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“Si estoy como el refran, el refran que tenian los comandantes era que los ejércitos

giraban en torno al estomago” (Entrevista #3)



1. INTRODUCCION
1.1 CONTEXTO

Desde comienzos de S. XIX el territorio colombiano ha sido escenario de conflictos armados de
caracter politico y social que han marcado profundamente el devenir de las instituciones politicas y
los proceso de desarrollo, social, cultural y econémico. El conflicto armado colombiano (1958 - 2015),
en el que se enfrentaron organizaciones armadas insurgentes, el Estado y organizaciones
paramilitares de autodefensa, y que tuvo como resultado la muerte de 220.000 personas, asi como el
desplazamiento forzoso de mas de 6°000.000 colombianos, ha sido el mas reciente de esos ciclos de

violencia.
Las FARC-EP

Las Fuerzas Armadas Revolucionarias de Colombia — Ejército del Pueblo (FARC-EP) surgen a partir
de la radicalizacién politica de organizaciones sociales de caracter campesino y en respuesta al
despliegue militar con el que gobierno buscaba imponer, por la via de la fuerza, el orden legal en las
“Republicas Independientes” (Marquetalia, el Pato, Rio Chiquito y EI Guayabero), territorios rurales
en donde dichas organizaciones desarrollaban sus accionar politico. A orillas del Rios Duda, en la
Sierra de la Macarena, un grupo de 48 campesinos insatisfechos por su destierro por parte del
monopolio politico de las élites politicas y econdmicas, deciden crear oficialmente en 1966 una
organizacion armada que usa una tactica de guerra de guerra de guerrillas. Esa resistencia coincidié
con la decision del Partido Comunista de establecer un grupo armado como medida de precaucion
“brazo armado” y ‘reserva estratégica” (CNMH, 2014, p. 28), frente a un riesgo creciente de la
implantacion de una dictadura militar similar a las del resto de América Latina. Esta estrategia de
lucha armada, seria desarrollada por organizaciones politicas enfrentadas, por ejemplo, a las
potencias coloniales europeas en Africa y en Asia, asi como en Latinoamérica, en donde el proceso
revolucionario cubano (1959), tuvo una profunda influencia en la forma como organizaciones

nacionalistas, populares y de izquierda de la region desarrollaron su plataforma politica.

En sus primeros anos, se calcula que las FARC-EP contaba con 300 combatientes y seis frentes, casi
todos en el sur del pais. Al momento de su desmovilizaciéon (2015), este grupo armado hacia
presencia en 242 municipios del pais, lo que corresponde a un 22% del total de municipios de

Colombia y contaba con mas de 13.000 combatientes.
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Las FARC-EP, como organizacion politico-militar en guerra activa contra el estado colombiano,
estaba organizada jerarquicamente: contaba con una cadena de mando y era regulada por unos
codigos internos de conducta bien definidos. La vida de las y los guerrilleros obedecia a unos
lineamientos precisos relativos a las temporalidades, los espacios y las acciones que podia, que
debia y que no le eran permitidas. Todo esto sucedia, adicionalmente, en un contexto de separacién
de sus respectivos nucleos sociales y familiares (clandestinidad) y la necesidad de compartir los

espacios con los demas combatientes (comunidad)

El mantenimiento del orden y la disciplina eran, por tanto, fundamentales en la experiencia de ser

guerrillero y dicha condicion se refleja en la forma como el sistema alimentario se estructuraba.
La Rancha

Teniendo en cuenta el origen rural de organizacion y el contexto estratégico de guerra de guerrillas’,
en la cual, la movilidad “era la garantia para enfrentar a un enemigo mas fuerte y capacitado” (CNMH,
2014, p. 183), las FARC-EP adoptan la estrategia de creacion de bases de operacion, denominados
Campamentos Guerrilleros, que son espacios de retaguardia estratégica alejados de los centros
poblados en donde se repliega los combatientes y donde se procuran la satisfaccion de sus
necesidades basicas, de interaccion social, cultural, de preparacion fisica e intelectual, etc. Dentro de
este espacio, la rancha (cocina) se designa como el espacio en el cual se almacenan, transforman y
consumen los alimentos. Se convierten en parte vital de la vida en el campamento, siendo el espacio
indicado para el analisis de las practicas alimentarias y los discursos que se articulan sus ideologias y
sus caracteristicas socio-culturales, en un esfuerzo por comprender la realidad social del los sujetos
combatientes y acercarse a la forma como se construye una cultura alimentaria particular en sus tres

momentos: obtencion de la materia prima, transformacién de los alimentos y comensalidad.
Espacios Territoriales de Concentraciéon y Reincorporacion

A partir de la negociacion con el gobierno de Juan Manuel Santos Calderén en La Habana, que
culminé con la firma del Acuerdo del Teatro Colén el 24 de noviembre de 2016, se inicid el proceso de
reincorporacion de los y las combatientes, para lo cual se implementaron los Espacios Territoriales de

Concentracién y Reincorporacion (ETCR) en donde se realizan actividades de capacitacion y

