se les conoce en La Sierra y Quito, en Ecuador, alli es facil
encontrarlos en panaderias y pastelerias. En Quito se preparan desde el siglo
XIX y estos provenian de conventos, similar al caso colombiano. Es importan-
terecordar que la de Popayan en un tiempo pertenecié a la Audiencia de Quito
(Pinto, 2016). En algunas partes de Espana, por ejemplo, se les llama teclas de
hojaldre por su forma que semeja las teclas de un piano y son tipicas de Anti-
gua de Ledn, con gran tradiciéon desde 1908 (La Antigua de Le6n., 2019).

Como jesuitas se les conoce ampliamente en Espana y Portugal, es-
tas son el dulce tipico de la ciudad de Santo Tirso en el norte de Portu-
gal, se fabrican desde 1892 y, efectivamente, alli vivieron los jesuitas
. En Espafia son comunes los jesuitas rellenos de crema (especialmente en
Salamanca) y hay variaciones que incluyen almendras en el relleno. En Uru-
guay, ademas de jesuitas les llaman francesitos y, en Argentina, ademas de
jesuitas, les llaman fosforitos (se los encuentra en el Tucumaén, Salta y San-
tiago del Estero, también en las provincias de Buenos Aires, Cérdoba, Men-
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doza, La Rioja, San Juan). A los jesuitas de Uruguay y Argentina se les relle-
nacon jamon y queso.

El nombre de francesitos es muy diciente. Algunos estudios indican que el
origen de estas galletas hojaldradas es francés, en donde se les conoce como
Allumettes glacées y cuentan con una larga tradicién. En todo caso, el nombre
jesuita es revelador en su referencia a la orden religiosa de la Compania de Je-
sus. El papel de los jesuitas en la difusion de recetas es sumamente significati-
vo: fueron ellos quienes en el siglo XVII divulgaron las recetas de chocolate en
paises como Italia y Francia. De esta manera, estudiar las cocinas conventua-
les y rastrear la influencia de las comunidades religiosas es relevante, puesto
que fueron ellos los protagonistas en la difusion de las tradiciones pasteleras.

Los aplanchados de Popayan, la historia de doiia
Chepa y sus hijos

Hablar de aplanchados en Popayan y en Colombia es referirse a Dona Che-
pa, la empresa mas grande y conocida que fabrica estos hojaldres. Reconoci-
da a nivel nacional e internacional, Josefina Munoz Martinez naci6 el 19 de
enero de 1920 en la vereda La Cabuyera ubicada en zona rural del municipio
de Popayan. En 1932, cuando tenia 12 afios, aprendid a preparar los famosos
aplanchados, era atin una nina, pero debia buscar sustento econémico y asi
fue como empezé a trabajar en casa de la familia Constain:

Junto a su madre trabajo desde muy pequefia en casas de familia junto a su hermana
Rosa. A sus 10 anos empez6 a trabajar donde Dona Jesusita Constain de Zambrano, y
éste fue el inicio su camino entre olores y sabores maravillosos que la llevarian a en-
trar en la cultura e historia gastronémica de la region sin que ella siquiera lo hubiera
imaginado. En esta casa debia intercalar las labores de la cocina y la limpieza, hasta
los 12 anos de edad: muy pocos para tantas responsabilidades... y llego el momento
en el que Dona Jesusita decidié que Josefina ya no trabajaria mas paraellaylallevda
casa de sus tias, “las Constain”, como ella las llama carinosamente, pues fue recibida
como un miembro mas de la familia, y a pesar que estas senoritas guardaban celo-
samente sus recetas y sus técnicas culinarias, fue con ellas con quienes aprendio los
fundamentos de lo que seria su largo andar entre el fuego de la lefia y los placenteros
manjares con los que deleitaria a gentes de todas las esferas y lugares de la region y
porque no decirlo del planeta; fueron 13 afios de arduo trabajo: “Yo ayudaba a batir el
ponqué, dofia Amalita se metia en una pieza para hojaldrar, para que yo no la viera,
pero habia una ventana tapada con una malla por donde yo veia como hojaldraba.
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En este tiempo dona Amalia sufrié un derrame y se tuvo que ausentar de la ciudad,
quedando con el compromiso de entregar unas empanadas de guiso con arveja, gar-
banzosy carne picada a la sefiora Rosa Elvira Chaux y como ya donia Amalia no podia
hacer las empanadas, la sefiora Rosa Elvira me compraba los ingredientes para que
yo le hiciera las empanadas y me las pagaba sin que en la casa de las Constain se die-
ran cuenta. Cuando ellas volvieron yo ya sabia decorar ponqué y hojaldrar. Un dia
les encargaron aplanchados y ponqué y como ellas no podian por su enfermedad me
indicaron, pero yo ya sabia hacerlo” (RCN Radio, 2017, p. 5).

Josefina no vio la necesidad de producir y vender comida hasta que, ya casa-
da, con sus primeros hijos y viviendo en un galpén (su esposo Miguel Angel
Bonilla trabajaba haciendo ladrillos y tejas) empezd a preparar comidas y
banquetes para diferentes celebraciones: matrimonios, primeras comunio-
nes, bautizos, fiestas de navidad. Empezd a vender aplanchados hacia 1940
(Noticias Caracol, 2020); aunque estos han sido la base de la empresa fami-
liar, yen uninicio se vendian a 10 centavos la unidad, lo que méas vendia Che-
pa era ponqué, el cual no podia falta para celebrar primeras comuniones,
bautizos, matrimonios y fiestas para las quinceafieras (Peridédico El Pais,
2020). Fue tal su éxito que en 1952 se trasladé con su familia a la casa de mon-
senor Quintana en el centro de Popayan; Chepa preparaba exquisiteces para
personas importantes del &ambito politico y social del momento. En 1955 co-
ciné para el presidente Gustavo Rojas Pinilla.

En el recorrido laboral de la senora Josefina se destaca el trabajo para los
clubes de la ciudad: El Club Popayan, El Club Campestre y E1 Club de Leones.
Sirvié en el Seminario Mayor en el ano 1967, fue jefe de cocina del Hospital
Universitario San José el afio de 1976, y tuvo a su cargo las cocinas de cafe-
terias importantes de la ciudad como lo fueron Residencias Americanasy la
cafeteria de la Facultad de Medicina de la Universidad del Cauca; alternando
estos oficios con el trabajo en casa. Fue asi como con mucho esfuerzo, de-
dicacién y laboriosidad logré sacar adelante una familia numerosa, confor-
mada por 14 hijos. Continué cocinando para la policia, el ejército, empresas
como Carvajal y la Federacion de Cafeteros, donde se contrataban 100 cenas
diarias. De 1992 hasta al 1994 trabajo con la Escuela Taller del Cauca, donde
iban mas o menos 80 estudiantes a almorzar diariamente” menciona su hijo
Reynaldo (Maca y Navia, 2019, p. 50).

Fue su hijo Victor quien impulsé la idea de formalizar la empresa y ain hoy
es el representante legal de 1a empresa Aplanchados y Alimentos Dofia Che-
pa SAS. Si bien la empresa se constituyé como sociedad el 31 de enero de
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2005, Josefina y sus hijos decidieron que este acontecimiento se festejara el
19 de enero, natalicio de Dofia Chepa (Guzman y Lara, 2019).

Hasta 2011 Josefina auin trabajaba en la cocina. Su empresa ‘Aplanchados
Dona Chepa’ es hoy una fabrica artesanal de alimentos y algunos de sus 15
hijos siguieron su legado, bien porque quedaron a cargo del negocio familiar
o porque emprendieron el suyo propio: precisamente, en la familia existe
una disputa legal por el negocio familiar y no es muy clara informacién de
como se ha transmitido la tradicién de los aplanchados dentro del nticleo.

La herencia que la sefiora Josefina Munoz le dejo a sus hijos aparece en tres
empresas que producen aplanchados: la suya, la marca mas reconocida que
es Aplanchados Dona Chepa, la otra es Aplanchados con Amor y la Giltima es
Sweet Nonna (de sus hijas Gabriela y Yolanda, respectivamente) (Fotocom-
posicién 11). La panaderia Pan Casero también los elabora.

Fotocomposicion 11.
Aplanchados de los hijos de la seiora Josefina Muiioz.

Nota. Fuente: elaboracién propia a partir de imagenes disponibles en la web.
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Tal fue el reconocimiento y popularidad que adquirié Donia Chepa y sus
aplanchados que en 2014 el Ministerio de Cultura le otorgd la Medalla al
Mérito Cultural y en 2017 fue galardonada con el Premio Vida y Obra en el
marco del XV Congreso Gastronémico de Popayan, numerosos medios de
comunicacién documentaron sobre ella y sobre los aplanchados (fotografia
25). Dona Chepa venia presentando quebrantos de salud y fue trasladada al
hospital Universitario San José, fallecié el 29 de agosto de 2021 a los 101 afos.

Fotografia 25.
Homenaje desde la pagina de Facebook de la empresa Aplanchados Dona Chepa.

que ha marcado

la historia.

Nota. Fuente: publicacion de Aplanchados Donia Chepa en Facebok (2021).
A continuacion, se detalla sobre las empresas de las hijas de dofia Chepa.

Aplanchados con Amor

Esta es la empresa que iniciaron las hermanas Yolanda y Gabriela y surgié
casi al tiempo que Aplanchados Dofia Chepa, asi se relata en la pagina web
de Bonilla’s Bakery, hoy Sweet Nonna:

165



Amanda Lucia Fernandez - José Fernando Grass Ramirez - Ana Maria Sicard Ayala

Con el tiempo las Sras. Gabriela y Yolanda de Bonilla, hijas de Dona Josefina
Muiioz De Bonilla, optaron por independizarse del negocio familiar, contando
con la aprobacién y apoyo de su Madre, de esta manera fue como iniciaron su
propia Empresa, distinguida como “APLANCHADOS CON AMOR”, se puede
decir que iniciaron el afio 2008, tan solo con tres latas para el horno y cuatro
moldes para ponqué. Al poco tiempo gestionaron un préstamo, el cual les sirvié
para comprar un horno de cuatro camaras, un horno industrial, mesas, moldes y
latas. (Bonilla>sBakery, 2016, p. 4).

La empresa se constituyo6 legalmente en 2015 y, para esa época, Gabriela decidi6
crear su propia marca alentada por una nieta. Honrando el legado de su madre,
la empresa produce y comercializa colaciones, pan de novia y ponqué casero
(como las empresas de los hermanos). Con la pandemia, la empresa lanzé una
marca aliada llamada Al Calor del Hogar, y venden también sanduches y pizzas
a domicilio.

Sweet Nonna, antes Bonilla’sBakery

Bonilla’sBakery, que desde hace poco mas de un ano cambié su nombre a
Sweet Nonna, fue la empresa que fundo Yolanda Bonilla tras salir de Aplan-
chados con Amor.

Luego de 8 afios con esta sociedad se decideliquidarla empresa, “APLANCHADOS
CON AMOR”, dando inicio a nuevas alianzas quedando a la cabeza como
representante legal de la nueva administracién con razén social “BONILLA"S
BAKERY S.A.S” el Dr. Paulo Cesar Bonilla Perlaza, sobrino de la Sra. Yolanda
Bonilla quienes en sociedad con sus 4 hijos estan en la direccién de este nuevo
proyecto que lleva consolidado desde el 5 de febrero de 2016, con nuevas metas
y propositos, siguiendo la tradicién y siempre en pro de cuidar la calidad de sus
productos, para que sigan siendo apetecidos y con el sabor que siempre los ha
caracterizado (p. 6).

La empresa produce y vende ponqué yoli con desamargados, pastillaje, pon-
qué decorado con fondant, pan brioche, dulce cortado, corazones de hojal-
dre rellenos de calado manzana, coco, mora, papayay manjar blanco; hacen
cupcakes personalizados y cocteles para el restaurante Chilango’s. También
distribuyen combinados, alfajores, panelitas, carantanta y arroz de leche.
Su sede se encuentra en la Carrera 5 No. 1 - 52, en el Centro Histérico y es
usual que la misma sefiora Yolanda atienda a los clientes.
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Método genealdgico de los aplanchados de Doina Chepa vy las empresas
de sus hijas

El conocimiento que adquiri6 Josefina Munioz al trabajar para las herma-
nas Amalia y Alicia Constain sirvié de base para emprender el negocio de
aplanchados. El apoyo y compaiiia de su sobrina Ismaelina fueron funda-
mentales para el posicionamiento de la empresa familiar.

Sedeberesaltar quedesdelosinicios de sunegociounadelaspersonasqueapoyoel
emprendimiento aparte de sus hijos y esposo, fue su sobrina Ismaelina Guerrero
Muioz quien durante més de 45 afios fue su compaiiera y quien aprendié todos
los secretos y trucos de sus recetas, tiempo después ella seria la encargada de
ensenarle esta bella tradicién a la siguiente generacién que se ha hecho participe
y responsable de mantener las caracteristicas de los “aplanchados” como se
consumieron en aquellos anos de calles empedradas de la Popayan de principio
de siglo (Maca y Navia, 2019, p. 51).

Josefina tuvo 14 hijos (uno falleci6 siendo muy nifio) y de ellos, la mayoria
atendio su legado familiar, aun con querellas. En la pagina de la empresa de
su hija Yolanda, se presenta la siguiente narracion:

Hacia el afio de 1959, la Sra. Josefina Munoz de Bonilla inicié vendiendo los
aplanchados en tarros de galletas, un poco después les redujo el tamano y se
empacaron en bolsas plasticas, lo cual no dio resultado al ser este un producto
muy fragil, entonces se pensé en las cajasblancasconlarazén social: “JOSEFINA
MUNOZ DE BONILLA”, desde ese entonces se empez6 a perfeccionar el producto
y el empaque, nuevamente se cambid a uno plastificado y de cierre hermético,
se cambid la razén social como: “JOSEFINA MUNOZ DE BONILLA E HIJAS”,
esta razon social duro muy poco porque se tomo la decisién de cambiarla
quedando finalmente como: “JOSEFINA MUNOZ DE BONILLA E HIJOS”
(Bonilla’sBakery, 2016, p. 5).

Para elaborar la genealogia de los aplanchados se tomd como punto de par-
tida la informacion que recopilaron Maca y Navia (2019), y se complementd
con la informacién brindada por Jests Bonilla (Grafica 15) (Entrevista per-
sonal, 13 de julio de 2020). En la siguiente grafica en la cual se observa cémo
se ha transmitido el saber-hacer de los aplanchados en la familia Bonilla y
en la empresa:
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Graficals.
Genealogia de los Aplanchados Dovia Chepa.
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Nota. Fuente: elaboracién propia a partir de datos de Maca y Navia (2019) y comple-
mentada tras entrevista a Jests Bonilla.

Es de resaltar que, ya que Gabriela y Yolanda han creado empresas propias,

fuera de la de sus hermanos y quienes, a su vez, han ensefiado el saber-hacer
a otras personas de su nicleo (Fotografia 26).
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Fotografia 26.
Jestis Bonilla en su oficina de Aplanchados Dovia Chepa, planta de rio Blanco.

|

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Trayectoria tecnoldgica de los aplanchados de Doiia Chepa

Los procesos de mezcla, amase y glaseado siguen siendo manuales. A medi-
da que creci6 la demanda se implementaron nuevos empaques como las cajas
de acetato en las que ahora se empacan (p. 53); pero el cambio més notable lo
constituye el tipo de hornos utilizados para elaborar los aplanchados. Siem-
pre se prepararon en el horno de lefia de la casa del centro hasta que el INVI-
MA—Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos—, pidié
en 2015 que la fabrica fuera separada de la casa habitacién de Dona Chepa.
Hubo un gran movimiento de respaldo a donia Chepa y ese afio su empresa ese
ano cred un frente ciudadano para impedir su cierre, liderado por el entonces
gobernador Guillermo Alberto Gonzalez (Radio Stiper Popayan, 2015).

Para seguir con sus actividades la empresa debié adecuar una nueva sede,
y desde 2015 funciona en Rio Blanco, a las afueras de Popayéan, una planta
procesadora que cuenta con 4 hornos a gas. Para Jesds Bonilla (uno de los
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hijos de Josefina y encargado de la direccién de la empresa) esta implemen-
tacién no cambid las caracteristicas organolépticas de los aplanchados y les
permitié obtener el registro sanitario otorgado por el INVIMA (Maca y Na-
via, 2019, p. 53). Sin embargo, para una entrevista de 2012, su hijo Miguel
declaraba:

Pero lo que le da el sabor debe ser la mantequilla, y que son hechos en lefia. Ese es
el toque secreto, el humo de la lefia.

Y es tal vez ese sabor a lenia, como dice Miguel, el que ha hecho que propios y
extranjeros hayan convertido los <aplanchados> en una especie de adicciéon. «Uno
no se puede comer uno solo», le he escuchado decir a varios.

Es tan importante la lena, que el reconocido chef KendonMacDonald (fallecido
en el 2008), un dia que visito la casa y por casualidad los socios estaban hablando
de la posibilidad de instalar hornos de gas, les dijo que ese seria su mayor error;
«la base del éxito de ustedes est en lo artesanal de su producto», sentencié.

-Por eso los aplanchados de aqui saben diferente- asegura Miguel, refiriéndose a
los que preparan dos de sus hermanas en otro punto de venta, una cuadra abajo
de esta casa. Con ellas existe un problema legal y familiar del que no se hablania
gusto ni a viva voz en casa de dofia Chepa (Bolafios, 2016, pp. 21-23).

El profesor Illera, allegado a dona Chepa, reconoce que sus aplanchados de-
jaron de ser artesanales y esto se evidencia en el sabor y color de estos: desde
el traslado de la produccién a la planta de Rio Blanco, el cambio de horno
afectd la calidad de los productos (Grafica 16) (Illera, Carlos Humberto. En-
trevista personal. 21 de enero de 2020).

Grafical6.
Trayectoria tecnoldgica de los aplanchados.

1970

Horno
eléctrico

1940
Horno de lefia

Nota. Fuente: elaboracion propia.
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CAPITULO 12

Torta blanca casera / ponqueé
blanco casero

Homemade white cake/ homemade white ponqué

Sibien hoy en dia es comtin degustar una porcién de torta blanca casera de
medias nueves o en la tarde, hasta hace unos anos esta torta era la prota-
gonista en festejos como comuniones, bautizos, matrimonios y fiestas de
celebracién para las quinceafieras (Maca y Navia, 2019). La torta esta hecha
con harina de trigo, mantequilla, aztcar, sal, polvo para hornear, huevos y
aromatizada con ralladura de limén. Tiene pedazos de breva calada y uvas
pasas. Se vende con y sin pastillaje (pasta dulce elaborada con aztcar, agua
y gelatina que cubre la masa). Lo que més llama la atencién de la torta es su
forma rectangular, que no es muy comun en otras regiones del pais (como
lo vende Caucana de Dulces Tipicos) o ponqué tradicional (como lo promo-
ciona Aplanchados Dofia Chepa) est4d muy presente en la vida de la ciudad.
Torta y ponqué funcionan como sinénimos y hacen referencia a una masa
con base de harina utilizada para envolver ingredientes dulces o salados.

Cuando se trata de encontrar las tortas mas tradicionales, las referencias
en la ciudad son generalmente Aplanchados Donia Chepa y Delicias Paya-
nesas (Eunice Mufioz). Sin embargo, son varios quienes la producen, entre
ellos: Bonilla’sBakery (hoy Sweet Nonna), Con Amor, Caucana de Dulces
Tipicos, y hay numerosos locales que la distribuyen como El Mecatico de
Aliria (Imagen 9).
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Imagen 9.
Ponqué tradicional de Aplanchados Dovia Chepa.

Nota. Fuente: pagina de Facebook de Aplanchados Dofia Chepa (2020).

Para indagar sobre la tradicién de la torta blanca casera se contact6 a Eunice
Munoz, quien es conocida en Popayan por las tortas y ponqués que elabora
desde hace mas de 20 anos. Aunque, por supuesto, mencionaré a Carmen
Garcés de Caucana de Dulces Tipicos y a Dona Chepa (Fotografia 27).
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Fotografia 27.
Torta casera de La Tienda de Carmelita, preparada por Eunice Muiioz.

% " o

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Eunice y sus tortas, el comin denominador de Delicias
Payanesas y La Tienda de Carmelita

Eunice Munoz Vergara naci6 en Popayan y desde nifia participaba en la ela-
boracién de las tortas que hacian su mama Teresa Vergara su abuela pater-
na, Natividad Ferndndez, en Mondomo (Cauca): Eunice picaba las brevas y
enharinaba, asi fue aprendiendo los pormenoresy los secretos de las formu-
las familiares. En Mondomo era tradicién hacer las tortas en horno de lena
y en cada casa habia un huerto con limén, papaya y breva (algunos de los
ingredientes de la torta blanca casera) (Fotografia 28).
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Fotografia 28.
Eunice Munoz en La Tienda de Carmelita.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

“Siempre me gusto el comercio” asegura Eunice, quizas fue por eso que su pa-
dre, cuya familia era de Cali, la mandé a estudiar a Bogota donde cursé Eco-
nomia en la Universidad Central y vivié unos anos. A su regreso a Popayan
empez6 a buscar la forma de trabajar de forma independiente; ella ha teni-
do multiples negocios como, entre cafeterias, ventas de jugos y meriendas y
cuando empezé vendia a las familias tradicionales de Popayan. Cuando lle-
g6 Superalmacenes Olimpica a Popayan, Eunice vio la posibilidad de vender
sus productos a un publico méas grande y adecu6 un local en lasinstalaciones
del supermercado. De su parte, solo hay agradecimiento para estos almace-
nes quienes en los 20 anos que lleva funcionando Delicias Payanesas, siem-
pre la han apoyado (Fotografia 29).
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Fotografia 29.
Vitrina de Delicias Payanesas en inmediaciones del supermercado Olimpica.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.

Con los afios, Eunice abrié otro local de Delicias Payanesas en el centro
(2016) pero debido a la contingencia con la cuarentena por la pandemia del
COVID-19, debib abandonarlo. Desde el 2018 se hizo cargo de uno de los lo-
cales con mas tradicién en Popayan: La Tienda de Carmelita. Eunice les ha
ensenado a varias trabajadoras en estos 20 anos, también a su hija, quien
vive en Bogota.
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Cuando se le pregunta a Eunice por el éxito de sus productos ella afirma que
es porque no usa conservantes; los mas famosos son su ponqué blanco, asi
como la torta envinada (conocida como “torta de novia”) y también la tor-
ta de milkyway. En sus locales, ademas de vender sus productos de pastele-
ria, en diciembre vende desamargados y manjar blanco de su elaboracién.
De igual manera, distribuye otros productos tradicionales como lo son las
mantecadas de yuca, repollitas, comunistas, liberales, bocadillo caucano,
roscones blancos, rosquillas, brevas, queso de cabeza, tamales de pipian,
champts, postre Eduardo Santos y un delicioso salpicén de Baudilia, cuya
féormula es propia. Eunice también saber hacer otros dulces que no vende en
laactualidad, como lo son las almendras de canela que aprendié de la mama
de un buen amigo suyo llamada Asuncién de Garcia.

En mas de 20 anos de producir las tortas, Eunice solo dejé de producir
los primeros 10 dias después de que declararon el aislamiento preventivo
obligatorio. Uno de los momentos mas dificiles que pas6é Eunice fue con
el paro de 1999 en donde por el paro indigena, la via Panamericana estuvo
bloqueada por casi un mes, y no habia gasolina ni viveres basicos en la ciu-
dad. Cuenta Eunice que ella iba y venia caminando desde su casa en el ba-
rrio Benito Juarez hasta el local de Olimpica, y que sus amigos y vecinos la
ayudaron, pues en los supermercados solo vendian de a un panal de huevo
por persona, y ellos amablemente hacian la fila para comprar los insumos
que necesitaba Eunice.

Método genealédgico de la torta blanca casera de Delicias Payanesas

Eunice es reservada y ha sido renuente a dar nombres de familiares, pero
asegura que son muchos en su familia entre tios y sobrinos que poseen el
conocimiento sobre la preparaciéon de la torta blanca casera que se ha trans-
mitido en su familia (Grafica 17).
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Grafical7.
Método genealdgico de la torta blanca casera de Delicias Payanesas.

| TORTA BLANCA CASERA DE DELICIAS PAYANESAS |

Natividad Ferndndez @€ QP LuisMufioz &

A —
[ 4 \r—*
Clemencia @ ‘ Luis Alonso Mufioz & i TeresaVergara ¥ ¢
]/
| Eunice Mufioz Vergara$ | ‘ Guillermo Mufioz Vergara®
[

Hija de Eunice @

—»=Trasmision de la tradicion
& Descendientes que actualmente conocen el método de elaboracion
@ Personal externo que actualmente conoce el método de elaboracién

+# Personafallecida

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Por su parte, la seniora Carmen Garcés, quien también vende ponqué casero,
aprendio la receta de su madre Leonor Campo quien, trabajando en casa de
la sefiora Amalia Grueso, aprendié a hacer el ponqué (Grafica 18) (Fotocom-
posicién 12).
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Graficals8.

Método genealdgico del ponqué casero de Caucana de Dulces Tipicos.

| PonauE casero DE caucANADE DuLCESTiPICOS |

AmallaGrueso &% ‘ Leonor Campo#$ | ' | José Radl Garcés Flor | @

| Teresa Garcés@ | | Carmen Garcés @ |

[ |

| Maria Mosquera & |

= Trasmisidn de la tradicidn
% Descendientes que actualmente conocen el método de elaboracion

® pPersonal externoque actualmente congce &l método de elaboracidn

# Personafallecida

Nota. Fuente: elaboracion propia.

Fotocomposicion 12.

Ponqué casero de Caucana de Dulces Tipicos con y sin pastillaje preparados por
Carmen Garcés.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2020.
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Trayectoria tecnoldgica de la torta blanca casera

Desde que Eunice aprendi6 a preparar torta el cambio més significativo ha
sido dejar el tradicional horno de lefia en que su madre y abuela hacian tor-
tas en Mondomo. Ahora, desde que prepara tortas para la venta ha usado
horno eléctrico y luego a gas. Asimismo, Eunice ha hecho algunos cambios
en estos anos: ha mejorado las férmulas y ha hecho cosas impensables para
sumadre o suabuela: coberturas de chocolate. Incluso va a sacar un ponqué
navideno especial.

Otro cambio que puede identificarse no es solo técnico sino mas bien social:
la torta blanca casera era muy utilizada, especialmente para primeras co-
muniones, hoy su uso se ha extendié a otras celebraciones y, por supuesto, a
la cotidianidad (Grafica 19).

Grafical9.
Trayectoria tecnoldgica de los aplanchados.

2000

Horno
eléctrico

1960
Horno de lefia

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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CAPITULO 13

Colaciones

Colaciones

El Diccionario de la lengua espanola de la RAE incluye las siguientes defini-
ciones para colacién:

f. Refaccién que se acostumbra a tomar por la noche en los dias de ayuno.

f. Refaccion de dulces, pastas y a veces fiambres, con que se obsequia a un huésped
o se celebra algtin suceso.

f. Porcién de cascajo, dulces, frutas u otras cosas de comer, que se daba a los
criados el dia de Nochebuena.

f. Arg., Col., Ec., El Salv., Hond. y Méx. Golosina hecha de masa moldeada en
diferentes formas y recubierta de aztcar (2022).

Las colaciones son practicamente unas galletas y estas como las conocemos
hoy tienen un origen francés (la palabra francesa es galette). Cabe mencio-
nar que las primeras galletas eran duras, secas y no tenian aztcar y que du-
rante la Edad Media eran una merienda practica puesto que se ablandaban a
medida que pasaban los dias.

Estos amasijos estan hechos de harina, la cual puede ser de trigo, de maiz
o almidén de yuca (especialmente, para las recetas payanesas), a la que se
le adiciona manteca (vegetal o animal, también mantequilla) y azticar o pa-
nela; la mezcla se amasa y se moldea seglin se quiera, se corta y se lleva al
horno. Otros ingredientes que llevan las colaciones incluyen mani, panela,
canela, jugos de citricos, huevos, leche, fécula de maiz, vino e hinojo. Unas
muy famosas colaciones son las llamadas “polvorosas”.

En un articulo sobre las polvorosas venezolanas se menciona que la receta
original utilizaba grasa de cerdo, puesto que después de los sacrificios que se
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hacian en época navideina parala Nochebuena habia que se aprovechar la gra-
sa del animal y alude al contexto de festividad en que solian consumirse (Ok
Diario, 2018). Con el tiempo, la manteca vegetal reemplazé la grasa de cerdo.

No solo las polvorosas si no otras colaciones eran tipicas en la Nochebuena.
Precisamente las celebraciones del catolicismo giran en torno alavida de Je-
sus y esa influencia catélica perme¢ la vida cotidiana y la manera en que se
configuraron tradiciones gastronomicas en diferentes sitios de Latinoamé-
rica. “Las colaciones para las posadas cercanas a la Navidad y los alfefiiques
del Dia de Muertos constituyen dos ejemplos mas de dulces con una fuerte
carga simbdlica” (Molleda, s2016., p.4). Para el caso mexicano en donde las
cocinas conventuales tuvieron un enorme despliegue, Maria de los Angeles
Magana senala:

La gran dulzura novohispana aparecié en Nueva Espafia con los primeros
banquetes protagonizados por Cortésy el primer virrey don Antonio de Mendoza,
como el organizado con motivo de la paz entre Francia y Espafia en 1538. Dulces,
frutas, chocolate y panes serian las estrellas de estos festines, por lo que la
presencia del azticar en las mesas cortesanas era rotunda. El virrey De Mendoza,
de acuerdo con Bernal Diaz del Castillo, gustaba de colaciones consistentes como
“mazapanes, alcorzas de acitrén, almendras y confites, ademés de frutas de la
tierra, vinos, cacao con su espuma y suplicaciones” (Magana, 2018, p. 3).

En su trabajo de grado titulado “Los dulces tradicionales del Centro Histo-
rico de Quito Analisis cultural alimentario” (2018), Maria Sol Almeida refe-
rencia la pervivencia de dulces de origen colonial en una ciudad con fuerte
influencia catélica como lo es Quito y entrevista a José Andrés Chaguaro,
duefio del local San Agustin, heladeria-restaurante fundada en 1858 (aun-
que la heladeria funcionaba afios antes). Esta casa colonial fue también una
pulperia, es decir un lugar donde se vendian granos secos, dulces, chicha y
aguardiente. Entre los dulces que se mencionan hace referencia a unas cola-
ciones preparadas en ollas de bronce y que tienen mani:

Chaguaro sabe prepararla mayoria de estos dulces, pero también tiene proveedores
que facilitan su comercializacién, las colaciones son un tipo de dulce muy
tradicional que se puede encontrar en San Agustin, estas golosinas se preparan en
una paila de bronce con aleacién de cobre, se prepara una miel con el azicar, se
afiade mani o nueces, anis para dar un sabor mas intenso y se mueve la paila de
manera envolvente hasta formar unas pepas blancas (Almeida, 2018, p. 25).
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En el territorio nacional son bastante populares las colaciones que vende
la marca Ramo, compania que fundaron en 1950 Rafael Molano y su esposa
Ana Luisa Camachoen el barrio Los Alcaceres de Bogota. Entre las colacio-
nes que produce y vende la marca se encuentran las que se venden con nom-
bre propio: panderitos, espafnoletas, ochos, polvorosas, tesoros, carmelitas
y surtidas. Algunos de estos nombres nos dan ideas de su lugar de origen: el
continente europeo y las cocinas conventuales. Pero mas alla de la produc-
cién en masa de Ramo, en Colombia las colaciones se preparan y consumen
en diferentes presentaciones y con particularidades: por ejemplo, en los de-
partamentos de Cundinamarca y Santanderes tradiciéon tomar el chocolate
en las tardes acompanado de colaciones. El Gran Libro de la Cocina Colombia-
na presenta la siguiente receta:

Colaciones Cundinamarca

Grado de dificultad * | Tiempo de coccién: 20 minutos

[..]

2 tazas de harina de trigo - ¥4 libra (125 gr) de mantequilla - 1 taza de azucar - Y2
taza defécula de maiz - 5 huevos batidos - V2 taza de leche - V2 taza de vino dulce - V2
cucharadapequena de polvo de hornear - gotas de hinojo.

Se baten la mantequilla, el aztcar y el polvo de hornear hasta obtener una
crema. Luego se va agregando el resto de los ingredientes, poco a poco, batiendo
suavemente hasta lograr una masa suave. Se extiende con un rodillo (o bolillo).
Se cortan con diferentes moldes y se ponen sobre una lata engrasada sin que se
toquen, ysellevanalhorno precalentadoa300°, por20 minutosaproximadamente
(Ordonez, 2015, p.373).

No obstante, las colaciones de Popayan son reconocidas por ser notoriamen-
te pequenas, de textura crocante al primer mordisco y que se derrite al con-
tacto conlalengua; sobresale una variedad de ingredientes en ellas. Hay una
interesante referencia que hace la historiadora y profesora de la Universi-
dad del Cauca, Maria Teresa Pérez, sobre las napangas y una bolsa en la que
llevan colaciones:

Segun Lydia Inés Muioz en Popayan, pero también en Pasto y Quito, los viajeros
cronistas desde la Colonia hasta el siglo XX han descrito a las bolsiconas o
niapangas. El término llapanga o iapanga, proviene de la lengua quechua y desde
los tiempos hispanicos hace referencia a una mujer descalza de origen mestizo y
profundo arraigo popular. Cuando Ernesto Caharton de Treville, viajero francés
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lleg6 a la ciudad de Quito a mediados del siglo XIX descubrié a “las mujeres del
pueblo, las frescas y graciosas bolsiconas que llevan con gracia particular su
modesto vestido”. Bolsicona viene de bolsicon, saya o follado con un bolsillo
extenso donde la napanga guarda el pafiuelo para el bambuco, las estampas y
rosarios para el rezo, sin faltarle espacio para las colaciones, dulces y monedas
(Pérez, 2018, p.379).

En el libro Platos de las abuelas: cocina tradicional de Popaydn compilado
por el médico Juan Jacobo Munoz presenta dos recetas de panderos, ambas
hechas con almidén de yuca y aguardiente, pero cuya preparacion difiere
una de otra. Estas son las recetas (Imagen 10):

Imagen 10.
Platos de las Abuelas, recetas.

nderos

otros pa

Nota. Fuente: Platos de las abuelas: cocina tradicional de Popayén (2020).

Las colaciones payanesas, apenas mas grandes que un mani son un conjunto
de galletas de diferentes sabores y colores las cuales solian engalanar mo-
mentos de celebracién. Si bien hasta hace 50 afnos se preparaban en casa,
también era posible encontrarlas en las dos tiendas mas recordadas por los
payaneses: la Tienda de Carmelita y la Tienda de Clarita en donde solian
venderse en bolsas de papel.
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Historia oral: Nohemi y Ana Rosa, las colaciones mas
famosas de la Tienda de Carmelita

Muchos patojos recuerdan con mucho carino las colaciones que se vendian
en la Tienda de Carmelita. Las referencias de las colaciones que se vendian
en Carmelita sefialan a tres mujeres: Nohemy, Ana Rosa y Marina. Al inda-
gar por ellas, Carmen Garcés de Caucana de Dulces Tipicos, Eunice Munoz
de la Tienda de Carmelita y el sefior Victor Puliche, hijo de la sefiora Leonor
Puliche, indicaron que quien podria dar informacién sobre ellas es el profe-
sor José Omar Dominguez, quien era familiar de ellas. Victor distingue a la
familia puesto que Laura Ramirez, de quien su madre aprendid a preparar
las delicias culinarias, era prima de Nohemi Paz Valdivieso, quien fuera el
principal artifice de las colaciones.

Fue posible encontrar a José Omar en su casa de la carrera octava con calle
séptima; él esun hombre delgado entrado en anos, viste elegante y habla con
dulzura, estudié en la Normal Superior y ejercié como profesor de Primaria
en la escuela San Camilo por 34 afios, también ayudé en la construccién de la
misma y del teatro Orfeén Obrero. A José Omar le encant6 la idea de hablar
sobre esas mujeres que marcaron su vida y a quienes acompand hasta sus
altimos dias.

La casa en que habita José Omar fue la casa familiar de la familia Valdivieso
Orozco hasta finales del siglo XIX, la misma familia Valdivieso de Fanny y de
Amalia, mencionadas al principio del libro. Hoy quedan solo retazos de lo
que fue alguna vez una enorme casona con patios, solar y fuentes de bafo.
José Omar, quien ha estudiado en detalle la historia de la familia, sabe que
hasta el ano de 1892 fue propietaria la sefiora Aura Orozco.

Aura Orozco se caso con Daniel Valdivieso y tuvieron 7 hijos: Antonio, Sofia,
Elvira, Amalia, Federico, Daniel y Aurora. Las hijas de esta unién aprendie-
ron las artes culinarias siendo atin adolescentes. Anos después Elvira se casé
con Adolfo Paz Urrutia y de esa uniéon nacié Nohemi Paz Valdivieso el 24 de
febrero de 1921, Nohemy fue muy cercana a su prima hermana Fanny Valdi-
vieso (Imagen 11).
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Imagen 11.
Acta de bautismo de Nohemy Paz Valdivieso.

Nota. Fuente: José Omar Dominguez (2021).

En esa casa materna, la cual se fue dividiendo entre los hermanos, Nohemy
ejerci6 sus habilidades culinarias y se dedicé a hornear deliciosas preparacio-
nes toda su vida. Cuenta José Omar que en la casa original habia dos hornos:
uno grande para pan y tortas y otro pequeno para colaciones, ambos eran de
lena y en los tltimos anos funcionaron con electricidad. Se encontraban hacia
el fondo de la casa original, donde hoy funciona la editorial Lépez.

La historia de José Omar comienza cuando su madre, Marina Dominguez,
llegd junto con su hermana Ana Rosa para ayudar con el aseo, cuidado de
los ninos de la casay también con una de las entradas econémicas del hogar:
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alimentacién a estudiantes. Asi fue como Marina conocié a Eugenio Arce,
padre de José Omar quien nacié en la casa en 1938. Marina y, especialmente,
Ana Rosa aprendieron fielmente las recetas de Nohemy (Fotografia 30).

Fotografia 30.
José Omar Dominguez en su casa, repasando los documentos de sus
familiares queridos.

——

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2021.

Nohemy y Ana Rosa iban a comprar cada semana los insumos a los graneros
y a la galeria, hacian colaciones, rosquillas, desamargados, tortas de coco,
naranja y pina, asi como empanaditas de horno que eran de sal. José Omar
recuerda que la presentacion de las tortas consistia en una tabla de cuatro
patas unas poco altas y sobre ella una bandeja de madera o metalica decora-
da con un encaje. Las tortas tenian 3 pisos, el de abajo era el mas grande y el
de arriba mas pequeno.
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Las colaciones que hacian incluian panderos, roscas de queso, galletas de
maiz, galletas de mantequilla, galletas de limén y merengos, todas se pre-
sentaban en bandejas de madera o metalicas, y recuerda José Omar que se
les encargaban para celebraciones como cumpleafios, matrimonios y prime-
ras comuniones. Ellas no hacian colaciones de mani, que son diferentes al
polvordn, estas son mas dulces y se conseguian en la tienda de Clarita.

Las colaciones que hacia Nohemy junto con Marina y Ana Rosa se vendian
en la Heladeria Baudilia, sus productos acompanaban el salpicén y también
el jugo de guayaba agria. Baudilia misma iba a comprarlas. José Omar cuen-
ta que cuando Baudilia y su hija vivian en la misma casa en donde funciona-
ba el local, al poco tiempo que enfermé y murié la madre, su hija siguié sus
pasos. Baudilia tuvo empleados a quienes les ensen6 sus recetas de helados y
estos también compraban colaciones.

Carmelita también iba a la casa de Nohemy a comprar los pasteles de coco y
las colaciones que vendia en su tienda; recuerda José Omar que ella trabajé
en la Imprenta Departamental, donde hoy funciona la Escuela Taller, en la
Plazoleta de la iglesia San Francisco. Cuando se jubild puso su tienda. Cuen-
ta José Omar que, hacia los tltimos annos de Nohemi, Manuel Camayo, un
sobrino de Leonor Puliche, lleg6 a la casa de Nohemy a terminar de criarse
y aprendi6 a hacer las recetas de las colaciones e incluso las vendia junto a
ella, no se sabe mucho de qué pasé con él, pero dice José Omar que Manuel
estudio gastronomia en el SENA y que formo su familia; cuenta que hoy vive
en el kilémetro 18, en donde tiene un restaurante llamado “Emanuel”.

Mapa genealdgico de las colaciones de Nohemy Paz Valdivieso

A continuacién, puede verse la grafica que ilustra la manera en que se trans-
mitid el saber-hacer de las colaciones, conocimiento que Nohemy compar-
ti6 a Marina y Ana Rosa Dominguez, mujeres externas a su familia quienes
la acompanaran durante gran parte de su vida y también a Manuel Camayo
(Gréfica 20).
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Grafica 20.
Colaciones de Nohemy Paz Valdivieso.

GENEALOGIA DE LAS COLACIONES DE NOHEMY PAZ VALDIVIESO
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Nota. Fuente: elaboracion propia.

Las colaciones actualmente

Es posible conseguir colaciones en varios lugares de Popayan, entre ellos
Mora Castilla, Aplanchados Dona Chepay en el negocio de la hija de dofia
Chepa, Bonilla’sBakery; cada uno produce sus propias colaciones. En el
caso de Mora Castilla, siguen la tradicién de Baudilia y sirven una cola-
cién como acompanante del salpicén de Baudilia o payanés como ellos lo
llaman, de la lulada y del champtis. Maria del Carmen Urrutia relata que
ella lleg6 a la receta de esta galleta de mantequilla experimentando con
su madre.

Entre las que incluyen variedad de colaciones, se encuentra Sweet Nonna
quienes venden cajitas con panderos, colaciones de chocolate y de mani,
también de limén y merengos, como puede leerse en los ingredientes de la
etiqueta (Fotocomposicion 13). La caja transparente que sirve de empaque
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deja ver la variedad de tonalidades y formas de las pequenas galletas lo que
resulta ser un deleite visual.

Fotocomposicion 13.
Colaciones de Bonilla’sBakery, hoy Sweet Nonna (tradicional, naranja y
chocolate, merengon).

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2021.

Deigual manera, las hermanas Clarisas de la capilla de La Ximena preparan
y venden colaciones como parte de su sustento. Hasta antes de la pandemia
era comun verlas por las calles de la ciudad vendiendo sus productos.

Una de las personas que mas sabe de la cocina de Popayan es la actual pro-
pietaria del restaurante I1 Gallo, su nombre es Michelle Illera McKoll, y es
muy activa en el grupo de Facebook ‘Cocinar y comer en Popayan’, en el
cual suele compartir recetas llenas de historia y en forma casi de poesia.
La siguiente es una captura de pantalla con la receta de unas colaciones de
maicena llamadas “esperanzas” (Imagen 12):
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Receta de Esperanzas de Michelle IlleraMcKoll.