1 Cuando hablamos de guerra de guerrillas nos referimos a una modalidad del combate que, generalmente se
realiza por fuera de los territorios controlados, en el que prima una gran movilidad de pequeiias unidades guerrilleras
que golpean y luego se repliegan. Lo cual (...) es diferente de la guerra de movimientos (...) en la cual varias unidades
guerrilleras se desplazan largas distancias a un mismo punto para golpear un objetivo y luego se repliegan a sus
campamentos de origen. (Dominguez Cancelado, 2011, p. 38)
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reincorporacion temprana con las cuales se pretende facilitar las fases iniciales de adaptacion de los
miembros de las FARC-EP a la vida civil. En estos espacios los y las excombatientes han recibido
acompanamiento en salud fisica y mental, educacion, representaciéon politica, apoyos econémicos
para emprendimientos, entre otros y les ha permitido constituirse como pequefas comunidades
compartiendo experiencias, memorias, tradiciones, sistemas econdmicos, valores e inclusive metas

dejando en el pasado las épocas de las armas.

Estos espacios territoriales son también una oportunidad para acercar la oferta publica de servicios
de las entidades territoriales (local y regional) a las personas en el proceso, y desarrollar proyectos y

experiencias que les permitan aportar positivamente a las comunidades aledafas.

Foto 1. Panoramica del ECTR Llano Grande, Dabeiba, Antioquia, Colombia. Archivo personal

En este sentido, entendemos la pertinencia de dar continuidad de la rancha, siendo ésta un espacio
culinario que permite el desarrollo de estrategias de adaptacion e incorporacién al mundo social del

post-conflicto.

En el municipio de Dabeiba, ubicado en la subregién Uraba antioquefio se localiza el ETCR “Llano
Grande”, donde habita una comunidad de miembros desmovilizados de diferentes frentes de la
organizacién armada, que hicieron presencia en diversas regiones del pais, especialmente, en la
Cédrdoba, Uraba y Antioquia. A través de miembros del partido politico Comunes, se establecio
contacto con firmantes de la paz ubicados en el sector, de modo que fue en este espacio y con esta

comunidad, donde se desarroll6 la investigacion.



1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Esta investigacion tiene por objeto la construccion social de la cultura alimentaria de la rancha, que se
estructura a través de las practicas y discursos sobre el alimento, el género y la edad de los
miembros de la comunidad los y las combatientes de las FARC-EP, desde la interpretacion de los

vinculos sociales y la materialidad de los espacios de transformacion y distribucion de los alimentos.

Se plantea que el sistema alimentario de los campamentos donde habitaban los y las combatientes
de las FARC- EP, se estructura de manera compleja y dinamica a través de los espacios y acciones
de obtenciodn, transformacion y distribucion de los alimentos, lo cual se evidencia en sus discursos y

practicas que lleva a cabo esta comunidad y que vincula los roles de género y de edad, entre otros.

A partir de lo anterior, me permito plantear unos ejes tematicos, que serviran como mecanismos para
vincular y problematizar, en el sentido de complejizar, la relacién entre esos elementos conceptuales
del esquema. En otras palabras, los ejes tematicos se proponen poner a dialogar a los siguientes

conceptos:

La Cultura Alimentaria es entendida como el sistema de signos y simbolos que se manifiestan en
practicas, objetos y creencias, a través del cual, un grupo humano, se procura subsistencia y al
mismo tiempo, reproduce la vision del mundo. Al comer se forma al cuerpo bioldgico y también al
cuerpo social. De esta Cultura Alimentaria, quiero destacar las acciones relacionadas con la
distribucion de los alimentos (comensalidad) como el acto colectivo que involucra a todos los
integrantes de la comunidad y que por tanto es el escenario perfecto para leer las relaciones

simbdlicas y materiales que establecen los sujetos con su entorno y con los demas sujetos,

La investigacién plantea que comprender cultura alimentaria de la rancha, es necesario indagar la
tension entre los discursos que la comunidad de combatientes construye (comunica) acerca de la
alimentacion y las practicas (acciones sociales) relacionadas con el alimento, y la manera en que esa
tension es atravesada por las jerarquias surgidas de las diferencias percibidas entre hombres y

mujeres, el género.

Seguidamente, buscaria concretar el lugar de estos discursos sobre el género y estas practicas de
comensalidad entre los combatientes, con el propésito de darle un contexto de materialidad. Es en los
espacios fisicos (pienso que la nocion de territorio es muy compleja) donde se distribuyen los
alimentos en donde el caracter simbdlico y complejo de esta cultura alimentaria tendra un

componente fisico y tangible.
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Vale la pena anotar que estos ejes tematicos son, solamente, un acercamiento a la a realidad que se
esta estudiando, y en tanto ejercicio preliminar, deliberadamente se dejan por fuera otras nociones
que también se consideran muy valiosas para el analisis etnografico de la cocina en los
campamentos de las FARC-EP, como la nocién de territorio, las practicas de produccion e
intercambio del alimento, el factor ideolégico y politico de la organizacién armada o los aspectos

psicolégicos y traumaticos de la violencia.