ESPERANZAS
(Colaciones de maicena)

180gr leche condensada
350gr de maicena (fécula de maiz)
1 huevo
60gr de mantequilla sin sal derretida
2 cucharadas de azucar
1 cucharadita de polvo de hornear

Mezclar la mantequilla con el azucar, el huevo
y la leche condensada. Aparte tamizar (cernir)
la maicena y agregarle el polvo de hornear,
afiadirlo a la mezcla de mantequilla y batir
hasta que todo esté bien integrado y la masa
firme. Cubrir una lata para horno con papel
encerado, formar bolitas con la mano todas
del mismo tamarfio e irlas disponiendo en la
lata para luego aplastarlas no muy fuerte con
un tenedor. Llevarlas a horno precalentado a
160C durante 12 minutos, deben quedar
blancas (NO doradas). Retirar la lata del horno
y dejar reposar totalmente antes de
removerlas pues quedan delicadas. Ideales
para acomparnar tu café, te, helados o
solitas ¢

Nota. Fuente: Facebook Cocinar y Comer en Popayan (2021).

Puede inferirse, a partir de la historia de Nohemy y conociendo cémo traba-
jan hoy en dia Sweet Nonna y Mora Castilla, que el cambio mas significativo
en la historia de las colaciones tiene que ver con el cambio de horno de lefia
al horno eléctrico y luego al de gas, situacién similar en el caso de los aplan-

chadosy de la torta blanca casera.
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CAPITULO 14

Repollitas

Repollitas

Estas bolitas de harina rellena de una crema que imita la pastelera e inspira-
das en los profiteroles (Fotografia 31), son las grandes colonizadoras de todos
los puntos de venta en la ciudad, sean estos locales o puestos callejeros, casi
todos exhiben repollitas. Las repollitas, repollas pequeiias, estan relaciona-
das con los profiteroles.

La palabra profiterol hace referencia a una pequefia ganancia (como la pala-
bra en inglés profit), al parecer esa ganancia o propina era una pequena bola
de masa de pan horneado sobre cenizas (Cucinare, 2020). Su origen es proba-
blemente francés, pero la historia referencia a Catalina de Médici quien, en
1533, al casarse con Enrique II de Francia se traslad6 a este pais en compania
de su corte, incluyendo un chef que elabor6 una caracteristica crema que se
hizo muy famosa:

Y esal tal Popelini a quien se le atribuye la receta (quiza fue su perfeccionamiento)
de un pastel hecho con una masa secada al fuego, lo que en francés seria pdte
a chaud. Lo cierto es que con esta receta también se preparaban las clasicas
chouquette, unas pequenas pero ligeras bombas (precursoras de los profiteroles)
que semejaban pequenos repollos (en francés chou), por lo que el término pdte
a chaud derivo (por deformacién sonora y semejanza vegetal) en pate a choux
(Conraju, parr. 2).

Los profiteroles se extendieron por todo el mundo, y los rellenos varian de
lugar en lugar: crema pastelera, crema chantilly, chocolate, hasta quesos
y cremas de queso. En Argentina los profiteroles tienen un tamano menor
que en Europa y son mejor conocidos como “bombas de crema”, el relleno
a utilizar puede ser crema pastelera y dulce de leche. También se les conoce
como petisiis (del francés: petitchou, col pequeiia) por su forma redondeada,
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alli se puede evidenciar una referencia a la manera en que llamamos a esta
elaboracion: repollita, haciendo alusién a la forma del repollo. El nombre de
repollitaes utilizado en otras ciudades de Colombia y también de Venezuela,
en donde, a veces se les recubre con aziicar glass.

Tal y como se conocen hoy, las repollitas se volvieron populares hace menos
de 10 anios en Popayan, algunos patojos de antano referencian que las repo-
llas se vendian en la Tienda de Clarita, pero eran mas grandes y tenian una
crema pastelera diferente. La principal productora es una mujer llamada
Maritza, ella y su esposo las distribuye por toda la ciudad; él, ademas, hace
alfajores. Hablé con ella telefonicamente un par de veces, pero el acerca-
miento fue infructuoso. Las repollitas son bastante populares y debido a su
pequenio tamano y delicioso sabor, es casi imposible comer solo una.

Fotografia 31.
Repollitas.

Nota. Fotografia tomada por Maria Fernanda Jiménez en 2020.

Hoy es posible encontrar otros productores de repollitas como Julian Bece-
rra, un chef de profesién quien desde hace un poco mas de un afo vende
sus productos en una vitrina que da hacia la calle, ubicada en la calle quinta
en el Centro, justo frente al Hotel Colonial. En La Abuela Pasteleria, famosa
reposteria ubicada en el centro histérico de Popayan y que funciona desde
hace més de 35 afios, se venden “repollas grandes” (parecidas a las que ven-
dian en la Tienda de Carmelita) a $4000 pesos, estas son méas parecidas a los
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profiteroles europeos y tanto la textura de la masa como de la crema difieren
alas repollitas de Maritza. Durante la ejecucion del proyecto, en el afio de la
pandemia, la pasteleria no estuvo abierta al ptiblico y no fue posible lograr
un acercamiento en ese tiempo (fotocomposicion 14).

Fotocomposicién 14.
Repollas de la panaderia de La Abuela.

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2023.

En la pagina de Facebook ‘Cauca Patrimonio Cultural’ se encuentra una
publicacién que referencia la llegada de la receta de los profiteroles a Popa-
yan hacia el siglo XVII y, ademas, comparte una receta que lleva almidén de
maiz como ingrediente para la crema (Imagen 13):
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Imagen13.

Repollitas.

O

Nota. Fuente: publicacién de Cauca Patrimonio Cultural en Facebook (2021).
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CAPITULO 15

Analisis de la cadena agroindustrial
de los dulces tradicionales de
Popayan

Analysis of the agro-industrial chain of traditional sweets from Popaydn

Hasta el momento el analisis de la historia oral, el método genealdgico y la
trayectoria tecnolégica de los dulces estudiados, permiten resaltar el va-
lor de los saberes y las practicas alrededor la cocina tradicional, que al ser
transmitidos de generacion en generacion han logrado construir parte de la
identidad y la memoria cultural alrededor de la gastronomia caucana. Este
patrimonio intangible, también significa que existe una actividad econémi-
ca que tiene arraigo principalmente en las mujeres que han logrado rescatar
las recetas tradicionales, y en algunos casos, han evolucionado tecnolégica-
mente para consolidarse como empresas con presencia en mercados regio-
nales, y reconocimientos de algunos productos a nivel nacional, razén por
la cual es importante analizar la conformacién de la cadena agroindustrial
vinculada ala elaboracién de los dulces e indagar sobre aspectos que pueden
llegar a ser de interés para el desarrollo de las estrategias de fortalecimiento.

Las cadenas productivas juegan un papel importante parala consolidaciéon de
la competitividad econémica a nivel empresarial debido a que integran dife-
rentes actores involucrados en los diferentes entornos. Dicho esto, en Colom-
bia el Departamento Nacional de Planeacién —DNP— concibe la cadena pro-
ductiva o agroindustrial como el “conjunto de procesos de produccién que de
manera estructurada comparten un mismo mercado y cuyas caracteristicas
de cada eslabén afectan la eficiencia y productividad en su conjunto” (DNP
1998, como se citd en Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarro-
llo Industrial, 2004, p. 25).Por su parte, Jason, (2006) considera que la cadena
productiva se denomina a la actividad productiva que no puede desenvolver-
se de manera aislada, en tanto que existen relaciones de interdependencia en-
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tre los agentes econdmicos que demuestran algtn tipo de participacion en el
proceso de productivo y, por tanto, los riesgos y beneficios son compartidos.

En este mismo sentido, diferentes autores como Orjuela Castro et al. (2008) y
Flores (2015) coinciden en que las cadenas productivas estan supeditadas a las
relaciones externas con clientes, proveedores y actores institucionales para
lograr fortalecer sus ventajas competitivas y generar riqueza a través de los
productos o servicios ofrecidos a nivel local o internacional. Para Bair (2009),
el concepto de cadenas productivas fue presentado por Hopkings y Wallers-
tein (1977), quienes denominan las cadenas productivas como “un conjunto
de insumos —transformaciones previas, las materias primas, mecanismos
de transporte— y mano de obra para obtener un producto final” (citado en
Bair, 2009). Sin embargo, para Marshall (1890), las cadenas productivas hacen
parte esencial de las concentraciones industriales y, por ello, “requieren estar
ubicadas donde exista facilidad de acceso a los recursos de transformaciéon; en
este caso, la localidad y la regién son elementos fundamentales para la con-
formacion del sistema productivo” (en Chaves et al., 2021, p.88)

En consonancia con esta idea, resulta importante hablar de integracién ha-
cia adelante y hacia atras cuando se habla de cadenas productivas, enten-
diendo la integracién como la conformacién de los eslabones de la cadena
que permiten el funcionamiento de esta, y vista como la necesidad de inte-
grar factores externos como la decisién de inversién entre el sector privado
y publico y no solamente como la atraccion de la oferta y la demanda (Hir-
schman,1983); por consiguiente, la concepcién de la cadena productiva cla-
sica se configura a través de los eslabones que de manera lineal permiten la
comercializacién de un producto (Grafica 20).

Grafica 20.
Ejemplo de cadena productiva tradicional.
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Nota. Fuente: adaptado de Onudi (2004).
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Sin embargo, para Porter (1990), las cadenas productivas que funcionan
como una red interdependiente o red de actividades conectadas por medio
de enlaces se denominan cadenas de valor, debido a que la forma por medio
de la cual opera cada una de las actividades de los enlaces afecta el costo o
la eficiencia de otras actividades (Grafica 21). En esta misma linea, Tomta
y Chiatchoua (2009) refieren las cadenas productivas como un conjunto de
agentes econémicos que participan en el sistema productivo y donde las em-
presas, instituciones, tecnologia, capacidad de negociacién y produccién,
entre otros aspectos, configuran la relacién para la determinacién de los
precios.

De esta manera, se podria pensar que no existe una definicién inica de cadena
productiva: dependera del enfoque y la corriente econémica con la que quiera
trabajar, sin embargo, si se puede diferenciar al menos dos tipos de concep-
cion de ellas. Por un lado, se encuentra el enfoque clasico considerado como
una cadena lineal comprendida de las relaciones entre los eslabones hacia
atras y hacia adelante que la configuren y, por otro lado, se encuentra el con-
cepto de la cadena de valor, sometido a la necesidad de establecer las relacio-
nes no s6lo entre los eslabones sino en las relaciones de ellos con los factores
externos que permiten determinar el precio del producto o servicio.

En este sentido, analizar el comportamiento de las cadenas productivas ha
sido de gran interés a nivel mundial, no obstante, en América Latina, este
concepto toma importancia debido a que se consideran un instrumento
para el desarrollo economia y la formulacién de politicas o estrategias que
promueven el crecimiento empresarial y productivo.

199



Amanda Lucia Fernandez - José Fernando Grass Ramirez - Ana Maria Sicard Ayala

Grafica 21.
Ejemplo de cadena de valor.

cadena productiva:
—actores, relaciones, acciones—

produccidn transformacidn comercializacion £onsumo

servicios de apoyo a la cadena:
—insumos, asistencia técnica, investigacion,
servicios financieros, etc.—

Nota. Fuente: Asocam, (2012).

En este sentido, Grass et al. (2007) menciona la necesidad de conocer las re-
laciones que se tejen entre los actores de la cadena, teniendo en cuenta el
entorno externo a ella y en la cual se deben tener en cuenta las politicas pu-
blicas, evaluar su competitividad y productividad a fin de profundizar en las
debilidades que permitan proponer planes de accién para su fortalecimien-
toy de la competitividad en el mercado local y globalizado.

Un estudio realizado por Hernandez, Velazquez y Quintero, (2020) referente
a las cadenas de valor de los dulces tipicos de la ciudad de Nezahualcoyotl
(México) indica la necesidad de identificar la cadena de valor de las micro y
pequenas empresas dedicadas a la produccion de estos productos ya que se
consideran generadores econémicos en la region, sin embargo, se identifica
gque mantienen en una constante supervivencia y existe un factor determi-
nante pues los procesos colaborativos contribuyen en la sostenibilidad de
estas empresas.

Es asi como realizar el anélisis de cadena de los dulces tradicionales de Po-
payan permite conocer la aproximacion tedrica bajo la que se viene desa-
rrollando esta actividad productiva, vinculando a ello la importancia de
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conservar el patrimonio gastronémico en una ciudad que cuenta con reco-
nocimientos UNESCO en gastronomia y en donde el turismo es considerado
como uno de los ejes de desarrollo local dado que existe:

Un elemento de comunicacion cultural, y en ello se manifiestan tanto las
tradiciones propiamente culturales como lasidiosincrasias naturales de un lugar.
La cocina y la gastronomia implican una indisoluble relacién entre las formas de
vida y el sector de los servicios. Asi, gastronomia es desarrollo local y también
desarrollo turistico (Fusté, 2016, p. 2).

En este sentido, las cocinas tradicionales vienen recobrando interés debido a
laidentificacion del riesgo de perder los saberes inherentes a ellas por falta de
valoracién y reconocimiento, lo que ha conllevado a que se planteen diversas
estrategias desde las politicas publicas para salvaguardar este conocimiento.
Unejemplodeello eslaexistencia delabibliotecanacional de cocinas tradicio-
nales considerada como la primera politica del afio 2012 para el conocimiento
y la salvaguarda de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia.

Por otro lado, la implementacién de sellos comerciales como la denomina-
cién de origen —DO— y las marcas colectivas han logrado posicionar algu-
nos productos de la gastronomia como los dulces tipicos; ello ha permitido
no solo el ingreso a nuevos mercados nacionales e internacionales, sino el
fortalecimiento organizativo entre los productores, asi como a la cadena
productiva a través del posicionamiento de laimagen y el producto nacional
einternacionalmente.

A continuacion, la Tabla 3 presenta algunos dulces con reconocimiento re-
gional, nacional o con sello de DO.

Tabla 3.
Algunos tipos de dulce en Colombia con reconocimiento.
CIUDAD TIPO DE DULCE
BOLIVAR Alegrias de burro
Alfandoque
CALDAS Arequipe
Gelatina Negra o de pata
VELEZ, SANTANDER Bocadlllo'Vele.I}o, Cuen.ta con
Denominacién de Origen
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CIUDAD TIPO DE DULCE
BUENAVENTURA, VALLE DEL CAUCA Cocadas
CALI, VALLE DEL CAUCA Macetas de San Antonio
VALLE DEL CAUCA Manjar blanco
NACIONAL Merengues

Fuente: elaboracién propia a partir de una dulce y artesanal tradiciéon, artesanias de
Colombia.

Los dulces tradicionales cobran importancia en la ciudad de Popayan, ya
que hacen parte del patrimonio gastronémico de la ciudad, reconocida por
la UNESCO como ciudad gastronémica. Segin un estudio realizado por
Maca y Navia(2019)—quienes adelantaron el trabajo de grado denominado
“Estrategias para el rescate y valorizacién de los dulces tradicionales de Po-
payan”— existen alrededor de 48 productos que componen los dulces tra-
dicionales de Popayan, convirtiendo este en un factor de anélisis a la hora
de realizar el analisis de cadena; si bien hay una amplia gama de dulces, no
todos representan el patrimonio gastronémico de la cultura payanesa, como
otros que tampoco se consideran dulces tradicionales y artesanales, sin em-
bargo, es necesario conocer el funcionamiento de los eslabones que compo-
nen la cadena ya que aportan al desarrollo econémico de la ciudad. Asi mis-
mo, se hace un “llamado a la necesidad de preservar las técnicas, practicas,
habitos, ideas, valores, y espacios de las culturas alimentarias aprobadas”
(Medina, 2017, p. 109).

Los dulces tradicionales comprenden una amplia gama de productos que su-
fren un grado de transformacion desde el nivel artesanal hasta el nivel indus-
trial, y que clasifican el producto teniendo en cuenta diferentes factores como el
grado de intervencion humana en el proceso o segtin la naturaleza del proceso.

Para efectos de resaltar la participacién de las personas que producen dulces
de manera artesanal se elabora la clasificacion de acuerdo con el grado de
intervencion humana en el proceso que, en este caso, se torna en:

[...] producciéon manual/artesanal, en la cual las operaciones o actividades son
realizadas integramente por personas; produccién semiautomatica, personas
y maquinas se distribuyen las operaciones y produccién automatica, el ser
humano se limita a la supervisiéon de las operaciones ejecutadas por maquinas
(Bustos, 2009, p.38).
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La anterior definicién permite iniciar con la identificacién del tipo de cade-
na que se configura en la produccién de los dulces tradicionales de Popayan.

Eslabones que componen la cadena de los dulces
tradicionales

Teniendo en cuenta la informacién recolectada, existen tres tipos de cade-
na para la produccién de los dulces que coinciden con las definiciones ex-
puestas por Bustos (2009). Las graficas 22 y 23se clasificaron como cadenas
de produccién de tipo artesanal en donde predomina el grado de interven-
cién humano en el proceso de elaboracion, sin embargo, se diferencia por
la forma de comercializar sus productos pero comparte en comun el grado
de informalidad que se maneja principalmente en el eslabén de produccién,
siendo este, el eslabén mas importante para configurar la cadena; podria
decirse que en ambos casos, en un modelo clasico de cadena productiva, en
donde existen relaciones hacia atras y hacia adelante, pero carece del rela-
cionamiento con el sector externo.

Mientras que la Grafica 24 se considera como una cadena de tipo semiauto-
matica debido a que se cuenta con un nivel de intervencién humana en la
produccion, pero se ha incorporado tecnologia que ha contribuido en la in-
cursién de nuevos mercados, adicionalmente, podria mencionarse que esta
empieza a buscar ser una cadena de valor en la medida que hay un grado de
formalizacién empresarial y que contribuye a que el relacionamiento con el
sector externo sea mayor.

Grafica 22.
Cadena agroindustrial de dulces tradicionales a nivel artesanal 1.

» G

Materias primas

Nota. Fuente: elaboracion propia.
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Este tipo de cadena se caracteriza porque los productores realizan el proceso
de elaboracion de forma artesanal, generalmente en las cocinas de sus ca-
sas o0 en sitios dispuestos para ello en los lugares de vivienda. En cuanto al
eslabdon de materias primas, se consiguen principalmente en graneros de
confianza o en las plazas de mercado con algunos proveedores fijos. Para la
produccién de dulces de leche, la materia prima se adquiere a través de cru-
deros que venden leche proveniente de zonas cercanas a la ciudad de Popa-
yan. La comercializacién se caracteriza porque los productores cuentan con
su propio punto de venta, en pocas ocasiones intercambian dulces con otros
productores para ampliar la oferta de los productos.

Grafica 23.
Cadena productiva de dulces tradicionales a nivel artesanal 2.

» T4 7
4

Nota. Fuente: elaboracion propia.

La cadena tradicional tipo 2 se caracteriza principalmente porque los pro-
ductores hacen uso de los puntos de venta para ofrecer sus productos. Estos
puntos de venta se ubican generalmente en sitios de mayor afluencia de per-
sonas como el centro histérico, los centros comerciales, el aeropuerto y la
terminal de transporte. Sin embargo, la produccién sigue siendo manual y
la compra de materias primas sigue siendo los sitios de confianza.

Las cadenas 1y 2 tienen como factor comiin que son emprendedores infor-
males, por lo general no tienen marcas de sus productos y generalmente son
reconocidos por la tradicién y la calidad de sus productos. En ambos casos,
existe un alto grado de informalidad, poca interaccién con el sector externo
y escaza presencia institucional para procesos de fortalecimiento.
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Grafica 24.
Cadena productiva de dulces tradicionales a nivel semi industrial.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

Este tipo de cadena esta representado por una minoria de los productores:
son pocas empresas constituidas formalmente para producir este tipo de
productos y, a diferencia de las cadenas 1y 2, la compra de materias primas
se hace con el proveedor directo, por ejemplo, el azticar se compra con uno
de los ingenios ubicados en el departamento del Valle del Cauca. Lo mismo
sucede con algunos insumos y, por otro lado, el abastecimiento de leche
para los dulces se hace con transportadores desde municipios con vocacién
lechera (Totoré, Puracé, Sotaray Timbio). Algunos de los productores cuen-
tan con produccién de leche propia y con cultivos de algunas frutas como
la guayaba. Esta cadena se caracteriza porque la inclusién de la tecnologia,
el disenio de los empaques y la inclusion de aditivos para alargar la vida ttil
ha permitido que puedan ingresar a supermercados o mercados regionales.
Adicionalmente, hay una presencia institucional especialmente de las agre-
miaciones empresariales que han permitido que se realicen procesos de for-
talecimiento empresarial, sin embargo, la cadena de valor podria no estar
establecida, en la medida que existen limitaciones para el ingreso a diferen-
tes mercados y en general el consumo en su mayoria es local.

Una vez identificadas el tipo de cadenas que existen en la produccién de los
dulces, se procede a realizar una descripcién de la informacién de cada uno
de los eslabones que conforman estas cadenas:

Eslab6n de materias primas

El reconocimiento de las materias primas utilizadas por cada uno de los
dulces permiti6 identificar que, en su gran mayoria, provienen de los depar-
tamentos del Valle —especialmente el azlicar y las brevas—, los limones de
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Narifio y la guayaba desde el Huila. Algunas frutas provienen de los munici-
pios de Totord y Patia principalmente. La leche es comprada a cruderos que
transportan desde algunas veredas del municipio de Popayan, como El1 Hato
y Las Huacas, y a productores ubicados en los municipios de Totoro, Puracé,
Sotara y, en menor grado, Timbio.

A continuacion, la Tabla 4 resume la informacién obtenida en el eslabén de
las materias primas principales, donde se detalla el tipo de dulce, los provee-
dores, el tipo de materia, la ubicacién y la temporada de mayor consumo.

Tabla 4.

Reconocimiento de materias primas.

Tipode Proveedor Tipo de.materla Ubicacion Temporada
Dulce prima
Todo el afio,
se incrementa
el volumen en
Desamarga- Plazas de mercado | Frutas Popayan temporadas
dos/calados decembrinas,
semana santay
congreso gas-
tronémico
Todo el ano,
Desamarga- generalmente
Proveedores fijos Brevas Narinoy Totoré | también se
dos/calados
usan en las
tortas
Temporada
alta: Diciem-
Desamarga- . . . bre, Semana
Proveedores fijos Limones Patia .
dos/calados Santa y Festival
de Congreso
Gastronémico
Salpicén
Payanes/ Proveedor fijo Mora de castilla | Totord Todo el afio
Baudilia
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Tipo de

Tipo de materia

Proveedor L Ubicacién Temporada
Dulce prima
Dulces de Productores de Todo el ano,
leche (Manjar | leche de Timbio, pero se incre-
blanco, dulce | Puracéy Popayan Leche Municipios cer- menta el volu-
cortado, libe- | yacopiadoresde canos a Popayan | men de pedido
rales, paneli- | leche delasveredas en temporada
tas deleche) la Huacasy el Hato alta
Diferentes muni- | Todo elafio,
cipios del Cauca: | sin embargo,
. Plazas de merca- , el Tambo, Patia, | suelen existir
Bocadillo . Guayaba comin | Rosas. meses de esca-
do/proveedor fijo
ses de la fruta,
Municipios del aunque haya
Huila. demanda.
Deposito Fuentes,
Granero el profe,
granero El Punto
Econdmico,
(En general se com-
pra en graneros, Todos los dul- Popayan Todo el ano, sin
aunque también ces, esuno de embargo, en
, dependiendo la can- | los principales temporada alta
Azucar . . .
tidad del pedido, se | insumos para la se aumenta el
compra en super- produccién de volumen de la
mercado Olimpica) | los dulces Valle del Cauca compra
Una de las empre-
sas compra directa-
mente en el ingenio
MAYAGUEZ, del
valle del Cauca
Todo el anio
e o
Maizy Glu- Kimez Industriales Valle del Cauca
cosa productos de blanco se ha ex-
leche tendido durante
todo el afio.
Usados prin-
Distribuidorasde | cipalmente en ,
Huevos huevos, huevos los amasijos, Popayan y Valle Todo el ano
. , del Cauca
kikes ponquésy cola-
ciones
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Tipo de Tipo de materia . e,
];Il’llce Proveedor P prima ! Ubicacion Temporada
Todo el ano,

Harina de aumenta cuan-

trigo, gene- do hay mayor

ralmente se Enlos ponquésy , demanda de
Queseras .. Popayan

debe comprar amasijos consumo de

Harina Haz tortas, por

de Oros. ejemplo, dia de
madre.

Todo el afio
. se compra, se
Repartidor de , P
Nueces del . En los ponqués . aprovecha que
. nueces a nivel Brasil .

Brasil nacional caseros el camioén re-
partidor viene
de Brasil.

Todo el ano,
mayor consu-
fech
Usada princi- especiales como
palmenteenla mz o por dia
Mantequilla | Alpina preparacién de Cali de Izlagres
onqué casero .. ’
p q}l ¥ diciembre,
colaciones
semana santay
congreso gas-
tronémico.

Empaques Distribuidoras de

plésticos plasticos, Distri- Usados en casi

(cajas plésti- plast todos losdulces | Popayan

cas, bolsasde | Quimpo que se empacas Todo el aiio

papel) ) ) por docenas o

; Ajover (icopor) mayor nimero | Bogots

FFES_COS € Distribuidoresde | de unidades

viario empaques

Fuente: elaboracién propia.

Segin la informacion suministrada por las diferentes productoras de dulces,
este eslabdn se caracteriza porque es el primer paso para garantizar la calidad
de los productos, especialmente en las frutas para elaborar los desamargados
como el limén, la naranja, la pina, la papaya, el pimentén, el higuillo, las bre-
vasy también se refleja especialmente en el salpicon payanes o de Baudilia.
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Un ejemplo de ello es la escogencia del limon, el cual debe ser elegido en un
nivel de madurez verde para que la ciscara pueda quedar de un color verde
brillante en el proceso de calado. Esta es una de las principales materias pri-
mas usadas en la temporada decembrina debido a que es considerado como
uno los dulces “top” de la nochebuena, con mayor niimero de ventas; en di-
ciembre en promedio cada uno de los productores de dulces compran entre
3y 5bultos de limones para procesar limones desamargados.

En cuanto a los demdas desamargados, el higuillo es uno de los productos
que, aunque se consume en diciembre tiende a escasear debido a que casi no
se cultiva, en parte porque el cambio del clima ha afectado su produccion.

Otra de las frutas mas compradas por los productores es la breva, ya que du-
rante todo el afio se oferta; de este producto existen dos lugares de proce-
dencia, uno es La Cruz (Narifio) y otro es Totoré (Cauca). Sobre este fruto,
algunos productores manifiestan que las brevas procedentes de Totor6 son
mejores porque en el momento del calado adquieren un color verde mas in-
tenso y bonito que las brevas traidas de Narifno, que adquieren un color café
en el momento del calado, sin embargo, no se cuenta con estudios fisicoqui-
micos comparativos que soporten esta afirmaciéon y que permita identificar
los factores diferenciales entre ellos, pero es probable que se vincular con el
tipo de suelo y proceso productivo. De este producto, se compran en prome-
dio de 2 a 3 bultos/semana en temporada alta.

Encuantoalaleche—queesel principal insumo parala elaboracién de man-
jar blanco, dulce cortado, panelitas de leche, bocadillos combinados y libe-
rales— generalmente se compra en tinas de 40 Lt a proveedores especificos
ubicados en diferentes municipios del Cauca como Timbio, Totord, Puracé
y en las veredas del municipio de Popayan, El Hato y Las Huacas. Para iden-
tificar la calidad, solo las empresas consolidadas de manera formal aplican
pruebas de plataforma; no obstante, los productores que atin llevan una pro-
duccién artesanal han aprendido a identificar a través del olor y el sabor o
con técnicas como alcohol, la calidad de la leche, especialmente su frescura.

El promedio del precio de compra del litro de leche oscila entre $1200-$1500 pe-
sos dependiendo la temporada. En temporada alta las productoras deben en-
cargar la leche con al menos un mes de anticipacién debido a que es un produc-
to que se vuelve escaso. El consumo promedio por productor es de 100 Lt/mes,
quesignifica de dosa tres tinas de leche por semana y en el caso de las empresas
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formales, generalmente, se procesa alrededor de 15000 Lt/mes. Sin embargo,
esta informacién corresponde a cantidades procesadas antes de pandemia, es
decir hasta el mes de diciembre de 2019, ya que para el anno 2020 la pandemia
afecto la produccion reduciéndola hasta un 60%; una de las empresas mani-
fest6 una disminucion en la cantidad de leche a 6000 Lt /mes en pandemia y
en el caso de las pequeiias productoras manifestaron una disminucién a 40 Lt/
semana (1tina) o incluso cada dos semanas. Evidentemente, si este insumo dis-
minuye, el consumo de azicar y otros ingredientes también disminuye.

En cuanto al azticar, todos los entrevistados coinciden que la mejor opcion es
comprar bultos de aztcar en los que, a pesar de no identificarse la marca y el
lugar exacto de proveniencia, se supone que vienen de los ingenios azucare-
ros del Valle. La presentacién en bultos evita la manipulacion del producto o
el ingreso de insectos o roedores, ya que “los bultos vienen sellados desde las
fabricas”. Este producto se compra mensualmente en graneros o queseras de
la ciudad con quienes a través del tiempo se han construido relaciones de con-
fianza, excepto una de las empresas quien compra a ingenios directamente.

La compra depende de la cantidad de dulces a elaborar, en temporada alta,
el promedio de compra es aproximadamente de 4 a 6 bultos de aztcar por
mes. Este insumo interviene directamente en la calidad de los dulces, espe-
cialmente de los calados, en los que la cantidad de azticar usada en el almibar
determina la vida util del producto final. En palabras de las productoras de
dulce, si el proceso de calado se hace con suficiente azicar y el almibar cubre
bien la fruta calada, el producto final puede durar varios meses sin que apa-
rezcan moho u hongos.

En los dulces de leche se usa fécula de maiz y glucosa para dar textura y con-
tribuir con la disminucién de costos en el proceso de elaboracién; estos pro-
ductos son comprados en empresas del Valle del Cauca.

Para el caso de los ponqués y colaciones el insumo principal es la harina de
trigo. La marca usada es Haz de Oros (Harinera del Valle) puesto que esta ga-
rantiza la calidad de los productos debido a que contiene un mayor porcen-
taje de gluten y proteina, lo que permite una mejor actuacién de la levadura.
Deacuerdo con los productores, otras marcas de harina no permiten tenerla
calidad en cuanto textura y sabor de los productos; este insumo también se
consigue en los graneros, aunque es comprado principalmente en queseras
dela ciudad, sitios que se caracterizan por vender los insumos de panaderia.
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Por otro lado, en los ponqués y colaciones se usa la mantequilla. La marca
usada por todos los entrevistados es Alpina ya que tiene una mejor calidad y
contribuye en el sabor, textura y suavidad de las masas. Aligual que las hari-
nas este producto se compra en las queseras que distribuyen esta marca, no
obstante, algunos productores manifiestan que en ocasiones escasea y, por
ello, deben traerla desde la ciudad de Cali. Asi mismo, la gran mayoria que
usan huevos en sus preparaciones compran de marca Kikes, con producciéon
ubicada en el Valle del Cauca. Por ultimo, las empresas que producen los
empaques tanto plasticos como en cartén se ubican en la ciudad de Bogota,
quienes ofrecen mejores precios; algunas empresas usan el vidrio para sus
empaques y los compran en Medellin.

En este eslabon se evidencia que no hay procesos colaborativos de compra de
insumos o materias primas; cada productor tiene proveedores diferentes, lo
cual se refleja en los costos de los productos finales, una debilidad que podria
mejorarse a través de compras colectivas, ya que se obtienen mejores pre-
cios a mayores volimenes de compra, tal como lo indica Hernandez Leal et
al., (2020)quienes evidencian que los procesos colaborativos en la cadena de
valor permiten solventar algunos problemas asociados a este eslabon.

Por otro lado, la anterior informacién es de importancia para la cadena de
los dulces tradicionales de Popayan pues permite evidenciar que el depar-
tamento del Valle del Cauca se convierte en una despensa para la ciudad de
Popayan, al menos para la elaboracion de estos productos; asi mismo, los
productores de dulces pueden hacer uso de materias primas o insumos pro-
venientes de diferentes lugares sin que se afecten de manera drastica las
caracteristicas finales del dulce, por tanto, la calidad y el reconocimiento
del dulce no esta asociado a factores fisicos y quimicos especificos de una re-
gion. Esta informacion resulta relevante para validar que no hay lugar auna
denominacién de origen en alguno de los dulces, ya que de acuerdo con los
requisitos de solicitud para este tipo de proteccién comercial es necesario
que exista un vinculo directo con el territorio.

Algunas reflexiones realizadas por los mismos productores es que Popayan ca-
rece de empresas locales que puedan ofrecer calidad, cantidad y precios com-
petitivos y, por ello, es necesario comprar casi todos los insumos por fuera de
la ciudad y del departamento. Ello podria suponer acciones de mejora encami-
nados al fortalecimiento del sector agroindustrial del departamento del Cauca.
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Por ultimo, es claro que la situacion de la cadena de los dulces presenta un
antes y un después de la pandemia. En general todos los productores antes
de la pandemia en el afio 2019 reportaban un crecimiento en ventas de has-
ta un 20%respecto a afios anteriores; sin embargo, para el afio 2020 a causa
de los efectos de la emergencia sanitaria, sus ventas se redujeron hasta en
un 60%,lo cual afectéde manera directa la compra de materias primas. En
muchos casos, los productores no se atrevieron a realizar una proyecciéon
de cierre en ventas ya que el ano 2020 se caracteriz6 por una incertidumbre
muy alta debido a los efectos de la pandemia también asociado a cambios en
el consumo de personas, ya que, al existir una afectacién econémica en las
familias, los dulces no son una opcién de compra porque no estan dentro de
los productos basicos de la canasta familiar.

Eslabén de productores

Este eslabdn se caracteriza por la presencia de mujeres productoras que en
su gran mayoria son quienes estan vinculadas en la elaboraciéon como activi-
dad econémica, y quienes en general no estin formalmente constituidas, en
la ciudad se encuentras pocas iniciativas familiares, algunas desde una ini-
ciativa de pareja y otras incentivadas por los hijos. Las empresas familiares
no llevan mas de dos generaciones (Fotocomposicion 15).

Fotocomposicion 15.
Algunas de las productoras de dulces tradicionales.

=il

Nota. Fotografia tomada por Ana Maria Sicard en 2019.
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Se destaca que las recetas han pasado de generacién en generacion a través
de sus madres, abuelas o bisabuelas y, en algunos casos, el conocimiento no
ha sido a través de un vinculo familiar de sangre, pero si a través de un vin-
culo familiar politico (suegras o cufiadas principalmente).La elaboracién de
estos dulces, especialmente el manjar blanco, manjarillo o dulce cortado,
son dulces que evocan a reuniones familiares especialmente en época de-
cembrina, lo que evidencia que es un dulce de caracter familiar, ya que su
preparacioén permite congregar a la unidad de la familia.

En particular, la mayoria de las productoras ha aprendido la técnica de elabo-
racién a partir de un ejercicio de observacion en el proceso de elaboracion los
dulces, lo que ha permitido ir perfeccionando sus recetas al punto de lograr pro-
ductos de muy buena calidad. Actualmente, las redes sociales han contribuido
al intercambio de conocimientos a partir de recetas escritas o videotutoriales y,
por ello, se ha masificado la produccién de los dulces tipicos, especialmente en
los dulces de leche, al punto que en otras ciudades del pais se han empezado a
elaborar. Sin embargo, en palabras de las productoras, las recetas no tienen el
toque secreto de la tradicién porque, en este tema, la calidad no se puede impro-
visar, “muchos elaboran dulces para tener un ingreso adicional especialmente
en diciembre, pero la calidad de los dulces no es igual” (productor anénimo).
Ahora bien, en cuanto al nivel de escolaridad de los productores, de los 18 entre-
vistadas, el 61% tiene un nivel de escolaridad universitario, el 28% corresponde a
un nivel de secundaria y el 11% no reporto respuesta a esta pregunta (Grafico 24).

Grafica 24.
Nivel de escolaridad de las productoras de dulces.

Nota. Fuente: elaboracién propia.
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Un factor comln en las pequenas productoras que no estan formalizadas
es que la actividad ha aparecido como opcién de emprendimiento dado que
no cuentan con un trabajo estable y, por tanto, esta ocupacién ha dado sido
considerada como un medio de subsistencia en el cual han encontrado un
nicho de mercado muy aceptado en la ciudad. En cuanto al promedio de la
edad de las productoras es 57 afios y se resalta la edad de mas de 70 anos, pues
es la que mas predomina con 5 productoras seguido del rango entre los 40 y
49 anos en donde se reportan 4 productoras, por su parte, 3 productoras se
agrupan en el rango entre los 50 y 59 (Grafica 25) En este punto, es importan-
te mencionar que dona Chepa fue la mujer que méas anos reporté, ya que mu-
rid a los 102 anos, de los cuales dedico alrededor de 80 anos a la elaboracién
de los aplanchados y en general al servicio de banqueteria, actualmente, la
empresa es dirigida por el hijo mayor Jestis Bonilla.

Grafica 25.
Edad de las productoras.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

Por ultimo, el tiempo de ocupaciéon como productoras de dulces se encuentra
entre los 30 y 39 afios cuando tomaron la decisién de emprender su propio ne-
gocio a través de sus saberes, la grafica 26 muestra los afnos de dedicaciéon en
la actividad. Aquellos casos donde la empresa esta formalizada, se evidencia
que son empresas familiares cuyos inicios evocan la preparacién del manjar
blanco en épocas decembrinas, como tradicionalmente se prepara el dulce en
la ciudad o por servicios de banqueteria que se ofrecian en la familia.
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Grafica 26.
Aiios dedicados a la produccion de dulces.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.

Los elementos principales que se usan son una cocina industrial, pailas de
cobre, ollas y hornos para los dulces horneados. En general, las pailas de co-
bre son heredadas por sus madres o familia, dado que actualmente es dificil
encontrar este tipo de elementos nuevos. La paila de cobre es fundamental
para que los colores de los desamargados queden brillantes y tengan una to-
nalidad agradable al ojo del consumidor final, pero este elemento también
usado para preparar los dulces de leche, en donde también incide en el color,
fenémeno causado posiblemente por la reaccién de Maillard. En el proceso,
algunos productores han intentado incorporar tecnologia propia al proceso
de produccioén, con el fin de disminuir el esfuerzo fisico de “revolver” la le-
che y maximizar el tiempo, la Fotografia 32 es un ejemplo de ello.

215



Amanda Lucia Fernandez - José Fernando Grass Ramirez - Ana Maria Sicard Ayala

Fotografia 32.
Equipo de procesamiento de dulces de leche.

Nota. Fuente: autorizacién de Fabiola de Jesus Canas Jiménez.

Las productoras coinciden que el mayor flujo de ventas se realiza en diciem-
bre con la nochebuena, plato que se reconoce como un 100% de tradicién pa-
yanesa, sin embargo, en Semana Santa y el Congreso Gastrondémico se consi-
deran como temporadas clave en la venta. Un espacio que ha impulsado este
sector dela economia esla “Noche de Museos”, estrategia implementada por
la Alcaldia de Popayan en la que el tltimo viernes del mes pueden participar
las productoras de dulces con sus stands; por esta razén algunas de las pro-
ductoras manifiestan que elaboran dulces durante todo el afio, refiriéndose
principalmente a los desamargados debido a que su consumo no logra limi-
tarse a la temporada decembrina. Una de las productoras manifestd que su
mejor época se la atribuyen a los meses que no son de alta demanda, ya que
no tiene mayor competencia, pues suelen realizar producciones pequenas
para mantener inventario y poder ofrecer en temporada baja.
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En cuanto a los dulces con mayor produccién en el afio son las repollas, man-
tecadas de harina y mantecadas de yuca, manjar blanco y dulce cortado en
diferentes presentaciones (libra, media libra y cuartos de libra), liberales, pa-
nelitas de leche; sin embargo, no todas las productoras hacen todos los dulces
y algunas intercambian productos para ampliar su oferta al consumidor.

El proceso de elaboracién artesanal genera entre dos y tres empleos infor-
males directos, especialmente en temporada alta. El pago del jornal oscila
entre $30.000 y $40.000, sin embargo, en la pandemia la gran mayoria de
las productoras tuvieron que prescindir del personal de apoyo debido a la
poca rentabilidad de las ventas. En las empresas constituidas formalmente,
la generacién de empleos directos oscila entre 10 y 25 personas que trabajan
en diferentes areas, aunque también se vieron afectados por la pandemia y
tuvieron que prescindir de al menos el 10% del personal.

Otro aspecto comun de las productoras es la pasiéon y el amor por desarrollar
la actividad, esto es lo que garantiza la calidad de los productos en buena
medida porque se elaboran con los mejores conocimientos para que el pro-
ducto cumpla las exigencias por parte de los consumidores. Muchos de los
productores mencionan que el éxito de su empresa o negocio se atafe a la
calidez humana y las relaciones de confianza que se tejen a través del tiem-
po con los consumidores, dado que estos de alguna manera les han dado el
respaldo para continuary ser exitosos, no obstante, existen algunos factores
de caracter més empresarial que han logrado marcar una diferencia para el
éxito de sus empresas.

En este sentido, el proceso de marketing es un factor clave para lograr el po-
sicionamiento de los productos, por ello, las empresas consolidadas logran
una diversidad de canales de comercializacién que les ha permitido explorar
el mercado no solo regional sino en gran parte del occidente colombiano. Este
es el caso de Dulces Rinconcito que desde sus inicios entré en grandes superfi-
cies: en su momento el antiguo Ley, “quien fue una especie de catapulta para
consolidar diferentes canales de comercializaciéon”. Esta empresa se caracte-
riza por ser la mas robusta a nivel empresarial dedicada a la producciéon de los
dulces y distribuyen a grandes superficies como almacenes Exito, Olimpica,
Alkosto, la14 y, también, han logrado entrar a canales regionales en otras ciu-
dades del pais como Pasto e Ipiales. A nivel del Cauca, tienen presencia en los
mercados regionales como Coprovitec, Maxihogar, Mercafresh. En el Valley
el Eje Cafetero tienen presencia regional a través de SuperInter, Caribe, Mer-
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car, Renditienda/Rendidor, Gran Colombia, entre otros. Adicionalmente, la
empresa cuenta con una venta a través de canales institucionales donde hace
presencia en casinos y minutas de alimentacion escolar.

La empresa Rinconcito es una de las empresas icono de innovacién en la
fabricacion de los dulces de leche. Algunos productos se han diferenciado
de los dulces como tradicionalmente se conocen, por ejemplo, las gomitas
de dulce de leche, conocidos en Popayan como liberales, por dentro tienen
relleno de arequipe o guayaba. El nombre también es una innovacién de
marketing, ya que debié ser modificado debido a que la palabra liberal tiene
multiples connotaciones. En cuanto a la tecnologia, han logrado construir
sus propios equipos como el de extrusion, la laminadora y la dosificadora.