Luego de plantear unos ejes tematicos que relacionan, de manera compleja, algunos de los
elementos conceptuales de lo que se pretende investigar, sigue la formulacion de una pregunta de

investigacion:

¢De qué manera la consecucioén, transformacién y distribuciéon del alimento entre los y
las combatientes de las FARC-EP, se estructuran con las creencias y discursos sobre el
género, y como esta tension se manifiesta en la materialidad, en el espacio fisico y
desde sus dimensiones objetuales, espaciales y discursivas, para comprender la

cultura alimentaria de la rancha?

Los Objetivos que se buscan conseguir con esta investigacion serian, de un lado Incorporar el
analisis etnografico, para comprender los elementos que conforman el sistema alimentario de la
rancha entre los excombatientes de las FARC-EP, y para ello, identificar y analizar las practicas
alimentarias y los discursos sobre la alimentacion entre los excombatientes de las FARC-EP en el
ETCR Llano grande de Dabeiba, Antioquia.

Frente al fendmeno de interés para la investigacion planteamos la siguiente hipétesis:

Las practicas de produccién de comida y de comensalidad, entre los y las combatientes
de las FARC-EP, se estructuran con unos discursos sobre la alimentacion y sobre el
género, y esta relacion se manifiesta en la materialidad, en el espacio fisico y desde sus
dimensiones objetuales, espaciales y discursivas, lo cual permite comprender la cultura

alimentaria de la rancha.



1.3 JUSTIFICACION

El abordaje de la rancha, con la metodologia, las herramientas y el enfoque propios de la disciplina
antropoldgica, se justifica en dos sentidos: en primer término, busca aportar a la discusion de la
dimensién cultural de la alimentacion en el contexto especifico del conflicto armado colombiano. Con
esto se pretende establecer conexiones conceptuales, problematizar y plantear interrogantes, desde
donde se puedan proponer enfoques de interpretacion del fendmeno, y en ultimas, abrir la posibilidad
de articularse con otras indagaciones a fin de construir de analisis complejos de la realidad de los
grupos armados, su origen, y su desarrollo, los cuales que, precisamente por su complejidad y
relevancia social e histérica para Colombia, ameritan un desarrollo amplio desde las ciencias

sociales.

Desde otro punto de vista, este ejercicio de investigacion como sistema alimentario, tiene la intencion
de reconocer en el integrante del actor armado del conflicto colombiano, en este caso el guerrillero oa
guerrillera, su condicion y dignidad como seres humanos, desde el punto de vista de su cultura
alimentaria (el modo cémo adquieren, preparan y comparten su comida) y reconociendo el valor
particular de aquellos saberes y habilidades, y de las maneras particulares, en las que ellos y ellas
manifiestan una vision del mundo se podria contribuir al proceso de reconciliacion del posconflicto.
Teniendo en cuenta que cocinar y compartir los alimentos es un proceso humano, cotidiano y
complejo que esta articulado a creencias e identidades, se propone que estudiar las practicas
alimentarias de los y las excombatientes puede dar lugar a la construccion de puntos en comun entre
ellos (el otro) y nosotros (el lector). Y de ahi se desprenden posibles acercamientos y aportes para la
reconciliacion al interrumpirse la dinamica de la guerra basadas en la negacién del otro y la
eliminacion fisica del enemigo, para dar lugar a la convivencia con el otro y la tramitacion de la

politica por otros medios.

Desde mi desempefio profesional en la docencia universitaria y mi acercamiento a otros procesos de
formacion, encuentro pertinente acercarme a este fendmeno, en la medida un campo que posibilita
propuestas académicas en cursos universitarios, lineas de investigacién, grupos de estudio y otras

formas de trabajo académico.
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1.4 METODOLOGIA

A continuacién se hara una breve resefia de la forma como se llevd a cabo la investigacion, su
método y las técnicas empleadas. Lo primero es indicar que se utilizd un enfoque cualitativo
etnografico, con el cual se buscaba dar cuenta de la forma como las relaciones que se tejen alrededor
del alimento, dan forma a las interacciones sociales que construyen tanto a los individuos, como al
grupo, y a la vez su relacién con otros grupos. Esto hace necesario que se cumplan dos condiciones.
De un lado presencia fisica del investigador en el lugar donde sucede el fendémeno objeto de estudio y
ademas establecer un vinculo o relacién con el grupo a través de la comunicacion, ya que, siguiendo
a Rosana Guber, “la unica forma de conocer o interpretar es participar en situaciones de interaccion,

el investigador debe sumarse a dichas situaciones.”(Guber, 2001, p. 18)

La enfoque cualitativo que ofrece la mirada etnografia es valioso para este trabajo en la medida en
que permite visibilizar las relaciones entre las practicas alimentarias y los discursos sobre el alimento,
lo que permite dar cuenta de como el factor alimentario esta articulado a los dimensiones social,
econdmica e ideoldgica del colectivo de ex-combatientes, con el objeto de acercarse a encontrar el
sentido de sus practicas, como primer paso para articularlo en el analisis mas amplio de la

experiencia de las comunidades en el conflicto armado en Colombia.