Porotrolado, la empresa Aplanchados Donia Chepa halogrado consolidar una
empresa dedicada a la producciéon de aplanchados, colaciones, pan de noviay
ponqués caseros; estos productos se caracterizan en la ciudad de Popayan por-
que una gran mayoria de los habitantes de Popayan conocen o saben quién es
la sefiora Josefina o dofia Chepa, quien es la madre y creadora de la empresa.
Esta empresa obtuvo el registro Invima entre los anos 2015-2016, con el fin de
ingresar a nuevos mercados, sin embargo, este proceso obligé a que la produc-
cién dejara de ser tradicional con el uso del horno de lefia, y se incorporara el
uso de nuevas tecnologias (hornos industriales); sin embargo, el gerente de la
empresa afirma que “sabor y la textura de los aplanchados no es el mismo, ya
que el horno de lena le daba un toque de sabor diferente”.

Asi mismo, el gerente sabe que las ventas por internet podrian dar lugar a
nuevos mercados, pero el tipo de producto que se fabrica no es apto para
ello, debido a la delicadeza de este, por ello, no se usa ese mecanismo de ven-
ta. La creacion de la marca Donia Chepa en el aiio 2010 les permiti6 ingresar a
diferentes canales de venta como terminales y especialmente a los aeropuer-
tos, a través de la tienda Dulces Tipicos de Colombia, que tiene presencia en
los aeropuertos del pais, ademas la empresa tiene 3 puntos de venta propios
en laciudad de Popayan ubicados en el centro histérico, la planta de produc-
cién sobre la via Panamericana y un punto en el barrio José Maria Obando.

Enestalineadeproductos también se encuentrala empresa Bonilla’s Bakery,
quienes producen aplanchados, colaciones, pan de novia, ponqué casero y
manjar blanco, pero también diversifican sus productos comprando otros
dulces como liberales, panelitas, manjar blanco, dulce cortado y bocadillos.
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Esta empresa pertenece a Yolanda Bonilla, hija de la sefiora Josefina “donia
Chepa”, sin embargo, se considera como una empresa familiar en la que par-
ticipan algunos sobrinos y nietos de dona Yolanda. La empresa tiene alre-
dedor de 18 afios de fundada y genera 5 empleos directos que en temporada
alta ascienden a 7. Sus canales de venta, aunque tiene punto de venta propio
ubicado en el centro histérico de la ciudad, se concentran en los diferentes
puntos de dulces de la ciudad, por ejemplo, Tipicos Payanes, tienda Carme-
lita, cafeteria Machangara, punto de venta Actitud, Mi dulce Helena, Mama
Lombriz, la terminal, entre otros.

Por dltimo, la empresa Mora Castilla inici6 aproximadamente en el afio
2010, a cargo de la sefiora Maria del Carmen Urrutia, duena del estableci-
miento y esta dedicada a la produccién de salpicén payanés y las colaciones,
asi como productos tipicos de la comida patoja como empanadas, tamales,
champts, entre otros. La empresa es de caracter familiar, genera 35 empleos
directos, en los cuales 5 personas pertenecen a la familia, sin embargo, por
la situacién sanitaria de pandemia, se redujo a 22 personas; tienen dos pun-
tos de venta ubicados en el centro historico de Popayan y el Centro Comer-
cial Campanario. Normalmente los productos se consumen en el lugar, el
salpicon se vende en presentaciones de vaso de 7 oz y de 10 oz pero la pande-
mia obligd a vender el producto en presentaciones de litro y medio litro solos
0 en combo con empanadas o tamales, todo para domicilios; en cuanto a las
colaciones, la duena manifiesta que no tienen mucha salida y que se produ-
cen como acompanantes del salpicén que se vende.

La produccién que se tiene del salpicén es de 110 Lt/semana y las ventas se re-
parten en 70 Lt en el punto de venta del centro comercial y 40 Lt en el punto
de venta del centro histérico. El principal insumo del salpicén payanes es la
mora de castilla, por ello, se aseguran de tener un proveedor fijo de este pro-
ducto, ubicado en Totord. Segun la productora, la calidad de la mora y las
caracteristicas que tenga denotan la calidad del sabor final del salpicon, por
ello se tiene proveedor fijo. El éxito del negocio se atribuye no solo a la cali-
dad de sus productos, sino a la estrategia de marketing digital que se lleva a
cabo, ya que esto ha permitido dar a conocer a turistas extranjeros el sitio de
venta, sin embargo, se debe reconocer que los clientes més fieles son los pato-
jos, especialmente, las personas que trabajan en oficinas cercanas. Aunque, la
empresa ha tenido mucho éxito como punto de venta de comidas tipicas, atin
no distribuyen los productos a otros lugares o empresas, excepto por las em-
panadas, que las venden a un restaurante en Cali y también en un restaurante
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de la ciudad de Popayan. Para ampliar la oferta de productos que se ofrecen,
se tiene una vitrina con diferentes productos de otros productores, como bre-
vas, cascaras de limoén en conservas, vino de frutas y chocolate gourmet, que
fabrican otros productores y que contribuyen en el reconocimiento de estos.

Este eslabon indica, claramente, que la actividad econémica ha sido una acti-
vidad propia del género femenino y que se convierte en el sustento para mu-
chas familias, no obstante, persisten algunos problemas que podrian indicar
que la ausencia de actividades de apoyo para el mejoramiento del proceso de
transformacién, por un lado, se evidencia que se carece de estudios para me-
jorar la vida 1til de los productos y, derivado de esto, la nula posibilidad de
llegar a mercados regionales, nacionales o internacionales, excepto por algu-
nas empresas que han involucrado no solo la tecnologia en sus procesos de
produccidn, sino que han llevado a cabo procesos de investigacion, como el
caso de Aplanchados Donia Chepa, Bonilla“’s Bakery o Dulces Rinconcito; lo
anterior como consecuencia de la formalizacién que tienen estas empresa, si-
tuacidn que si se refleja en otras cadenas productivas, que demuestra que el
grado de articulacién con instituciones que realicen investigaciones permite
generar procesos de mejora en la transformacion del producto impactando de
manera positiva toda la cadena como refieren Marquez y Olarte (2017).

Adicionalmente, la baja capacidad para generar acciones colectivas y asocia-
tivas no permite que exista un fortalecimiento entre ellos: el intercambio de
productos para diversificar su oferta es casi nula o, en algunos casos, es de-
masiado especifica cuando se requiere participar en un evento; sin embar-
go, este es un factor determinante en las pequenias empresas que requieren
de acciones especificas para su supervivencia y los beneficios de compartir
experiencias, intercambiar productos o compartir conocimientos propios
del proceso de elaboracién que contribuyen en la mejora de la calidad, se
convierten elementos clave no solo en la sostenibilidad del negocio sino en
el crecimiento del mismo, tal como lo menciona Hernandez et al. (2020).

Eslabén de puntos de venta

Actualmente los puntos de venta de dulces tipicos han incrementado en Po-
payan. De acuerdo con la informacién suministrada por las productoras de
dulces se debe a que las redes sociales han contribuido al consumo de los dul-
ces tipicos, ademas de ensefiar las técnicas de elaboracién de algunos dulces
lo que motiva a empezar con su propio negocio.
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En Popayan se cuenta con al menos veinte(20) puntos de distribucién de
dulces ubicados en zonas estratégicas de la ciudad, de estos, cuatro (4) de los
puntos de venta estan ubicados en la zona norte de Popayan especificamen-
te en centros comerciales de la ciudad, uno (1) ubicado en el aeropuerto, al
menos ocho (8) ubicados en el terminal de transporte, cinco (5) en el centro
histérico de Popayan y se cuenta con al menos cuatro (4) plazas de mercado
principales en la ciudad de Popayan en donde se asume que existe un punto
de venta de dulces especialmente manjar blanco y dulces calados, sin em-
bargo, para esta caracterizacién no se pudo hacer entrevistas en las plazas
de mercado debido a las limitaciones derivados de la emergencia sanitaria
de la pandemia.

En este eslabon de la cadena se lograron caracterizar 13 puntos de venta,
que se agruparon en cuatro zonas para lograr una mejor comprension de su
ubicacién, aunque inicialmente se habia propuesto solo dos zonas (norte y
centro de la ciudad), se evidencid que existe un nimero mayor de puntos de
venta que los contemplados al inicio del estudio.

En la zona norte, se entrevisté los cuatro puntos de venta ubicados en el Exi-
to Panamericana, el centro comercial Campanario, el supermercado Olim-
picanorte y el centro comercial Terra Plaza, tal como como se muestra en la
Grafica 27:

Grafica 27.
Puntos de venta zona norte.
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También se logro entrevistar el punto de venta ubicado en el aeropuerto que
principalmente funciona como cafeteria y los puntos de venta ubicados en
el terminal de transporte (Grafica 28), siendo este uno de los principales si-
tios de arribo para turistas nacionales, internacionales y visitantes locales;
en general, son restaurantes que tienen para la exhibicion diferentes dulces
y principalmente los dulces tradicionales de Popayan, ya que el consumidor
final los lleva como souvenir. En este caso, solo 4 locales permitieron reali-
zar la encuesta, ya que existe un nivel de desconfianza hacia proceso de in-
vestigacion por parte de algunos duenos o administradores de los locales,
quienes no permitieron aplicar el instrumento.

Grafica 28.
Punto de venta aeropuerto y terminal de transporte.
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Respecto a los puntos de venta ubicados en el sector histérico (Grafica 29),
se logro aplicar el instrumento en cuatro de los sitios con mayor reconoci-
miento en la venta de este tipo de productos, aunque se logro identificar la
existencia de al menos 2 puntos de venta mas, no fue posible entrevistarlos
debido a que los administradores no permitieron aplicar el instrumento.
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Grafica 29.
Punto de venta centro histérico.
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Para el caso de las plazas de mercado se presenta la ubicacién en la ciudad,
pero no fue posible realizar la aplicacién del instrumento debido a la limita-
cién para adelantar el trabajo de campo a causa de la situacién de restriccion
de movilidad derivada de la pandemia, sin embargo, se estima que existe al
menos un punto de venta por plaza de mercado. Con toda seguridad, en épo-
ca decembrina las productoras de dulce se ubican en la plaza de mercado, ya
que es una época fija de venta de estos productos, adicionalmente, cuentan
ya con un reconocimiento (Grafica 30).

Grafica 30.
Puntos de venta plazas de mercado.
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Al menos 10 de los puntos de venta caracterizados manifestaron existencia en-
tre 15 y 20 anos de funcionamiento en el mismo lugar, los 3 restantes tienen en-
tre 3 y 6 anos de funcionamiento ya que antes estaban ubicados en otros sitios.

Respecto alos horarios de atencidn, se evidencia que los puntos de venta ubi-
cados en la zona norte, aeropuerto y terminal de transporte tienen horarios
de atencién de domingo a domingo de 9:00 a.m. a 9:00 p.m., y al menos un
punto de venta ubicado en la terminal de transporte trabaja las 24 horas del
dia. De manera general, para la atencidn de estos puntos de venta se cuenta
con dos turnos de trabajo, mientras que los puntos de venta ubicados en la
zona del centro histérico funcionan en su mayoria de lunes a viernes de 9:00
a.m. a 7:00 p.m. y sabados solo hasta el mediodia; solo uno de los puntos de
venta ubicado en esta zona trabaja los domingos. Los entrevistados mani-
fiestan que los sabados en la tarde y domingos no hay afluencia de personas
en el centro histérico y, por lo general, las ventas son bajas.

En cuanto a las ventas diarias, el valor difiere dependiendo de la zona en la cual
se encuentren ubicados los puntos de venta y la temporada del ano, por ejem-
plo, la zona norte registra un promedio de ventas diarias durante la temporada
baja de $473.500 y de $825.000 durante los fines de semana. En temporada alta
se evidencia un aumento en las ventas diarias durante semana de $637.500 y du-
rante los fines de semana de $1.025.000, tal como se evidencia en el Gréfico 31:

Grafica 31.
Promedio de ventas zona norte.
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Los puntos de venta ubicados en la zona centro registran un promedio de
ventas diarias de $387.500 y durante los fines de semana se reporta una dismi-
nucién en la venta a $185.000. En esta zona los productores manifiestan que
las ventas durante temporada alta aumentan alrededor del 10 al 15%, pero no
cuentan con una informacion més exacta (Grafica 32). La disminucion en las
ventas se debe a que solo abren los sdbados hasta mediodia y dos de los puntos
de venta manifiestan que trabajan hasta las 7:00 p.m. del sabado.

Grafica 32.
Promedio de ventas zona centro historico.
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Una situacién diferente se presenta en el terminal de transporte respecto a
las ventas. Se evidencia que, aunque es una zona de alta afluencia de perso-
nas, las ventas en dulces son bastante reducidas respecto a las demas zonas
puesto que cuenta con poca oferta de dulces, en general se encuentra manjar
blanco, dulce cortado y aplanchados. El promedio de ventas entre semana
es de $114.770 y los fines de semana de $127.725 tal como se evidencia en el
grafico 33.Es importante realizar una anotaciéon, dado que antes de la pan-
demia existia una burbuja como punto de venta de dulces tradicionales de la
marca Manjar Payanes, llevaba alrededor de tres anos de funcionamiento,
sin embargo, en el momento de realizar la visita para la aplicacién del ins-
trumento, se evidencié que ya no existe este punto de venta debido a efectos
de la pandemia.
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Grafica 33.
Promedio de ventas de la terminal de transporte, Popaydn.
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Claramente se evidencia que cada zona tiene un comportamiento diferente
en las ventas, las mejores ventas se reportan en los puntos de venta ubicados
en los centros comerciales y el aeropuerto.

Esta situacion refleja dos posibles factores que son importantes en el funcio-
namiento de los puntos de venta. Por un lado, los centros comerciales apa-
lancan un mayor ntimero de visitantes de domingo a domingo debido a que
funcionan otros negocios, es decir, las personas no solamente visitan el cen-
tro comercial para comprar dulces, mas bien el dulce se convierte en el antojo
de los visitantes; por otro lado, se evidencia que los fines de semana, hay un
mayor nimero de personas visitantes, en buena medida porque los centros
comerciales se convierten en el factor de distraccion de fin de semana.

Una situacién similar ocurre en un punto de venta ubicado en la zona del
centro histérico que reporta las mayores ventas diarias donde su principal
actividad no es la venta de dulces sino una cafeteria en la cual se exhiben
los dulces, lo que los convierte en el antojo del consumidor bien sea para el
consumo inmediato o para llevar.

Respecto a los puntos de venta ubicados en el terminal de transporte corres-
ponden principalmente a restaurantes. Los dulces con mayor presencia son
manjar blanco y dulce cortado —especialmente en presentaciones de libra y
media libra—; algunos restaurantes tienen presentaciones de ¥4 de libra, pero
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los vendedores manifiestan que no tienen mucha acogida, también se maneja
presentacion de 1 kg con muy baja rotacién. Por otro lado, se encuentran los
aplanchados y, por altimo, en algunos sitios se venden brevas con arequipe
por 6 y8unidades. En ninguno de estos puntos de venta se encontré presencia
de liberales, repollitas, mantecadas, combinados, bocadillos de guayaba cau-
canos, entre otros dulces. Segtin los entrevistados, las personas que compran
en el terminal de transporte solo preguntan por los manjares y aplanchados
porque son practicos para llevar y regalar, ademas tienen una vida 1til que
disminuye las perdidas por la baja rotacién.

Los meses de mayor afluencia de ventas se reportan entre noviembre y enero,
época de Semana Santa y algunos sitios reportan mayores ventas en los meses
de junio-agosto debido a época vacacional. La anterior informacién conlleva
a pensar que los dulces —al ser considerados dulces de antojo del momento
para el consumidor— tienen una mayor venta cuando estan apalancados por
otros productos o negocios que motiven al consumidor final a comprarlos.

En cuanto a los dulces, con mayor frecuencia en las ventas, los entrevista-
dos coinciden que las repollas, mantecadas y aplanchados son considerados
como productos top puesto que se venden por si solos. En diciembre, los des-
amargados son los de mayor frecuencia de venta, considerandolos como el
dulce mas consumido ya que son el principal insumo de las tipicas noche-
buenas patojas. La grafica 34 muestra la frecuencia de venta de los dulces,
se hace la salvedad que los desamargados,se ofertan en el mes de diciembre.

Grafica 34.
Dulces con mayor frecuencia de venta.
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A continuacién, la Tabla 5 consolida la lista de precios de los dulces ofertados
en los puntos de venta, segmentado principalmente en las zonas norte y cen-
tro histérico, ya que como se mencion6 anteriormente, en los puntos ubica-
dos en el terminal de transporte ofrecen principalmente manjar blanco, dulce
cortado y aplanchados que coinciden con los precios de venta a nivel general.

Tabla 5.

Promedio de precios por unidad de producto.

Puntos de venta zona norte

Puntos de venta zona centro histérico

) Delicias -
Tipo de Delicias paya- )
payanesas: precio
dulces nesas: dulces,
fertad Tipico Tipico pa: dulces, Cauca- El trueque ostres prome:-
otertado en P P ,p. Actitud (terra  postresy Trigo nade . q P y dio venta
puntos de payanes/ yanes (éxito . - tienda ponques.
. . plaza) ponques. miel dulces . /und
venta campanario panamerica) . ~ . . artesanal Eunice mu-
Eunice mufioz tipicos =
- fioz (torre del
(olimpica reloj)
norte) )
Liberales $500 $350 $500 $400 $500 $450
Repollas $350 $300 $350 $300 $300 $350 $300 $321
Mantecad:
antecadas $500 $500 $350 $500 $370
de yuca
Mantecad
an ec%i as $300 $300 $300 $300 $500 $350 $300 $336
de harina
Bolas d
oasce $700 $600 $650
mani
Bocadillo
guayaba $400 $500 $350 $400 $413
con azucar
Bocadill
ocacitio $400 $350 $250
combinado
Natilla $1.800 $1.500 $1.650
porcién
ponqué $2.000 $3.000 $3.000 $2.667
casero
Panelitas d
aneirasde $600 $350 $500 $483
leche
Comunistas $600 $350 $500 $483
Cocadas d
ocd a% € $1.000 $1.000 $1.000
mani
Cocadas de $1.000 $1.000 $1.000
coco
B
revas con $1.500 $1.500  $1.500
manjar
Paneli
ane {tas de $350 $350
guanabana
Coco $1.000 $1.000
Coquitos $350 $350
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Puntos de venta zona norte

Puntos de venta zona centro histérico

Delicias

Tipo de Delicias paya- )
payanesas: ) precio
dulces dulces Cauca nesas: dulces,
Tini Tini ~ 3 " Bl tru £ prome-
ofertado en Ipico PICOPA™ 4 titud (terra postresy Trigo nade cuedue  PostreSy 4.5 venta
puntos de payanes/ yanes (éxito . -tienda ponques.
. . plaza) ponques. miel dulces . /und
venta campanario panamerica) . - .. artesanal Eunice mu-
Eunice muioz tipicos =
.. fioz (torre del
(olimpica reloj)
norte) )
Almendras $350 $ 350
Dul
ulces de $350 $350
camote
Chancacas $350 $350
Alfajores $400 $400
Merengén 600 $600
Precios en presentacion de cantidades
roscfm con sabor a naran- $4.000 $4.000
ja (paquete por 6)

Manjar lb $10.000 $7.000 $8.000 $12.500 $9.375
Manjarl/2lb $7.000 $7.000 $7.000
Manjar 1/41b $4.500 $2.500 $3.500
Aplanchados $7.000 $6.500 $6.750

Panelitas de leche *15 $4.000 $4.000
Bocadillo combinado $10.000 $10.000
bloque
Bocadillo combinadol/2 $8.000 $8.000
bloque
Puntos de venta zona norte Puntos de venta zona centro histérico
. Delicias -
Tipo de Delicias paya- )
payanesas: precio
dulces nesas: dulces,
fertad Tipico Tipico pa- dulces, Cauca- El trueque ostres prome-
olertado en P PICOPA” 4 titud (terra postresy Trigo nade Tued P Y dioventa
puntos de payanes/ yanes (éxito R -tienda ponques.
. . plaza) ponques. miel dulces . Jund
venta campanario panamerica) . - .. artesanal Eunice mu-
Eunice mufioz tipicos =
- fioz (torre del
(olimpica reloj)
norte) )
Dulce cortado 1b $12.500 $12.500
Dulce cortado 1/41b $2.500 $2.500
Bandejas de cada dulce*20 $6.000 $9.000 $7.500

Fuente: elaboracién propia.

Una excepcidn en las ventas de los dulces es el punto de venta ubicado en el
aeropuerto Guillermo Ledn Valencia debido a que no se ofrecen dulces por
unidad sino en cantidades, tal como se muestra a continuacion (Tabla 6):
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Tabla 6.
Precio de venta en el aeropuerto.
NOMBRE DEL DULCE PRECIO (];f‘ VENTA TIPO DE PRESENTACION
Manjar blanco 10.000 Mate de libra
Liberales 6.000 Bandeja X 20
Liberales 8.200 Bandeja X 30
Polvorosa 6.000 Caja
Biscochos 7.000 Caja
Aplanchados 25.000 Caja grande
Repollas 12.000 CajaX24
Mantecadas 7.000 CajaX15
Bocadillo con aztcar en polvo .7.000 Bandeja X 20
Dulce cortado 11.000 Libra
Panelas de guayaba con aztcar 7.000 Bloque
Panelas de leche combinadas 3.000 Bandeja X 12
Panelas de leche combinadas 8.000 Bandeja X 20

Fuente: elaboracién propia.

En este caso, la duefia del punto de venta manifest6 que, por el tipo de flu-
jo de personas en la cafeteria del aeropuerto, no es viable vender unidades
dado que principalmente hay afluencia de personas en los horarios de los
vuelos que son tres en el dia y la atencién debe ser rapida.