En la presente investigacion se han utilizado tres técnicas del método etnografico, aplicadas en el
trabajo de campo con la comunidad de firmantes de la paz: la observacion participante dirigida a
descubrir e interpretar el sentido de las practicas y los discursos en el sistema alimentario de la
rancha: “lo que dicen y hacen, lo que dicen, pero no hacen, lo que no dicen, pero hacen” (Castaneda,
2019, p. 8). Se entiende que la presencia en el campo y la interaccion con los y las ex-combatientes
firmantes de la paz en su cotidianidad, permite establecer un vinculo que facilita el intercambio de
informacién y ademas permite la conexion de la experiencia de vida de los sujetos con quienes se
busca construir el conocimiento. En segundo término, la aplicacién de entrevistas etnograficas para
que lo actores, en sus propias palabras “su vida, experiencia o situaciones personales” con el
propésito de “decodificar y comprender la vision que los actores tienen sobre el mundo” (Vela, 2008,
p. 71) Esto es importante ya que el contexto de Posconflicto, en el cual los sujetos han iniciado un
proceso de reincorporacién a la vida civil y han dejado atras su participacion activa en el conflicto, la
metodologia de investigacion hizo énfasis al recurso de la memoria de los y las ex combatientes en la

reconstruccion de esos espacios sociales de la cocina.
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Por ultimo se aplicaron instrumentos de cartografia social, dirigidos a construir desde lo grafico-visual
descripciones con sentido de los espacios y la materialidad del sistema alimentario de los
campamentos de las FARC-EP. Este instrumento resulta muy util para el analisis del Espacio
Culinario de la Rancha ya que permite identificar y acercarse a ese territorio desde una “concepcién
cualitativa, dialéctica y subjetiva del espacio” (Sierra Puentes, 2017, p. 280) por parte de los sujetos

que se relacionan en él.

La elaboracién de estos “mapas de la rancha” dibujados por el grupo de excombatientes,
complementan desde la dimension del color, de la proporcién, de la composicion y en general, de lo
visual, los hallazgos de las entrevistas. Esto abre la posibilidad de profundizar el analisis del ejercicio
oral de memoria y reconocer jerarquias, ausencias y presencias dentro del mismo espacio culinario.
Estos mapas, por otra parte, dinamizan la construccion social de los saberes vinculados a la

alimentacion que son base para la elaboracion del producto entregable: el fanzine.

Foto 2. Elaboracion de mapas de la rancha. Archivo Personal
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2. ESPACIO CULINARIO Y SABERES ALIMENTARIOS: ACERCAMIENTO CONCEPTUAL A LA
RANCHA

2.1 Marco conceptual

Para la comprension del fenédmeno y para dar respuesta a la pregunta de esta investigacion se hace
necesario establecer los referentes tedricos, desde donde se entenderan las categorias de analisis,

aportando una adecuada definicion de los conceptos.

El primer paso en este sentido es esbozar un panorama de los autores y los enfoques con los que se
ha abordado el tema de las culturas y los sistemas alimentarios. En primer término, partiendo de los
aportes de la escuela del estructuralismo (Levi-Strauss, Mead) y los aportes de la escuela francesa,
(Bourdieu, De Certau), nos acercaremos a la nocién de cultura alimentaria que podria ser definida
como un sistema de “diferencias significativas” a partir del cual “se funda la comunicacién alimentaria”
(Barthes, 2013. p. 215) y que para Douglas “estructura total del pensamiento, cuya piedra angular,
fronteras. margenes y lineas interiores se mantienen trabadas por medio de ritos de separacion.”
(Douglas, 1973, p. 63) Entender este sistema es importante porque “manifiesta la estructura social
y simboliza las relaciones sociales”. (Expeitx y Garcia, 1999, p. 143). Para el antropdlogo espafiol
Jesis Contreras Hernandez la cultura alimentaria son aquellas representaciones, creencias,
conocimientos y practicas asociadas a la alimentacion en una cultura en particular y que son
“heredadas o aprendidas”, compartidas por los individuos que la componen, una Gramatica Culinaria.
(Contreras, 2005, p. 78)

Una caracteristica fundamental de estos usos, practicas y reglas, contenidas al interior del sistema de
cultura alimentaria, es que se manifiestan en acciones del dia a dia, en ejercicios de produccion
rutinaria. En términos de Michel de Certau, estos pueden ser entendidos como operaciones de los
usuarios, o maneras de hacer: “una produccién, una poiética, pero oculta, porque se disemina en las
regiones definidas y ocupadas por los sistemas de "produccién” (Certeau, 1996, p. LXIIl). De esa
manera, la compresion de la cultura alimentaria esta atravesada por el analisis de lo cotidiano, y de
cémo las maneras de hacer de los sujetos estas “combinatorias operativas que componen (...) una
“cultura’(...), “los modelos de accién caracteristicos de los usuarios de quienes se oculta, bajo el
sustantivo pudico de consumidores, la condicion de dominados (lo que quiere decir pasivos o

déciles). Lo cotidiano se inventa con mil maneras de cazar furtivamente” (Certeau, 1996, p. LXII)
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2.2 Sistema Alimentario

Considero que la adecuada comprension de lo alimentario como fendmeno cultural, requiere que se
reconozca su pluralidad de elementos y dimensiones, y que ademas se entienda como sus partes se
relacionan e interactuan: un enfoque de sistemas. Para la teoria de sistemas, la alimentacién puede
ser analizada desde la perspectiva de un “complejo de elementos mutuamente relacionados” lo que
en términos de Paris Aguilar, se definiria como el “conjunto de elementos y operaciones vinculados
por el proceso de la alimentacién, interactuando unos con otros de manera organica, conformando un

conjunto relativamente repetitivo de acontecimientos.” (AGUILAR, 2004, p. 24)

Siguiendo al mismo autor, el sistema de alimentacion, en tanto que fenbmeno complejo, presentara
la interaccion de dos factores: los componentes subjetivos, cuya representacion mas acabada la
encontramos en las creencias y costumbres (los discursos); y los componentes objetivos,
cristalizados en los instrumentos y técnicas asociados directa o indirectamente con la obtencion vy

manejo de los alimentos (los objetos y los espacios) (AGUILAR, 2004, p. 24)

Foto 3. Mapa que representa una rancha o casino para un campamento mas permanente y para mds unidades. Archivo

Personal

Otro aporte importante al estudio de la cultura alimentaria es el concepto de Espacio Culinario,
introducido por Ernesto Licona Valencia Este espacio, se define como una objetivaciéon de un sistema
alimentario (una cocina) desde el punto de vista de un “espacio social relacional’” que recurre, de un
lado, a una vision etnografica y, por el otro, la teoria de los sistemas. Esta combinacién resulta en un
“analisis del espacio culinario con enfoque etnografico espacializado”. (Licona et al, 2019, p. 165). Es

importante mencionar que para este enfoque el espacio, no es geografico sino social, en términos de
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Bordieu, es un campo de fuerzas, tensiones, desigualdades, negociaciones y demas relaciones,
donde los sujetos pondran en accidn sus capitales econémicos, simbdlicos, culturales y sociales a fin

constituirse como agentes sociales.(Licona et al, 2019, p. 169)

Para el caso colombiano, y en particular para el departamento de Antioquia, el interés de la
antropologia el fendmeno alimentario puede leerse en los trabajos de Julian Estrada, quien abre la
disciplina al tema de la alimentacion. Otro aporte importante en el ambito nacional han sido los
trabajos de Ester Sanchez Guzman sobre la alimentacion de los pueblos indigenas. Igualmente cabe
destacar a Ramiro Delgado Salazar, de la Universidad de Antioquia y Jaime Arocha, quienes han
trabajado el tema de la alimentacién en articulacion con las experiencias e identidades
afrocolombianas, asi como el enfoque descolonial de los trabajos de Luis Alfonso Ramirez Vidal.
(Delgado, 2012)

Para el tema especifico de la Alimentacion en las filas las FARC-EP, se encontré que éste se habia
abordado como tema de investigacion anteriormente, y se destacan dos tesis de pregrado de
investigadoras colombianas. En primer lugar “Alimentacion y Subversion: una mirada gastronémica
de las FARC-EP*“ de Angélica Fabra Rodriguez de la Universidad de la Sabana y “Transformaciones
de las Practicas Alimentarias en el transito de la vida armada a la vida civil de los excombatientes de

las FARC-EP” Isabella Fuenmayor Cadena de la Pontificia Universidad Javeriana.

Como se menciond en el planteamento del problema, luego del proceso de negociacion con el estado
colombiano las FARC-EP ya no existen oficialmente como grupo armado. La gran mayoria de los y
las insurgentes que antes de la negociacion se encontraban en la clandestinidad, desarrollando
acciones de guerra, ahora se encuentran en proceso de reincorporacion, lo que implica que ya no
existen, stricto sensu, campamentos guerrilleros. Por tanto, se hace necesario trabajar con la
memoria, activar la memoria de los excombatientes en relacidon con las practicas y discursos que
sobre lo alimentario, reproducian mientras habitaron estos campamentos. Estas esas narrativas
culinarias que hemos mencionado anteriormente, tendrian que aparecer aunque ya los espacios de
vida de la comunidad se hayan modificado o hayan desaparecido. En este punto la obra considero de
gran importancia metodoldgica los acercamientos de Maurice Halbwaschs al tema de la memoria
colectiva y como existen unos marcos sociales, espacios 0 campos relacionales en lo que el

pensamiento individual se reubica y le permiten activar el recuerdo. (Halbawchs, 2004).
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2.3 Modelo de Analisis

En este apartado se presentaran las nociones tedricas basicas sobre las que se basa propuesta la
investigacion, con el propésito de establecer un modelo de analisis con el que se pueda abordar el

sistema alimentario de los campamentos donde habitaban los y las combatientes de las FARC- EP.