Por otro lado, yde acuerdo con la tabla 5, podria decirse que, aunque los pun-
tos de venta estan localizados en diferentes zonas existe un precio de venta
similar, no obstante, se evidencia que los puntos de venta que también pro-
ducen dulces —como Caucana de Dulces Tipicos y Delicias Payanesas: dul-
ces, postres y ponqués. Eunice Munoz— poseen mayor gama de productos
para ofrecer al consumidor. Lo anterior podria deberse a que ambos estable-
cimientos cuentan con un arraigo por la tradicién de los dulces de Popayany
las productoras tienen mas de 30 anos en la elaboracién y la distribucién de
estos. Se debe resaltar que Caucana de Dulces Tipicos es uno —y quiza el tini-
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co establecimiento— que ofrece dulces en via de extincién al consumidor
bien sea porque son de su propia elaboracién o porque conoce al productor
del dulce y atin lo sigue elaborando, aunque no en cantidades grandes.

Llama la atencién que las devoluciones o quejas por la calidad de dulces en
general son muy pocas; entre ellas esta el cambio de sabor en el producto o
cambios en la receta. En cuanto al manejo de pérdida del producto porque
no se vende es una situacién que casi nunca ha ocurrido porque son ventas
casi seguras, no obstante, no todos los dulces tienen la misma vida util, por
eso, los dulces que son elaborados a partir de leche como liberales, panelitas
de leche, manjar y dulce cortado son devueltos a quienes lo producen, pues
hacen rotacién cada 15 dias, aunque la vida ttil es de mayor tiempo. Esta
situacién no se genera con los productos frescos como las repollas y mante-
cadas puesto que su vida util es de un (1) dia, y aunque se pueden guardar en
refrigerador pierden textura y sabor, y si se dejan en el ambiente toman un
sabor agrio, por ello, cada punto de venta tiene una estimacién promedio de
la cantidad diaria del producto con el fin de minimizar el riesgo de pérdida.

En lo concerniente al tipo de empaque, todos los puntos de venta manejan
principalmente la servilleta cuando son unidades, bolsas de papel para can-
tidades menores y bandejas de icopor o cajas de plastico transparentes cuan-
do son dulces para llevar en cantidad o como regalo.

En general, estos puntos de venta no hacen uso de ninguna estrategia para
incrementar sus ventas, solo dos de trece puntos manejan Facebook como
estrategia de comunicacién. En buena medida porque el “voz a voz” ha fun-
cionado como estrategia para posicionar los dulces no solo en la ciudad, sino
anivel nacional e internacional; segiin algunos vendedores, los turistas lle-
gan preguntando especialmente por algtn tipo de dulce. Particularmente,
uno de los puntos de distribucién menciona que enero es un mes de buenas
ventas de estos productos debido a que muchos turistas visitan la ciudad y
este estd ubicado en el centro histoérico.

Al respecto, los puntos de venta hacen énfasis en que el consumo de dulces
en temporada normal (todo el afio) se hace en un 71% por consumidores lo-
cales (habitantes de la ciudad de Popayan), mientras que el porcentaje de
consumo por turistas es bajo 29%. En temporada alta este porcentaje se in-
vierte, siendo los turistas quienes generan un mayor consumo de los dulces
tradicionales, la Grafica 35evidencia esta situacién.
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Grafica 35.
Porcentaje promedio de compradores en temporada normal.

= Turistas = Locales

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Por ultimo, los puntos de venta entrevistados no distribuyen a mayoristas y
tampoco intercambian dulces con otros puntos de venta, lo que indica que
son quienes llegan al consumidor final de la cadena de producciéon.

Esta informacion claramente presenta una situacion antes de pandemia,
pero como se ha mencionado anteriormente, la emergencia sanitaria obli-
g6 a cerrar algunos puntos de venta debido a la cuarentena impuesta por el
gobierno nacional, afectando de manera directa este tipo de establecimien-
tos que dependen de la afluencia de personas que visitan estos negocios; esta
situacién obligd a migrar las ventas de sus productos a través de WhatsA-
pp y a domicilio. Algunos, lograron mantener este esquema y cerraron los
puntos de venta fisicos, mientras que otros retornaron a sus lugares de venta
una vez se dio aprobacién nacional al protocolo de bioseguridad para esta-
blecimientos de comida y restaurantes, no obstante, los administradores y
vendedores manifestaron que las ventas se han reducido a hasta en un 50%
respecto a anos anteriores.

El analisis de este eslabon permite analizar la importancia que tiene eliminar
los intermediarios en el proceso de comercializacién; por lo general, estos
puntos de venta hacen tratos directos con los productores o tienen un nivel
bajo de intermediacién lo que genera una mayor rentabilidad en el negocio.
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Esto coincide con lo reportado por Hernandez, Velazquez y Quintero, (2020)
manifestando los beneficios de las acciones colectivas incluso en el eslabon de
distribucidén, pues permiten diversificar los productos en los puntos de ven-
ta, asi como generar un mayor flujo de ventas para los productores, situaciéon
que quiza difiere en otro tipo de cadenas productivas, como la yuca, en donde
Marquez y Olarte (2017), manifiesta el alto grado de intermediacién que tiene
la cadena, afectando de manera significativa su competitividad.

Eslabones de consumidores

A continuacién, se presentan los resultados de la encuesta realizada analizar
el consumidor:

Edad del consumidor

La edad promedio de los consumidores encuestados fue de 38 a56 afios. Las
edades con mayor frecuencia de respuesta fueron 29, 30 y 34 afos; la edad
minima de respuesta fue de 16 anos y la edad maxima fue de 75 anos, la me-
diana se ubica en los 36 afios, por tlltimo, el 25% de los encuestados esta entre
los 16y 30 afios; el 50% de los encuestados oscila entre los 16 y 36 anios y el 75%
se encuentran entre los 16 y 45 afios (Gréfica 36).

Grafica 36.
Edad del consumidor.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.
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Lugar de residencia del consumidor

E175,5 % de los consumidores encuestados respondieron que su lugar de re-
sidencia es Popayan y el 24,5% no vive en la ciudad. Esta informacién coinci-
de con los resultados en el eslabén de productores donde se menciona que el
71% consumidores son locales, frente al 29% que son compradores turistas,
excepto por las temporadas altas (Grafica 37).

Grafica 37.
Lugar de residencia del consumidor.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

Estrato socioeconémico del consumidor

En este caso, los consumidores encuestados se encuentran distribuidos de la
siguiente manera: 2,8% corresponden al estrato 1; el 7% se encuentran ubi-
cados en el estrato 2; el 27,3% se ubican en el estrato 3; el 42,7% se encuen-
tran ubicados en el estrato 4; el 13,3% corresponde al estrato 5y el 7% se en-
cuentran ubicados en el estrato 6. Esta informacion es importante ya que los
principales consumidores de los dulces tradicionales de Popayan se ubican
en los estratos 3, 4 y 5 principalmente (Grafica 38).
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Grafica 38.
Estrato del consumidor.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.

Lugar de nacimiento del consumidor

En este caso, el 77, 6% de los encuestados son nacidos en la ciudad de Popayan
y el 22,4% manifiesta no ser payanés. Esto coincide con la pregunta de la ciu-
dad de residencia, en donde el 75,5% respondieron que viven en la ciudad de
Popaydan, lo que indica que el mercado de los dulces tradicionales se centra
en un consumo local (Grafica 39).

Grafica 39.
Lugar de Nacimiento del consumidor.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.
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Familiaridad del consumidor con algun productor

En esta pregunta el 44,1% manifiesta que alguien de su familia elabora algtin
tipo de dulces, mientras que el 55,9% manifiesta nadie en su familia produ-
ce este tipo de dulces tradicionales. Esta informacion es importante porque
permite vislumbrar que la elaboracién de los dulces ha sido una tradicién
familiar, sin embargo, también existe la posibilidad de crear estrategias de
comunicacion resaltando la actividad de los productores de dulces en la ciu-
dad, esto contribuye al proceso de apropiacién y el arraigo por la tradiciéon
en este campo (Grafico 40).

Grafica 40.
Familiaridad con algin productor.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.
Ocasionalidad de la compra de los dulces

A continuacidn, se mencionan las opciones para dar respuesta a la pregunta
(cuando compra este tipo de dulces?, Siendo una pregunta de multiples res-
puestas (Grafica 41).

e Cuando tiene antojo

e Regularmente entre semana
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e Regularmente en fines de semana
e Ocasionalmente como regalo

e No compra este tipo de dulces.

Nota: la respuesta “siempre” fue simplificada para aquellas respuestas que
marcaron mas de dos opciones.

Grafica 41.
Ocasionalidad de la compra.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

En este caso, el 46.2% de los encuestados respondieron que consumen este
tipo de dulces cuando tienen antojo, lo que ubica a esta opcién en un primer
lugar respecto a las demés opciones, reflejando un comportamiento marca-
do del consumidor; con un 19,6% se ubica en un segundo lugar la agrupacion
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de las opciones “cuando tiene antojo y ocasionalmente como regalo”, lo que
también refleja una tendencia clara del consumidor al usar este tipo de pro-
ducto como un detalle o recuerdo tipico, y un tercer lugar lo ocupa la opcién
Unica “ocasionalmente como regalo” con un 11,9%.

La anterior informacién marca una tendencia del consumidor hacia la fre-
cuencia de compra de este tipo de productos, lo que se contrasta con la infor-
macion de ventas realizada en el eslabén de puntos de distribucién, ya que
concuerda que los fines de semana hay un incremento considerable en las
ventas respecto a las ventas que se realizan entre semana.

Conocimiento del consumidor acerca de la historia de
los dulces de Popayan

Esta variable estid enfocada a saber si los consumidores conocen la historia
de los dulces tradicionales de Popayan (Grafica 42).

Grafica42.
Conocimiento de la historia de los dulces.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

Un 54,2% de los encuestados mencionan conocer la historia de los dulces o al
menos algin tipo de dulce tradicional de Popayan, pero un 47,6% menciona
no tener conocimiento alguno. Respecto a la Grafica 42 puede observar que
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la edad promedio de quienes conocen la historia de los dulces es de 39,93 con
una desviacion estandar de 13,476 mientras que quienes dicen no conocer la
historia de los dulces tradicionales tienen una edad promedio de 37,11 con
una desviacion estandar de 11,701.

Conocimiento del consumidor de algun productor de dulces

Esta variable responde a la pregunta ;conoce usted algiin productor de dul-
ces tradicionales?

E179% de los encuestados menciona que, si conoce algiin productor de dulces,
mientras que el 21% menciona no conocer. La edad promedio de quienes ma-
nifiestan conocer algin productor es de 39,2 afios con una desviacién estan-
dar de 13,391 mientras que la edad promedio de quienes manifiestan no cono-
cer algin productor es de 36,13 con una desviacién estandar 9,475 (Grafica 43).

Grafica 43.
Conocimiento de productores de dulces.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

Epoca de mayor consumo de dulces

La pregunta a esta variable es:;En alguna época del afo usted y su fami-
lia consumen mas dulces tradicionales?, siendo una variable de respuesta
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abierta, se hizo una agrupacién de las respuestas otorgadas por los encues-
tados de la siguiente manera:

e Navidad

e Semana Santa

e Cualquier época

e Diciembre y Semana Santa

e Otros

e No consume

En el grupo otros se encuentran respuestas como épocas del festival gastro-
ndémico, vacaciones, cumpleafios y fiestas.

La época de navidad es la que refleja un mayor consumo de dulces tradicio-
nales respecto a todo el aflo de acuerdo con el 60,8% de los encuestados; un
14% menciona que hay un mayor consumo en dos épocas: diciembre y Se-
mana Santa y un 10,9% de la poblacién menciona que se consumen dulces
en cualquier época del anio, por tltimo, la época de Semana Santa sélo tiene
atribuido un 4,9% del consumo de dulces tradicionales (Grafica 44).

Grafica 44.
Epoca de mayo consumo.
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Nota. Fuente: elaboracion propia.
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Interés en compra virtual o a domicilio

E193% de los encuestados estan dispuestos a realizar compras por internet o
solicitar pedidos a domicilio, lo cual es importante para la generacién de es-
trategias comerciales especialmente para aquellos productores que buscan
un canal de comercializacion directa hacia el consumidor (Grafica 45).

Grafica 45.
Interés de compra virtual o a domicilio.
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Nota. Fuente: elaboracién propia.

El eslab6on de consumidores muestra que la elaboracién de los productos
corresponde a una tradicién que hace parte de la gastronomia de la ciudad
y que corresponde a unas estacionalidades muy marcadas en el afo, aun,
cuando actualmente se consiguen algunos productos durante todo el afno,
por lo cual se pudiera pensar que no es una cadena centrada en el cliente,
sino que corresponde a productos instaurados por tradicién, sin embargo,
los clientes marcan una tendencia importante en la medida que permiten
identificar algunas necesidades que tiene la cadena, como la necesidad de
mejorar los empaques, la vida til de los productos para tener un mayor al-
cance en la comercializacion y la necesidad de implementar estrategias para
que las técnicas y que los conocimientos de elaboracién de estos productos
no se pierdan con el tiempo.
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Ahora bien, este estudio muestra la realidad de un sector de la gastronomia
tradicional en la ciudad de Popayan que no se habia realizado antes. Asi mis-
mo, muestra la necesidad de iniciar acciones que permitan una mayor arti-
culacién para fortalecer la cadena productiva en todos los niveles y lograr
un proceso de transformacién hacia una cadena de valor en donde puedan
generarse mayores niveles de apoyo y articulacion de diferentes organizacio-
nes, tal como lo han logrado otras cadenas productivas, dado que los dulces
tradicionales representan un aporte importante en la economia de la ciudad
y de las familias que los producen, puesto que aportan a la preservacién de
este patrimonio gastrondmico que identifica la ciudad y, a pesar de que, se
opera desde la informalidad en su gran mayoria, aporta a la generacién de
empleos tanto directos como indirectos.

Esto coincide con el estudio realizado por Hernandez, Velazquez y Quintero,
(2020), quienes demuestran que las micro y pequenas empresas dedicadas
a la produccién de dulces tipicos requieren procesos asociativos y de arti-
culacién principalmente entre los productores, de tal manera que logran
impactar toda la cadena, pues es evidente el beneficio y aporte econémico
que generan en la economia de las ciudades donde se elaboran, sin embargo,
es dificil contrastar otros estudios realizados, ya que en Colombia se carece
de informacién especificamente de este sector, aun cuando existe una gran
diversidad de dulces que se consideran tipicos de las regiones.
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CAPITULO 16

Analisis de redes de los productores
de dulces tradicionales

Network analysis of traditional sweets producers

Una red social empresarial u organizacional se define como un “modelo
complejo y estable de relaciones entre multiples elementos interdependien-
tes y autoorganizados y que pueden ser orden politico, social, econémico,
etc., que conforman como un todo un sistema auto organizado” (Torres,
2014. p. 262), de ahi que el analisis de redes ha tomado fuerza para realizar
estudios en diferentes ciencias como las ciencias sociales, la biologia, fisica
y otras (Borgatti & Halgin, 2011; Borgatti et al., 2009).

Wasserman & Faust, (1994), mencionan que el Anéalisis de las Redes Sociales
(ARS), debe comprenderse como un “sistema social” conformado por las re-
laciones entre diferentes actores sociales en donde se concentran el analisis
en dichas relaciones y los patrones que se derivan de estas estructuras a tra-
vés de indicadores que contribuyen en el anélisis de los comportamientos de
lared (Aguilar., et al., 2017).

En este sentido, es importante entender y conocer como estan conectados
los actores o componentes de la red,puesto que determinan las condiciones
y factores sobre como interactiia una organizacién en el entorno (Torres,
2014).Al respecto, Aguilar et al. (2016) coinciden que el analisis de redes so-
ciales permite identificar y estudiar los vinculos interpersonales para de-
terminar la transferencia de conocimientos, habilidades, actitudes, bienes,
mercancias, entre otras, y que determinan el funcionamiento de las cadenas
u organizaciones que involucran algunos factores que inciden en los proce-
sos de innovacién en sus diferentes tipos (organizacional, de productos, de
procesos) (Aguilar et al., 2016).
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Las redes sociales determinan la accion colectiva que se lleva a cabo en fun-
cién de activar los recursos territoriales existentes con el objetivo de apro-
vechar los factores exdgenos y las oportunidades comerciales derivadas de
procesos de confianza, interaccion, y los procesos asociativos entre los habi-
tantes del territorio, todo esto unido a mayor presencia de la gestién institu-
cional, que permita consolidar procesos de agregacién de valor en las cade-
nas agroindustriales especialmente en cadenas de pequena escala o rurales
(Grass et al., 2012)

Un estudio realizado por Pérez (2018)en donde analiza la red de agronegocios
en el municipio de Guatavita, Cundinamarca, indica que las instituciones y
los actores que conforman el estudio de la red tienen una desconexién entre
ellos, por lo cual prima el trabajo individual y no colectivo, lo cual impacta
de manera negativa la comunicacién y la oportunidad de generar procesos de
aprendizaje colectivo; asi mismo, se evidencia la baja presencia de la institu-
cionalidad en los procesos de fortalecimiento de los agronegocios, sin embar-
go, las universidades e instituciones educativas externas son quienes prestan
apoyo y conocimiento a las cooperativas existentes. Por su parte, en un estu-
dio realizado para analizar las redes de innovacion y colaboracién del Sistema
Agroalimentario Localizado del aceite de oliva de Sierra Magina en Andalucia
permitié identificar que el consejo regulador de la denominacién de origen
—DO— es quien fomenta la conexién y la interaccién de la red, asi mismo, se
evidencia que la interaccion en mas alta en aquellas organizaciones que tiene
el sello, que en aquellas que no. La interaccién es mas frecuente y con mayor
densidad en los temas comerciales y de gestion organizacional, sin embargo,
se denota quelen la colaboracién horizontal hay una baja capacidad de accion
colectiva derivada de procesos de gobernanza fallidos, y el fracaso del coope-
rativismo en temas de comercializaciéon (Cendén et al., 2017).

Por ultimo, Grass et al. (2012) realizaron el analisis de redes en las queserias
de Tlaxco con el fin de identificar las acciones colectivas para de revertir el
proceso de extincién del queso. En el estudio se demuestra la desarticula-
cién que existe entre los queseros artesanales y los tecnificados, asi mismo,
el estudio muestra el aislamiento técnico y social entre los queseros, lo cual
indica que para aprender las técnicas de elaboracién a nivel industrial pocas
veces se hace dentro del territorio, excepto cuando hay una relacién familiar
de por medio, de lo contrario los queseros deben aprender las técnicas de
elaboracion por fuera del territorio. Por tultimo, el estudio demuestra que
las relaciones comerciales reflejan un mayor grado de dependencia de acto-
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res externosy que los productores trabajan de manera independiente, lo que
influye en el proceso de desaparicion del queso.

Teniendo en cuenta lo anterior, el estudio de las redes en la produccién de los
dulces tradicionales de Popayan permite analizar el funcionamiento de este
sistema productivo y contribuye en el proceso de orientar acciones a futuro
que contribuyan en la gestion y focalizacion de esfuerzos para evitar la desa-
paricién de estos productos gastrondémicos que hacen parte del patrimonio de
la ciudad, a su vez, el estudio de las redes complementa el analisis de la cadena
realizado, sin embargo, en este procesos s6lo pudo caracterizarse a 10 produc-
tores debido a que algunos de ellos manifestaron no poder diligenciar el cues-
tionario por motivos de privacidad, o por no disponer de tiempo para ello.

Resultados del analisis de las redes
Red comercial

Para la elaboracion de la red comercial se tuvo en cuenta la relacién existente
entre los productores, proveedores, clientes (puntos de venta donde se ven-
den los productos) y puntos de venta propios, de acuerdo con los insumos que
se adquieren para la produccion de los dulces; en algunos casos, los producto-
res no distribuyen productos en puntos de venta, sino que manejan su propio
punto de venta, por tanto, sus clientes finales no son identificados. De otro
lado, algunos productores tienen produccién propia de algunas frutas, y se
proveen su materia prima, en ocasiones debido a la alta demanda del produc-
to deben buscar proveedores externos que son definidos por su calidad. A con-
tinuacién, la Tabla 8 muestra los vinculos existentes para la creacién de la red.

Tabla 7.
Relacion entre productores-proveedores y clientes.

Prod. Relaciones identificadas

PRO1 | PVO1 | PVO2 | PVO3 |PVI2|PVNIOl| PVO4 | PVO5 |PVNIO2| PV33 | CLOl | CLO2 |CLO3|CLO4

PRO2 | PVO7 | PVO8 | PVO9 [PVIO| PVP

PRO3 | PV11 | PVI2 | PVOl |PVO3| PVP

PRO4 | PVO3 |PVNIO3| PVO3 |PV13| CLO5 [CLNIO1|CLNIO2(CLNIO3|CLNIO4|CLNIO5|CLNIO6|

PRO5 | PVO3 | PVP

PRO6 [PVNIO4|PVNIO5| PV04 | PV16 |PVNIO6( PV17 | PV34 | CLO6 | PVP
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Prod. Relaciones identificadas

PRO7 | PVI7 | PVOl | PV18 |PVI9| CLO7 | CLO8 | CLO9 | CL10 | CL1l | CL12 | CLI3 |CLl4

PRO8 | PVOl | PVI3 | PV20 |PV2l| PVOl [PVNIOl| CL15 | CLOl | CL16 | CL13 | CL14 |CL17|CL18|CLO9|CLO8

PRO9 | PV22 | PVO3 | PV23 |PV24| PVI3 | CL19 | CL20 | CL21

PR1O | PV25 | PV26 |PVNIO7| PNP| PV27 | CL22 | CL23 | CL24 | CL24

Nota. Fuente: elaboracién propia.

A continuacién, se muestra en el Esquema 3 la red comercial con la caracte-
rizacion de los productores.

Esquema 3.
Red comercial con 10 productores.