Se parte de la nocién de Cultura Alimentaria, que se entenderia como un sistema: un conjunto de
elementos materiales y simbdlicos que se relacionan y se influyen mutuamente, y con otros sistemas,
a través del cual un grupo humano determinado procura satisfacer las necesidades nutricionales. Por
sus componentes simbdlicos y por estar articulado con otros sistemas del grupo social, trasciende la
satisfaccion de la necesidad de supervivencia y manifiesta rasgos de la cultura. Cultura, se
entenderia, en este caso, y siguiendo a Cifford Geertz como “sistema de concepciones heredadas y
expresadas en formas simboélicas” que se transmite a los miembros del grupo y les permite
comunicar, reproducir y modificar “su conocimiento y sus actitudes frente a la vida”(Geertz, 2005, p.
88). Por lo tanto, la materialidad de un sistema alimentarios, los utensilios, ingredientes y demas
objetos y espacios estarian determinados culturalmente por aquello que se considera comestible, y

las formas apropiadas de transformarlo en comida.

No es posible darle sentido completo a la Cultura Alimentaria de la Rancha, sin reconocer que se ve
atravesada por las relaciones de género, es decir, las roles, comportamientos, espacios y demas
caracteristicas asignadas y asociadas a las categorias de “hombre” y “mujer. Género, entonces, lo
podemos entender como “la operacion y el resultado de asignar una serie de caracteristicas,
expectativas y espacios —tanto fisicos como simbodlicos— al macho y a la hembra humanos”
(Osborne y Molina, 2008, p. 1). Si bien la construccion de estas relaciones que definen lo femenino
frente a lo masculino va a estar determinada por la ubicacién espacio-temporal del grupo social van a

tener tienen en comun “la relacién jerarquica” que le da preeminencia a lo masculino.

De este sistema, complejo y rico en matices, destacaria dos dimensiones fundamentales: Las
practicas y los discursos. Por practica me refiero a las acciones, procesos o determinaciones de
caracter fisico y espacial que se establecen para adecuar, transformar, distribuir y consumir los
alimentos. Esta dimension se manifiesta en los objetos y espacios dedicados a la cocina asi como por
unas temporalidades y unos modos de hacer (gestualidad). Para construir este concepto tomaré
como referencia, lo que De Certau denomina “combinatorias operativas” o “maneras de hacer”
(Certeau, 1996, p. XLIl), que permiten a los miembros del grupo reapropiarse del espacio organizado

por las instancias de poder y los convierte en “productores” mas que simples consumidores pasivos.
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El otro elemento son los discursos, aquello que los sujetos enuncian, dicen o manifiestan,
narraciones ubicadas en un contexto espacial, temporal y social determinados. Estos se originan en
unos sujetos, parten de una subjetividad, pero operan en una situacidon social y revisten interés para
este trabajo porque darian cuenta de la relacionalidad de los componentes del sistema alimentario.
Para el analisis del discurso, tendria como referente tedrico, y también metodoldgico, el concepto
Narrativas Culinarias, planteado por Licona y Patifio que lo definen como “aquellos relatos sobre las
maneras de preparar y comer alimentos (...) que develan la cultura alimentaria de un grupo o
sociedad’. (Licona y Patino, 2012: p. 8) Estas narrativas son construcciones linguisticas que permiten
a los sujetos sociales, enunciar su visién del mundo, contar “lo que esta sucediendo”, en un momento
y lugar determinados, Estas narrativas culinarias se convierten, para los autores, en excelentes
herramientas para indagar algunos aspectos de la vida social, ya sea “identidades, conflictos, rituales

y emociones” que los sujetos sociales construyen en un momento y lugar determinados.

Foto 4. Mapa que representa una rancha de pocos dias que se va a levantar. Archivo Personal

Este concepto surge articulado de manera muy estrecha con el de Espacio Culinario, desarrollado por
los mismos autores, que seria el escenario donde ocurren, o desde donde se producen esta
narrativas. No se trata de un lugar fisico o de una ubicacién espacial, sino mas bien un campo, en
términos de Bourdieu, “un campo de fuerzas” en donde diversos actores asumen diferentes

posiciones y donde operan unas relaciones de diferenciacion, de desigualdad y se crean niveles de
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distinciones. Puede decirse que se trata de un espacio de representaciones del mundo social de los

sujetos. Este espacio culinario puede verse como la objetivacion de la cultura alimentaria.

Con los elementos teédricos desarrollados previamente, a saber, Cultura y Sistema Alimentarios,
Practicas, Discurso y Narrativas Culinarias, se busca establecer una marco de conceptos amplio que
sirva de base para el andlisis de los hallazgos del trabajo de campo desarrollado con la comunidad de
firmantes de la Paz del ETCR Llano Grande .
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3. LA CULTURA ALIMENTARIA DE LOS CAMPAMENTOS GUERRILLEROS