[PVI0 [IPVO7 oo

[]pvos
ol fap @CLos 17
i PVNIDS
PV26
e ooz PVNIO
e o @ecL PR ———— 0 FVNIO4
- mcLo?
Ervimz mEV L [ Fvo4
PNP
BRe PRO3: ~ o cLo3
o g (W Fvi2 iy PVNID2
[ §
o3 JPROI ] FV05
- L]CcLos LY
aoz
2 @ cLos
Pvas
s 3 Yo PUNID3
cLns
maus
PRO4 B CLND4
rPveL PV20
mour geus cumt
pros  gfcLms
CLNID2
=% CLNIS Y cLos
L \Pvas
cl19 i rv2s
L @co wFv2z2
Nota. Fuente: Ucinet V6.78
Donde:
Productor = PR - Clientes identificados = CL |:|
Proveedor=PV [ | Clientes no identificados= CLNI [

Proveedor no identificado= PVNI [l  Punto de venta propio = PVP [l

Produccién propia= PNP -
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El Esquema 3 permite visualizar las relaciones comerciales que se realizan
entre los actores de la cadena de dulces y, asi mismo, evidencia la confor-
macién de pequenas redes construidas de manera aisladas. Por ejemplo, el
productor 10 refleja que no hay proveedores ni clientes en comiin con otros
productores, ademas es el inico productor que cuenta con produccién
propia, en este caso de guayaba, sin embargo, y de acuerdo con el consumo
de esta fruta es necesario comprar a otros proveedores que no estan cla-
ramente identificados. Respecto a los proveedores, el proveedor 01 tiene
relaciones comerciales con los productores 08, 07, 03y 01, es decir que estos
productores realizan alguna compra de materia prima para la elaboracién
de los dulces, siendo este el proveedor mas comun entre los productores,
seguido del proveedor 03 que lleva a cabo procesos de venta de insumos o
materias primas con los productores 01, 04, 09 y 03. El proveedor 13 esta-
blece relaciones comerciales los productores 09, 04 y 08; mientras que el
proveedor 12 cuenta con dos productores en comudn que realizan compras
de alguna materia prima o insumo, el proveedor 17 genera interacciéon co-
mercial con los productores 06 y 07 y, por G1ltimo, se encuentra el provee-
dor 04 que lleva a cabo procesos comerciales con los productores 01y 06. El
resto de los proveedores no tienen una relacién comtin con los productores
indicando que son proveedores definidos o fijos para la compra de alguna
materia prima particular.

En general, los proveedores que més comparten relaciones comerciales con
productores son aquellos que distribuyen insumos como azicar o frutas
para calar, entre los cuales se encuentran los depésitos, supermercados y
plazas de mercado, en especial la plaza de mercado del barrio Bolivar, la cual
fue citada por los productores.

Respecto a los clientes, se evidencia que cada productor tiene una red de
clientes establecida y en muy pocos casos se lograr tener un cliente en co-
mun, por ejemplo, el cliente 01 comparte una relacién comercial con los
productores 08 y 01, y el cliente maneja una relaciéon comercial en comin
con los productores 08 y 07, los demas clientes no cuentan con relaciones
comunes entre productores. En este caso, los clientes 01 y 08 corresponden
a puntos de venta de mecato tipico de Popayan y las productoras que distri-
buyen dulces para estos lugares. El resto estan ubicados en diferentes pun-
tos de la ciudad o incluso son clientes regionales o nacionales con quienes
se ha logrado establecer una relacién comercial exitosa en la distribucién
de los dulces.
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En este proceso existen 04 productores que no cuentan con clientes propios
debido a que manejan sus propios puntos de venta o que su red de clientes es
cerrada, como el caso de los productores 02, 03 y 05, quienes solo presentan
relaciones comerciales con proveedores y manejan su propio punto de ven-
ta; el caso del productor 06 maneja una sola relacién comercial con un clien-
te, tiene su propio punto de venta y presenta diferentes proveedores para la
elaboracién de sus productos.

Por ultimo, es importante mencionar que algunos productores como el na-
mero 04, manifiesta tener diferentes clientes, pero por motivos de confi-
dencialidad no pudo mencionar su nombre, por esa razon, se categorizaron
como clientes no identificados. Asi mismo, algunos productores (04, 01, 08,
06 y 10) manifiestan no tener un proveedor fijo para la compra de algunas
materias primas, en especial las frutas usadas para calar, la guayaba para ha-
cer bocadillo o el aztcar. Este tltimo es comprado por bultos en los graneros
y, por tanto, no esté identificada la marca.

Red social

Laredsocial se construyod a partir dela entrevista de los 10 productores, quie-
nes referenciaron tener un tema en comun con otros productores de dulces,
tal como lo evidencia la Tabla 9. En la mayoria de los casos, los productores
entrevistados referenciaron productores de dulces que no pudieron ser en-
trevistados por diferentes razones, entre las cuales era comiin el desconoci-
miento de un namero telefénico o contacto que se pudiera realizar con ellos.

Tabla 8.
Relacion entre productores en torno al tema de dulces.

Productor )
entrevistado Productor relacionado
PRO1 PRI1 | PRI12 | PRIO PRI13 PR14 | NNO1| PR15 |PRO3| PRI16 | PRO2
PRO2 PR17 | PRI3
PRO3 PR18 | PRO4 | PR19
PRO4 PRO3 | PR20 | PRO2 PR21
PRO5 PR23
PRO6
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Productor )
. Productor relacionado
entrevistado
PRO7 PRO3 [ PRO1 | PR20 PR15 PR24
PRO8 PR25 | PR10 PR26 PR27 PR28
PRO9 PR29 | PR30 | PR3l
PR10

Nota. Fuente: elaboracién propia.

Doénde:

PR= Productor

NN-= Productor no identificado

Esquema 4.
Red social.

PR31 PR30

PROY
PR24

FROG
a8 FR15

FPR23 PR16 Y PR12

PROS

Nota. Fuente: Ucinet V6.78.

A partir de este proceso de relacionamiento se pudo construir la red social
gue muestra un escaso relacionamiento entre productores, aunque existen
un namero significativo de ellos; en este caso, el productor PRO3 es quien
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tiene un niimero mayor de relaciones pues a simple vista logra relacionarse
con tres productores (01, 02, 04), seguido del productor 13 quien también se
relaciona con los productores 01y 02.

Por otro lado, se puede identificar que los productores 08 y 10 manifestaron
no tener alguna interaccién con otros productores, sin embargo, para el caso
del productor 10, fue referenciado por los productores 0l y 07 por temas de
comercializacién. Se resalta que se ha construido una red social entre los pro-
ductores 01, 13,13, 05, 07 y 15, es decir que entre estos productores comparten
al menos la relaciéon con un productor. Asi mismo, el productor 09 ha creado
su propia red social de manera aislada con otros tres productores; el productor
05 quien solo tiene relacién con un productor masy por tltimo, el productor
06 que no tiene o no manifesté ningtn tipo de relaciéon con otros productores.

Esto evidencia que, de alguna manera la interacciéon entre productores es
muy poca, a pesar de que la gran mayoria de ellos cuenta con una presencia en
el comercio de los dulces desde hace mas de 10 o0 15 afios.

Red técnica

La red técnica fue construida a partir de las entrevistas realizadas que per-
mitieron identificar como se ha realizado el proceso de transferencia de
conocimiento de las técnicas de elaboracién hacia los productores actuales
(Tabla 9); también, logra reconocer las instituciones que ha estado involu-
cradas en los procesos de capacitacién de los productores.

Tabla 9.
Transferencia del conocimiento en los productores actuales.

Productor .
| Informante referenciado
Entrevistado
PRO1 INFREFOl | INFREF02 [ INFREF03
PRO2 INFREFO4 | INFREFO5 | INFREFO06 [ INFREFO7 | INFREFO8 | INFREF09
PRO3 INFREF10 | INFREFI11
PRO4 INFREF12

PRO5 INFREF13 | INFREF14 | INFREF15
PRO6 INFREF16
PRO7 INFREF14
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Productor .
Entrevistado Informante referenciado

PRO8 INFREF17

PRO9 INFREF18 | INFREF19

PRI10O INFREF20

PRI1 INFREF21

PRI12 INFREF22

PR13 INFREF23

PR14 INFREF24 | INFREF08

PR15 INFREF26

Nota. Fuente: elaboracion propia.

A continuacién, se muestra la red técnica (Esquema 5) que se logré construir
a partir de la informacion brindada por los entrevistados:

Esquema 5.
Red técnica.

[ INFREF02

PRI11
.\xlNFREFZEI

/’INFREFH

PROG
PROS

INFREF25

’]_NFREFHI RIS

FR13
‘zFREFZZ FRZ
I

FREF2L
INFREF10
PRO4
INEREF11 IINFREFIB

PRO9

PFRO7
INFREF14

PRO3_nfp INFREF13

‘INFREFlS
Nota. Fuente: Ucinet V6.78.
Doénde:

PR = Productor [l
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La red técnica evidencia claramente que cada productor ha tenido un pro-
ceso de aprendizaje propio e independiente, es decir cada productor ha lo-
grado aprender por su cuenta. En general, todas las productoras mencionan
a la mama y la abuela como la principal fuente de aprendizaje, a través del
aprender-haciendo y a través de procesos de observacion.

Existen algunos casos particulares como la productora 02, quien ha tenido
un proceso de aprendizaje a partir de familiares (cufiadas) y productoras co-
nocidas, asi como capacitacién a través de cursos ofertados por la Casa de la
Cultura de Popayan y procesos de autoaprendizaje a través de YouTube. Esta
productora comparte una informante referenciada (INFREF08) en comtn
con la productora 14, es decir que las productoras 02 y 14 aprendieron de una
misma productora la preparacién de un dulce.

Otro caso particular esla informante referenciada 14 (INFREF14) quien com-
parte el proceso de ensenanza con las productoras 03 y 07.

Por ultimo, la productora 08 aprendié la técnica de elaboracion de sus dulces
de la productora 06; este es un caso particular de transmisién de conocimien-
to familiar en donde la madre ha transmitido el conocimiento a sus hijos,
quienes a su vez han logrado consolidar su propia empresa y transmiten el
conocimiento a sus hijos y familiares directos.

Un caso excepcional de aprendizaje en donde se evidencia que no hay una
transmision de conocimiento familiar es la productora 14 quien aprendié algu-
nas técnicas de elaboracion de algunos dulces a través de un curso en el SENA
y pago a la productora (INFREFO08) por la técnica de preparaciéon de brevas y
calados, particularmente. El resto de las productoras mencionan que el apren-
dizaje ha sido a través de una tradicién familiar que se ha ido trasmitiendo de
generacion en generacion.

Esta red evidencia que solo hay dos instituciones que han estado involucra-
das directamente en la capacitacién de elaboracién de dulces tradicionales, la
Casade Cultura de Popayany el SENA; no se evidencian otros procesos forma-
les de capacitacion, lo cual indica que existe una baja presencia institucional
en este sector de la gastronomia local.
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Calculos de indicadores de las redes
Centralidad, centralizacion y densidad de la red comercial:

Para este caso, la centralidad de la red se ve representada en 79 nodos. En la
Tabla 10 se presenta el resumen de los actores con un nimero relevante de
interacciones tanto de entradas como salidas:

Tabla 10.
Grado de centralidad de la red comercial.
1 2 3 4
Outdeg Indegn Outden Indeg

PRO1 13.0000. 0000. 1670. 000
PVO01 0.0004. 0000. 0000. 051
PVO3 0.0005. 0000. 0000. 064
PRO2 6.0000. 0000. 0770. 000
PRO3 6.0000. 0000. 0770. 000
PRO4 10.0000.0 000. 1280. 000
PRO6 10.0000. 0000. 1280. 000
PRO7 12.0000. 0000. 1540. 000
PRO8 14.0000. 0000. 1790. 000
PRO9 8.0000. 0000. 1030. 000
PRI1O 8.0000. 0000. 1030. 000

Nota. Fuente: Ucinet V6.78.

Los resultados de la Tabla 10 muestran que de 79 nodos con los que cuenta la
red, solo 11 nodos tienen un niimero de interacciones representativas tanto
de entrada como de salida. En este caso el productor 01 es uno de los produc-
tores —PR— que tiene un mayor flujo de salidas (14); es decir, que realiza un
proceso de compras de insumos con los proveedores y venta de sus produc-
tos en puntos de venta con clientes, aunque también tiene un punto de venta
propio, seguido de los productores 01, 07, 06 y 04 quienes tienen un mayor
numero respecto alos demas productores. Por tiltimo, estan los productores
10, 09, 03 y 02, quienes tienen entre 8 y 6 interacciones respectivamente.
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En cuanto a los proveedores —PV—, solo los proveedores 01 y 03 tienen un
numero mayor de llegadas, es decir que son los proveedores a quienes mas
buscan los productores para comprar algunos de los insumos requeridos en
la elaboracién de los dulces.

El grado de centralizacién de la red es del 16.70% en las interacciones de sali-
da, ello indica que no existe un monopolio o monopsonio en el sector de los
dulces tradicionales, pues ninguno de los actores acapara la compra de insu-
mos o materias primas o las compras de productos en el caso de los clientes.

El porcentaje de entradas o llegadas a los nodos es del 5,01%, indicando que
existe un proceso compra de insumos y venta de productos de manera ho-
mogéneo, es decir, que todos los productores tienen una diversidad de pro-
veedores y clientes que permiten una libre competencia.

Esta informacién evidencia que hay diversidad de proveedores y clientes
existentes en la comercializacion de los dulces, de esta manera se contribuye
aregular los precios al no existir un inico proveedor, ni un tinico cliente. Lo
anterior, explica de alguna manera que los precios de los dulces sean simila-
res en todos los puntos de venta, excepto en los centros comerciales y aero-
puerto donde el precio puede subir entre $50 y $100, lo cual puede deberse al
pago de arrendamientos de los locales o burbujas.

Por otro lado, esta informacién permite inferir que no hay riesgos de desa-
bastecimiento en la compra de insumos o materias primas, dado que existen
diferentes proveedores que las comercializan. De alguna manera, se refuer-
za el hecho que obtener una denominacién de origen para los dulces tradi-
cionales no es viable por el momento debido a que no hay un anclaje territo-
rial en las materias primas con los que se elaboran estos productos.

Densidad de la red comercial: La densidad esta en funcion del nimero de in-
teracciones entre los actores, en este caso la densidad de la red comercial
de los dulces tradicionales es del 1.46%, representando que de cada 100 in-
teracciones que se pueden dar en la red solo se estdn generando 1,46%, un
porcentaje muy bajo que indica que los actores de red no tienen una mayor
dindmica para generar vinculos comerciales.

254



Estrategias para el rescate y la valorizacién
de los dulces tradicionales de Popaydn

Centralidad, centralizacion y densidad de la red social

La centralidad de la red social esta representada por 31 nodos. La Tabla 1lre-
sume los actores con un numero relevante de interaccién tanto de entradas
como salidas:

Tabla11.
Grado de centralidad de la red social.
1 2 3 4
Outdeg Indegn Outden Indeg
1PRO1 10.0001. 0000. 3330. 033
4 PR10 0.0002. 0000. 0000 .067
5PR13 0.0002. 0000. 0000. 067
8 PR15 0.0002. 0000. 0000. 067
9 PRO3 3.0003. 0000. 1000. 100
11 PRO2 2.0002. 0000. 0670. 067
14 PRO4 4.0001. 0000. 1330. 033
16 PR20 0.0002. 0000. 0000. 067
21 PRO7 5.0000. 0000. 1670. 000
23 PR0O8 5.0000. 0000. 1670. 000
28 PRO9 3.0000. 0000. 1000. 000

Nota. Fuente: Ucinet V6.78.

En este caso, el grado de centralidad de los nodos indican el proceso que lle-
van a cabo los productores por establecer relaciones sociales, las relaciones
de salida (outdeg) evidencia una bisqueda de relaciones sociales por parte de
los productores, tal es el caso de la productora 01 tiene el mayor ntimero (10)
derelaciones establecidas por ella misma, es decir, la productora es quien ha
salido a buscar algtin tipo de interaccién con otras productoras. Esta misma
situacidén se refleja con las productoras 21, 23 y 14 quienes presentan un ma-
yor numero de interacciones.

Lasinteracciones de entrada (indeg) permiten analizar cuando un productor
es reconocido y es buscado por otros productores. Los resultados para este
caso indican que el productor 03 es uno de los mas reconocidos o buscados
por otros productores, no obstante, hay una homogeneidad en los demas
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productores reflejando que son personas que gozan de un reconocimiento
en el sector. Por Gltimo, los productores que no se encuentran citados en la
Tabla 11 muestran que no han establecido un proceso de interaccién ni de
salida ni de entradas o son pocas interacciones establecidas.

El grado de centralizacion de salidas (outdeg) de la red es del 30,78%, siendo
un porcentaje alto que evidencia que son pocos los productores que tienen la
necesidad o buscan generar interacciones con otros productores, mientras
que el grado de centralizacién de entradas (indeg) es del 6, 67% indicando que
en general los productores estan dispuestos a recibir a algtin productor para
generar alguna interaccién entorno a los dulces.

Densidad de la red social: La densidad est4 en funcién del nimero de interac-
ciones entre los actores, en este caso la densidad de la red social de los dul-
ces tradicionales es del 3.55%, reiterando que el capital social de la red tiene
poca interaccién entre ellos.

Centralidad, centralizacion y densidad de la red técnica

La centralidad de la red técnica esta representada en 40 nodos. En la Tabla
12 se resumen los actores con un niimero relevante de interacciones tanto de
entradas como salidas:

Tabla 12.
Grado de centralidad de la red técnica.
1 2 3 4
Outdeg Indegn Outden Indeg

1PRO1 3.000 0.0000. 0770. 000
5PR0O2 6.0000. 0000. 1540. 000
10 INFREFO8 0.0002. 0000. 0000. 051
12 PRO3 3.0000. 0000. 0770. 000
14 INFREF14 0.0002. 0000. 0000. 051
16PR0O4 2.0000. 0000. 0510. 000
27PR10 2.0000. 0000. 0510. 000
36 PR14 2.0000. 0000. 0510. 000
38 PR15 2.0000. 0000. 0510. 000

Nota. Fuente: Ucinet V6.78.
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El grado de centralidad de la red técnica refleja que la productora 02 ha teni-
do un proceso de btsqueda de personas o instituciones que le ayuden en su
proceso de aprendizaje en las técnicas de elaboracién de los dulces, seguido
de la productora 01 y 03 quienes tienen un mayor niamero de personas o ins-
tituciones vinculadas en su proceso de aprendizaje.

Por otro lado, solo los informantes referidos 08 y 14 han brindado un proceso de
capacitacion o por lo menos asi lo referencian los productores.

El grado de centralizacion de salidas (outdeg) de la red técnica es del 13,94%
es decir, que todos los productores han tenido al menos una persona que les
ha ensenado las técnicas de produccién de los dulces ya sea un familiar, en-
tidades, instituciones o han pagado a otros productores por la receta y su
proceso de elaboracion.

La centralizacién de entradas (indeg) de la red técnica es del 3,42% indicando
que existe una disposicién para ensenar por parte de los productores.

Densidad de la red técnica: La densidad de la red técnica de los dulces tradi-
cionales es del 1,79% evidenciando que el capital técnico que tiene la red no
ha logrado interactuar para realizar procesos de ensenanza -aprendizaje en-
torno a los dulces.

Los diagramas de redes evidencian que la gran mayoria de los actores de la
red funcionan de manera independiente en cada uno de los procesos comer-
cial, social y técnico; los indicadores reafirman que no hay proceso de aso-
ciatividad en el sector de los dulces, especialmente en la densidad de cada
una de las redes; ello permite constatar que existen muy pocas relaciones en
la red lo que coincide con los estudios realizados por Grass, Cervantes y Pa-
lacios, (2012), Pérez, (2018) y Cenddn, Sanz, y Lucena, (2017), quienes coinci-
den en que las pequenas organizaciones se caracterizan por el trabajo indivi-
dual y existe un grado de desarticulacion entre los actores que conforman la
red especialmente en las redes sociales y técnicas, mientras que se evidencia
una mayor articulacion en los procesos comerciales.

De manera contraria, se refleja una dependencia de actores externos ya sea
para la compra de insumos o para lograr la comercializacién de sus produc-
tos; este proceso para el caso de los productores de dulces tradicionales se
refleja en el hecho de intercambiar productos para ampliar su oferta lo que
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denota que las productoras pueden realizar acciones conjuntas que contri-
buyan en el fortalecimiento de sus micronegocios. Las acciones coinciden
también con el interés manifestado por las productoras entrevistadas de
conformar una asociaciéon que trabaje por logros comunes en el sector de los
dulces y, asi mismo, trabajar por la conservacion de este patrimonio gastro-
ndémico, lo que significaria una posible accién a fin de generar procesos de
confianza y trabajo colectivo que permitan tejer una red sélida para alcan-
zar mayores logros comerciales, tal como lo muestran estudios citados en el
capitulo de analisis de cadena.