Las FARC-EP adoptan, en el desarrollo de su lucha armada contra el estado colombiano, una
estrategia de movilidad total, propia de la guerra de guerrillas, lo que les permitia estar en constante
movimiento y evitar ser atacados o capturados por las fuerzas regulares. Para ello se recurrié a la
implementacion de campamentos guerrilleros. Estos asentamientos temporales que servirian como la
retaguardia estratégica de la guerrilla, estarian ubicados en las cercanias de las areas urbanas
de veredas y corregimientos. En estos espacios se desarrollarian las rutinas diarias de los
combatientes“desde el momento en que se levantaban a formar hasta las tempranas horas para
dormir al culminar el dia a dia, las clases sobre politica y formacién (...), las actividades fisicas (...) y

la organizacién diaria para el lavado de uniformes y coccion de alimentos” (Cosoy, 2016)

Una caracteristica fundamental de estas instalaciones el su caracter temporal, efimero. Se construyen
y se desmontan constantemente, segun las necesidades tacticas y estratégicas del grupo, por lo que ,
en la mayoria de los casos, se mantienen en pie solamente durante algunos dias, antes de
desmontarse y llevar a otro espacio. Esto hace que la vida cotidiana del guerrillero tenga dos
momentos: “Encampamentado” (mientras se esta dentro del campamentos) y “en marcha” (cuando el
grupo se desplaza por el territorio hacia otro lugar).Esta situacién, de un lado le implicaba un gran
esfuerzo fisico a combatiente ya que debia cargar en su maleta con todos los equipos y elementos
necesario para su tarea, sino que ademas creaba una dinamica de cambio y adaptacién constantes

que se refleja en algunas de sus practicas culinarias.

Aparece entonces, un sistema alimentario del campamento, el cual se procura darle el mantenimiento
fisico y animico a la tropa y a las demas personas que puedan estar en el campamento?. Para
describir ese sistema primero explicitaremos las partes que lo componen para a continuacion
describir los sujetos, es decir, quienes son las personas que participan el mismo. Seguidamente se
tratara de reconstruir la linea temporal del turno de rancha, describiendo narrando las actividades que

se realizan en ella, asi como los ingredientes y preparaciones caracteristicas de la guerrilla.

2 Aunque no era muy comun, en los campamentos podian permanecer otras personas ademas de los guerrilleros como
poblacion civil detenida, prisioneros de guerra, cuadros politicos no-combatientes, periodistas e investigadores o miembros
de la sociedad civil con los que la guerrilla tenia alguna relacion o vinculo.
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Foto 5. Proceso de preparacion de sancocho. Técnica de machacado del ajo. Archivo Personal

3.1 El Economato y la Rancha
“Todo era un orden” (Entrevista #2)

El sistema alimentario de un campamento de las FARC EP se compone de dos partes. De un lado
tenemos el economato, donde son almacenados los ingredientes e insumos que se requiere para
alimentar a las unidades. Este espacio, al igual que las demas edificaciones del campamento, se
fabrica con los elementos constructivos que se tengan disponibles, fundamentalmente madera
recolectada en el area, y plasticos resistentes. Dentro del economato se designan espacios para
ingredientes secos y no perecederos (sal, arroz, harina de maiz, chocolate en polvo, etc) asi como

para productos frescos como frutas y verduras.

De otro lado tenemos la rancha (denominado en ocasiones casino) que es el espacio para la
transformacién y preparacion de los alimentos. En este espacio se cuenta con mesas de trabajo y
espacios para la manipulaciéon de los alimentos, asi como para el almacenamiento de los utensilios y

equipos de cocina. La fuente de energia caldrica (el fogon, o estufa) es el centro de la rancha y su
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construccion y desmonte, es la que mas trabajo requiere. Otro elemento de suma importancia dentro
de la rancha es la cama de vajilla, una mesa larga en donde se distribuye al personal cada una de las

comidas.

Para cada uno de estos dos espacios, se asignaba un responsable: Para el primero, el economo,
quien estaria designado por el comandante, y tendria la responsabilidad de administrar los recursos
economicos asignados por los mandos superiores para alimentar las unidades. Esta persona estaria
encargada de adquirir ya sea por compra, donacién o trueque los insumos y la materia prima para la
comida y era quien planeaba la minuta de las comidas que se prepararian. Este cargo se asigna a
personal de confianza, que supiera leer y escribir, y que tuviera un alto grado de responsabilidad ya
que debia tener un registro detallado de los inventarios, en planillas, y garantizar el uso eficiente del

recurso que manejaba.

El ranchero o ranchera era la persona que operaba el espacio de cocina. Esta persona debe tener
conocimientos culinarios, ser muy responsable y tener buena condicion fisica, ya que en él o ella no
solo recae la tarea de la preparacién de los alimentos y su distribucion a las unidades, sino también la
construccion de los espacios de coccion, y en general el orden y la limpieza del espacios. Este era un
cargo rotativo, y se asignaba de manera equitativa a los guerrilleros rasos tanto hombres como
mujeres. En los campamentos con muchas unidades (mas de 25) se requerian auxiliares de rancha.
Al ranchero se le exigia el cumplimiento de normas estrictas para la manipulacién de alimentos como
“el porte de la presentacion militar, el lavado de manos constante, el perfecto arreglo de ufias y la

prohibicién de los accesorios para cocinar’ (Fuenmayor Cadena, 2020, p. 24)