En consideracién de lo anterior, se proponen las siguientes lineas estratégi-
cas para el proceso de asociatividad:

Lineamiento 1. Relacionamiento con entidades territoriales para conforma-
cién de la asociacién.

e Coordinar encuentros entre productores y entidades territoriales involucradas
en la tematica de valorizacién y conservacion del patrimonio gastronémico a fin
de buscar procesos de capacitaciéon y acompanamiento entorno a la asociatividad.
Entre las llamadas a participar de estos encuentros estan la Oficina de Turismo de
la CaAmara de Comercio del Cauca, la Secretaria de Cultura y Patrimonio y la Ofici-
nade Turismo de la Alcaldia de Popayan, la Corporacién Gastronémica del Cauca,
la Universidad del Cauca, la Corporacion Universitaria Comfacauca, entre otras
entidades que buscan promover y conservar el patrimonio gastronémico.

e Conocer la experiencia asociativa de las cocineras de mesa larga de la plaza de
mercado del barrio Bolivar puede contribuir en el proceso.

e Promover el proceso de asociatividad con los productores de dulces tradicionales
de la ciudad de Popayan y municipios o veredas cercanas en donde también ela-
boren dulces.

e Asesoramiento en temas legales, contributivos y responsabilidades que enmar-
can el proceso asociativo; este proceso puede estar acompanado de la CAmara de
Comercio del Cauca.

e Capacitacién para los productores de dulces en diferentes teméticas que permi-
tan fortalecer no solo el proceso productivo, sino comercial, organizativo y finan-
ciero de la asociacién constituida

e Fortalecimiento de trabajo en equipo y el beneficio colectivo.

e Ampliarla asociatividad en otras actividades como la compra de insumos.
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Lineamiento 2. Planificacion estratégica de la asociacion
e Identificacién de oportunidades comerciales a nivel local, nacional o internacional.
¢ Identificacién de objetivos comunes de los productores que regiran la asociacion.
e Planificacién estratégica para el cumplimiento de objetivos de la asociacién.

e Creacién de una estructura y cadena de valor que permitan a la organizacién in-
crementar los ingresosy mejorar la calidad de los productos entre otros beneficios.

Lineamiento 3. Acciones comunes para la identificaciéon y mejora de los
productos

e Identificar recursos de los procesos de produccion y comerciales a fin de buscar
mejoras y nuevas oportunidades.

e Creacién de marca colectiva y canales de comunicaciones entre los asociados.

e Identificar los procesos requeridos para la obtencion de la marca colectiva, de
esta manera los esfuerzos estaran focalizados al cumplimiento de este objetivo.

e Promover el uso de herramientas tecnolégicas y aplicaciones para generar pro-
cesos de trazabilidad no solo en la produccién sino en la comercializacién de los
productos.

e Articular la ruta turistica a diferentes productos que permitan tener una mayor
oferta para el visitante/turista o consumidor.

e Realizar procesos de capacitacién entre los mismos productores, generando una
“escuela de elaboracién de dulces tradicionales” a fin de mantenerlas recetas ori-
ginales y, a su vez, fortalecer el proceso de transferencia de conocimiento como
parte del rescate de la tradicién y el patrimonio.
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CAPITULO 17

Estrategias para el rescate
y la valoracion de los dulces
tradicionales de Popayan

Strategies for the rescue and valuation of traditional Popaydn sweets

En el marco de este proyecto de investigacion se identificaron 15 dulces tradi-
cionales de Popayan, la tradicion en su elaboracién para identificar su historia
en el marco de la historia de la ciudad y a partir de alli su relevancia como pa-
trimonio gastronémico de Popayan; la cadena de valor que permite integrar
los eslabones que van desde los proveedores de insumos para los productores
de los dulces y los procesos de comercializacién para llegar hasta al consumi-
dor; los analisis de las redes sociales, técnicas y comerciales de los producto-
res de coco para reconocer las interacciones entre los productores de dulces,
las formas de transmitir el saber-hacer y los vinculos comerciales; la trayecto-
ria tecnoldgica para validar las innovaciones y la conservacion de los elemen-
tos que le aportan identidad a los dulces, asi como la calificacion de estos para
reconocer, no solo las particularidades que le dan identidad, sino también el
cumplimiento de la normatividad higiénico sanitaria de Colombia.

Sobre los dulces tradicionales de Popayan

El analisis de cadena permiti6 identificar la pérdida de la produccién local de
una gran cantidad de materias primas, especialmente frutas, las cuales hoy
provienen de poblaciones vecinas e inclusive de departamentos vecinos y en
algunos casos particulares desde Ecuador. Esta situacion no solo ha afectado
el suministro de estas, sino que ha incrementado la dependencia de ellasen la
medida que provienen de territorios lejanos, lo cual ha encarecido su produc-
ciony laestabilidad en la oferta de los dulces, debido a que en muchos casos no
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se consiguen, o los precios son tan altos que no se puede avanzar en la compra.
Este aspecto también es complejo al momento de explorar alternativas de cer-
tificacion bajo una denominacion de origen —DO—; pues el anclaje territorial
de las materias primas con las cuales se elaboran los dulces resulta clave para
que se verifique el anclaje territorial de los productos por parte de la Super-
intendencia de Industria y Comercio —SIC—. En este mismo sentido, la SIC
demanda que los productos que deseen gestionar una DO deben articular su
nombre al lugar de elaboracion; por ejemplo, el bocadillo veleno, el queso Pai-
pa, entre otros. Por ello, de los dulces tradicionales de Popayan ninguno —de
los 15 dulces identificados— tiene la articulacién de la denominacién territo-
rial a su nombre, a excepcién de la tradicional Nochebuena caucana. El ante-
rior aspecto, restringe una oportunidad de gestionar la DO para los diferentes
dulces de Popayan, y en el caso de la Nochebuena caucana, la procedencia de
las materias primas surge como la principal restriccién para sustentar el an-
claje territorial y en consecuencia la DO.

Como estrategia se debera avanzar en la recuperacion de la produccién local
de frutas y otras materias primas, que se emplean en la elaboracién de los
dulces, las cuales, hasta hace unos afios se producian en las zonas rurales de
Popayan. En este aspecto, algunos productores de dulces han propuesto que
la Universidad del Cauca inicie una recuperacion de este material biolégico
y se avance en procesos de reproduccion de este, de tal forma que se garan-
tice la entrega de este material a las comunidades rurales y se acomparne de
asistencia técnica en su cultivo para contar con una produccién local de las
principales materias primas de elaboracion de los dulces tradicionales de
Popayan. Por otro lado, hay factores como el cambio climéatico que han he-
cho que las frutas no estén disponibles

Para avanzar en la vinculacion territorial de la denominacion de los dulces,
se consider6 relevante avanzar en un primer momento en la marca colecti-
va “Dulce tradicién de Popayan”, la cual se debera consolidar por iniciativa
de los productores y el apoyo institucional, pero también buscando que sea
la puerta de entrada a un conjunto de estrategias que permitan fortalecer
la denominacién de los dulces con la vinculaciéon de Popayan en sus nom-
bres, asi por ejemplo, se deberan incluir nombres como “Dulces aplancha-
dos de Popayan”. En este Gltimo aspecto, el rotulado como mecanismo de
senalizaciéon y diferenciacién sera relevante para fortalecer la articulacién
de estos productos con el territorio de su produccién lo cual, como se indicé
previamente, es determinante para la gestiéon de una DO en el futuro. En el
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caso de la Nochebuena caucana, que cumple con uno de los requisitos que la
Superintendencia de Industria y Comercio exige para aplicar por una deno-
minacién de origen: la indicacién de origen en su nombre, los ingredientes
de la bandeja se traen de diferentes partes del pais. En el caso del salpicén, la
iniciativa que ha tenido Mora Castilla de llamarle “Salpicén payanés” es una
estrategia acertada para que, a mediano o largo plazo, la preparacién pueda
ser tenida en cuenta para el proceso de obtencién de DO

Es importante mencionar que, de entre los 15 dulces, sobresalen tres que tie-
nen un innegable arraigo y una historia sobresaliente: la nochebuena caucana
(no hay otro dulce con tal despliegue de variedad y arte), el salpicén de Baudilia
(una célebre combinacién de frutas propias y con nombre propio) y las mante-
cadas de yuca (no hay noticia de una preparacién similar con esa base de yuca
y que tenga tanta acogida entre los habitantes de la ciudad); priorizar estos dul-
ces puede ser un buen primer paso para el fortalecimiento de los mismos.

Sobre el proceso de elaboracion

La produccién de estos dulces se hace de manera tradicional: la mayor parte
de ellos se hacen en pequenios baches de produccién y en las cocinas de los
productores tradicionales (con cucharas de palo, con ollas de cobre, ama-
sando manualmente), aunque se identifica un grupo reducido que ha esca-
lado la produccién a nivel semiindustrial, especialmente los que tienen una
comercializacién con mayor estabilidad. Estos Gltimos han avanzado en es-
pacios dedicados exclusivamente a la produccion de los dulces y equipos que
facilitan la elaboracidn, tales como marmitas y brazos mecanicos.

Una verificacion de las caracteristicas microbiolégicas de los dulces permi-
tié identificar su cumplimiento en la normatividad higiénico-sanitaria del
Invima (Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, ar-
ticulado al Ministerio de Salud y Proteccidén Social); estos aspectos son im-
portantes para reconocer los escasos riesgos que presentan estos productos
en la salud del consumidor. En este sentido, en el marco de este proyecto
de investigacion se adelantaron capacitaciones a los productores en Buenas
Practicas de Manufactura —BPM—, las cuales se acompanaron de certifi-
caciones a los portadores del conocimiento, pero también en orientaciones
especificas para cada uno de ellos en aspectos por mejorar en las areas de
produccién de los dulces.
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Las posibilidades de escalar la produccién y hacer mejoras significativas en
las areas de produccion resultan muy reducidas, especialmente, por las limi-
taciones econdémicas de los productores, por ello resulta necesario explorar
iniciativas de apoyo institucional a los productores para que puedan invertir
en mejorar sus locaciones. En este sentido, otras alternativas han propuesto
la posibilidad de construir o adecuar una planta de procesamiento colectiva
que cumpla con toda la normatividad del Invima y en el cual los productores
puedan acceder a un uso comun y responsable, de modo que este espacio no
solo se destine para el procesamiento de los dulces, sino también como un es-
pacio de capacitacién y comercializacion de estos productos.

Esta posibilidad permitiria integrar de mejor manera la ruta de los dulces de
Popayan para lograr una interaccién directa entre productores, turistas y
consumidores, aspecto clave para avanzar en una mayor articulacién y rela-
cionamientoy, a partir de alli, construir nuevas dinamicas comerciales para
estos productores y la valorizacién de los dulces tradicionales de Popayan.

Algunos dulces requieren procesos de investigacién y desarrollo para pro-
longar la vida til sin alterar el producto en cuanto a sabor, textura y otras
caracteristicas que permiten generar valores diferenciales, sin embargo, se
requiere el apoyo de la universidad que tiene los laboratorios y el personal
capacitado para ello, pues aunque los productores tienen la disposiciéon y
voluntad de comercializar en otras ciudades, las condiciones mismas del
producto lo hacen inviable, y no cuentan con los conocimientos y elemen-
tos suficientes para adelantar estos procesos. En el caso del manjar blanco y
el dulce cortado, la no disponibilidad del mate de totumo para ser utilizado
como su empaque tradicional, ha hecho que la preparaciéon cambie radical-
mente su sabor y pierda su conservacion al ser empacado en mates plasticos
o en tarrinas, de modo que una investigacion y experimentaciéon detallada
de los empaques méas adecuados para productos como los manjares o las
mantecadas de yuca se hace pertinente.

Sobre los portadores del saber-hacer

Lamayor parte delosportadoresdelatradicién enlaelaboraciéon de estos dul-
ces de Popayan son mujeres de avanzada edad y, en varios casos, no cuentan
con descendientes interesados en continuar con la tradicidén, quienes suelen
tener formaciones técnicas, tecnolédgicas y también universitarias, pero no
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es de suinterés preparar y vender dulces pues no lo consideran una actividad
prospera que les pueda brindar seguridad econémica. Identificamos que los
productores de dulces se dedican a la actividad, sobre todo, por conviccién y,
sibien, en la mayoria de casos han comenzado a producir para vender debido
anecesidades econdmicas encuentran en esta actividad una forma de aplicar
sus conocimientos y experiencias, y la mayoria son conscientes del legado
que guardan en sus manosy lo hacen con la mayor dignidad, aunque muchas
veces esta no se reconoce en otros ambitos. Gran parte de los productores es-
tadn dispuestos a compartir las recetas y conservar la tradicién, pero en otros
casos, han llegado a expresar “la receta nacié conmigo y conmigo va a morir”,
lo cual pone en riesgo la pérdida de la tradicién. Como estrategia puesta en
marcha, en el marco de este proyecto se realizaron talleres de elaboracion de
estos dulces orientados por los mismos productoresy se dirigieron al ptblico
en general, interesado en conocer estas preparaciones. También se abordé
la orientacién empresarial para fomentar dinamicas de articulacién a nue-
vos mercados, la difusion de la historia y caracteristicas de los dulces como
mecanismo de educacién de consumidor y medio de motivacién para incre-
mentar el consumo, de tal forma que una mayor demanda, sea la estrategia
no solo para incrementar la oferta, sino también de conservar estos empren-
dimientos familiares a través de las generaciones.

Sobre la divulgacién del saber-hacer se hace necesario contar con alternativas
que logren una armonia entre evitar la pérdida de la tradicién de la elaboracién,
pero también en una regulacién de las técnicas de elaboracion de los dulces tradi-
cionales de Popayan para evitar que sean de dominio ptblico y se convierta en un
riesgo de pérdida de su anclaje territorial.

Gracias a este proyecto mejoré el reconocimiento y la interaccién entre algunos
productores de dulces tradicionales de Popayan. En este sentido, se evidencid
como la participacién conjunta en ferias, eventos, capacitaciones, entre otros,
es la ruta propicia para la construccién de confianza y la creacion de apuestas
de trabajo conjunto. Por ello, estos espacios de comercializacién, unidos con el
uso de elementos de identificacién de “Dulce tradicién de Popayan”, no solo les
permitié hacer algunas compras colectivas como es el caso del aziicar y algunas
materias primas e insumos, sino que también les permitié hacer intercambio de
algunos dulces, aspecto importante para ampliar su portafolio en la comercia-
lizacidon, pues el analisis de cadena verificé que el consumidor tiende a comprar
pequenas cantidades de varios dulces. Aunque se fortalecié el trabajo colecti-
vo, no se logré avanzar en la conformacién de una organizaciéon “formaliza-
da” ante la institucién responsable (CAmara de Comercio del Cauca), en la cual
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como ellos expresaron: “hace falta conocer mejor a los otros productores para
avanzar en este tipo de responsabilidades”. El trabajo conjunto, la confianza y la
relevancia de la formalizacion de la organizacién de productores de dulces tra-
dicionales de Popayan, en aspectos como la formulacién de proyectos, el acceso
a beneficios en capacitacién y financiacién, asi como la certificacién en una MC
0 DO, seguramente sera la motivacién para avanzar en estos procesos.

Sobre la comercializacion y la articulacion
con otros sectores

Alrededordelosdulces, de su elaboracién y de su historia hay recursosy poten-
cialidades para que, incluso, otros sectores econémicos se expandan: tiendas,
restaurantes, hoteles, el turismo y comercio en general. Popayan recibe turis-
tas todo el ano y los visitantes son nacionales y foraneos, el turismo se genera,
principalmente, en torno a las procesiones de Semana Santa y en el marco de
eventos, como el Festival Gastronémico, no obstante, hay un incipiente creci-
miento alrededor de atractivos de naturaleza (avistamiento de aves, montaiiis-
mo) asi como el turismo el turismo de haciendas coloniales y de rutas agroali-
mentarias como la del maiz y hay ferias artesanales que se realizan con relativa
frecuencia, por lo cual es necesario tener en cuenta algunos aspectos como:

1. Laformalizacién de la comunidad de productores de dulces, la creacién de codi-
gos de barras y el cumplimiento de la normatividad del Invima, reconocido este
ultimo mediante el respectivo registro sanitario, son los elementos minimos que
exigen algunas tiendas especializadas en la comercializacién de dulces, asi como
algunas cadenas de supermercados; en consecuencia, son ejes de importancia en
los cuales los productores deberan avanzar para abrir estos nuevos circuitos de
comercializacion.

2. Contar con elementos para la participacién de los productores en diferentes fe-
rias y eventos, tales como delantales, gorros, carpas y otros elementos de identifi-
cacion, resultan determinantes para mejorar la experiencia comercial de los por-
tadores de esta tradicidon, pero también para lograr promocionar la organizaciéon
y los productos, y por esta via mejorar las alternativas de creacién de circuitos
cortos de comercializacion.

3. Laruta turistica de dulces tradicionales de Popayan y el soporte tecnolégico me-
diante una aplicacién mévil que le de soporte (app) sera una posibilidad para me-
jorar la promocion de estos productos tradicionales de la ciudad y en consecuen-
cia una alternativa para ampliar la comercializacion.
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4. Los sistemas de trazabilidad y monitoreo son alternativas tecnolégicas muy inte-
resantes para garantizar la originalidad y calidad de estos productos tradiciona-
les y se convierten en un aspecto innovador que podra implementarse no solo en
los dulces tradicionales de Popayan, sino en un amplio tipo de productos diferen-
ciados de caracteristicas similares.

Sobre el patrimonio gastronomico y biocultural y su
apropiacion

La investigacion deja en evidencia la necesidad de que exista una gestion
del patrimonio alrededor de los dulces. Si bien, desde 2005 la ciudad cuen-
ta con el titulo de capital gastronémica en la Red de Ciudades Creativas de
la UNESCO, y la Corporacién Gastronémica de Popayan trabaja constante-
mente en dar a conocer y fortalecer las cocinas tradicionales, hay una nece-
sidad urgente para que instituciones y entidades competentes desarrollen
y ejecuten mecanismos de salvaguarda para que las preparaciones se man-
tengan vigentes, para dignificar y potenciar la actividad de productores de
dulcesy por trabajar en la apropiacion social del patrimonio gastronémico y
del patrimonio biocultural.

Muchas recetas se han perdido y hay dulces que cada vez tienden a desapa-
recer, es el caso de los dulces de camote o incluso del manjarillo, es por eso
que poner en marcha un plan de accién para conservar y revitalizar estas
preparaciones es pertinente.

Mencionado anteriormente, el turismo es clave para impulsar muchas de
las estrategias mencionadas y es importante contextualizar que hay mucho
por hacer en la ciudad; la senialética, por ejemplo, es un gran ausente en Po-
payan: la demarcacion de los lugares mas importantes, de las construccio-
nes emblematicas con valor histérico y, arquitecténico: iglesias, casonas,
claustros, las estatuas, fuentes. Por otro lado, en la ciudad no se le ha dado
una proyeccién a la marca Popayan o Cauca, la estrategia de promocién no
ha sido eficiente y con ello, existe un poco aprovechamiento de los princi-
pales atractivos de la ciudad o el departamento, en este sentido, existe un
trabajo arduo por hacer

A mediano o largo plazo, la posibilidad de que se cree un lugar especial para
dar a conocer los dulces, como lo son la Casa Museo del Dulce de la Pefia de
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Bernal o el Museo del Dulce en Monterrey, México, es una alternativa para
fortalecer la produccién y comercializacion de los dulces, para dar a conocer
la tradicién y generar apropiacion sobre ella, también para generar ingresos
para varios sectores y atraer turistas. Estos museos son lugares en donde el
visitante conoce la variedad de dulces, hace un recorrido guiado por la his-
toria: desde los dulces en la época prehispanica, a la fusiéon con lo colonial y
hasta su elaboracién actual, también conoce los procesos de elaboracién e
incluso puede preparar su propia paleta de cajeta o arequipe.

Un bocado final, a modo de cierre

La investigacion aqui expuesta deja ver que hay mucho por conocer y, espe-
cialmente, reconocer, de las cocinas tradicionales payanesas y caucanas. Si
bien existe interés tanto institucional como de la ciudadania en conocer y
preservar los dulces, deben ponerse en marcha estrategias que permitan va-
lorizar los mismos y darle sostenibilidad a su produccién. De igual manera,
es supremamente importante resaltar, dignificar y garantizar condiciones
dignas para la labor de esos pequenos productores que, en su gran mayoria
son mujeres, portadoras de la tradicion, rostro y voz del patrimonio gastro-
noémico de una ciudad, de una region e incluso una naciéon.

Los humanos hemos hecho de nuestros alimentos no sélo un recurso para
satisfacer la necesidad de saciar el hambre y nutrirnos, los hemos converti-
do en parte fundamental de nuestra vida social en la cotidianidad; gran par-
te de las actividades que realizamos giran en torno a preparar y compartir
alimentos. Incluso, las preparaciones dulces suelen ir ligadas a experiencias
de celebracién, goce y el regocijo: no tenemos la necesidad de comer un dul-
ce tanto como el antojo o el gusto, el placer o incluso el lujo.

La importancia de los dulces y de las comidas tradicionales—aquellos con
un arraigo territorial cuya pervivencia configura la identidad de una ciu-
dad y un departamento, incluso de toda una regién—, es enorme puesto que
llevan consigo conocimientos adquiridos del entorno: ciclos naturales, do-
mesticacion y desarrollo de plantas y cultivos, procesos fisicos y quimicos,
desarrollos técnicos y tecnologicos; son también expresiones de creatividad
en donde se plasman las cosmovisiones y es asi como se constituyen en un
patrimonio gastronémico y biocutural. El potencial que hay aqui para for-
talecer y valorizar la actividad es formidable.
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Es por eso por lo que, al indagar por cada preparacién, se puede encontrar
tanta informacién que nos lleva a apreciar la historia y legado que hay de-
tras y cuando las recetas caen en desuso y se pierden, mueren, y con ellas
muere el conocimiento intangible que dificilmente podra recuperarse. Con-
servar esas cocinas es aportar a crear una modernidad alternativa, creativa
y auto-reflexiva, para vislumbrar una salida o, al menos una alternativa, a la
crisis socioambiental global en donde se tiende la homogeneizacién (Boege,
2008).

No queda mas que invitar a los lectores a recorrer Popayan y sus alrededo-
res, a conocer y degustar estos dulces y a deleitarse con sus formas, olores
y sabores y, de ese modo, reconocer, compartir y celebrar que son legados
llenos de diversidad.

¢Algln antojo?
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