El economo desarrolla en este espacio social una funcién de cuidado del cuerpo colectivo, dandole
orden, eficiencia, trazabilidad y seguridad a los recursos alimentarios para que fueran bien
aprovechados. Esta tarea estaria mas del lado la disciplina y los resultados operacionales, estando
sometido a un control estricto que justificaba, por ejemplo, el seguimiento documental de su tarea (La
planilla). De las entrevistas surge la nocion de que el buen ecénomo era quien podia alimentar bien a
un campamento en condiciones de precariedad y movilidad®, y que tuviera un excedente. “Eramos los
unicos, creo yo, que comiamos 3 comidas al dia con refrigerios y con dos o 3 aguas con $ 7000”
(Entrevista #2). El mantenimiento del orden, y la disciplina respecto de la alimentacion, en medio de

las condiciones extremas del conflicto armado que “ha sido una guerra degradada” (CNMH, 2014,

3 En los periodos de marcha, donde el campamento se desmontaba y el economato se dispersaba entre los morrales de los

combatientes. el economo debia ejercer control sobre cada paquete de arroz, cada racimo de platano cada pedazo de panela.
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p.37) también es un modo de mantener la civilidad, un modo de actuar que buscaria mantener cierto

nivel de humanidad frente a la barbarie de la confrontacién armada.

El cargo de Ranchero, quién podria (y deberia) ser cualquier miembro de la tropa, era el depositario y
transmisor de los saberes culinarios de la comunidad®. La ejecucién cotidiana de la preparacion de
alimentos (qué preparar, como servirlo, con qué frecuencia, con que técnicas) seria el resultado de la
negociacion a la que se llega con el grupo respecto de cémo aplicar las directivas del mando, lo que
implicaria una relacion de mayor cercania y horizontalidad. Por otra parte, el ranchero, como operario
de los procesos de la rancha, también deberia estar al pendiente la dieta de sus companeros y
companeras enfermas o en recuperacion, y articularia, junto con el enfermero, las medidas de

cuidado y atencion del cuerpo, la preparacion de remedios de origen natural.

La dupla ecénomo/ranchero presenta una relacion de tension entre estos dos sujetos en torno al
cuidado. Ambos apuntan al “mantenimiento” del cuerpo (colectivo/individual). Para uno, el
mantenimiento de las formas: la economia (oikos-nomos), el orden, la racionalidad. Para el otro, la
adaptacion al nivel de lo practico, mediante tacticas, del deber de mantener la tropa alimentada, sana,
animada. Es a partir de esta relacion dialéctica que se da solucion al problema de la alimentacion, y
se expresa con una serie de temporalidades, materialidades, preferencias y, en general, unas formas

particulares determinadas, entre otras cosas por la ideologia del grupo.

En el trabajo de campo se pudo evidenciar como en la practica y el discurso de los entrevistados, los
roles de género tradicionales de la ruralidad colombiana que marcan como propias “de lo femenino”
las tareas del cuidado, el orden y el mantenimiento (comida), y por otro lado, la toma de decisiones y
la responsabilidad operativa de la empresa (en este caso la guerra) como un espacio “de los
hombres”, se ve trastocada. En los testimonios, por ejemplo, se parte de reconocer unas formas
desiguales y limitadas de relacionarse entre hombres y mujeres en el “antes y el “fuera” de la
guerrilla, para contrastarlo con la vida en el campamento, donde no existe una division tajante de las
tareas por género: Ellos cocinan igual y ellas van al combate igual. Aqui emerge un concepto de
igualdad en el desempenfio de la tarea de cuidado. Por otra parte, la rotacion de todo el personal en
las tareas de rancha, pueden leerse como un sentido de esfuerzo colectivo y de responsabilidad
compartida. Vemos entonces como en la practica de la rancha, el Espacio Culinario donde tiene lugar
la objetivacién del Sistema Alimentario, aparecen elementos ideoldgicos que articulan la propuesta

politica de la guerrilla con su cotidianidad.

4 “Cuando alguien nuevo ingresaba, ese siempre se ponia con un veterano para que aprendiera” (Entrevista #1)
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Al hablar de lugares definidos dentro del Espacio Culinario de la Rancha, vemos que no existian
espacios de comensalidad en la cotidianidad propiamente dichos. El consumo de los alimentos no era
colectivo sino que se hacia de manera individual, la tropa se alimentaba en sus espacios personales
(la caleta o cambuche). “..cada quien se va a comer a su casa. Porque acuérdese, no puede hacer
bulla. (Entrevista #2). La excepcidn a esta regla serian los momentos de conmemoracion y

celebracién que se mencionaran mas adelante.

&i
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Foto 6. Proceso de preparacion de sancocho. Pelado y picado de los ingredientes. Archivo Personal

La labor de la rancha seguia un patréon ciclico enmarcado en los horarios propios del campamento,
segun el régimen interno de la organizacion. Al iniciar la jornada, uno de los mandos, el oficial de
servicio, determinaba a quién le correspondia la labor de “ranchar”, teniendo en cuenta una
reparticion equitativa del trabajo, de modo que todos los guerrilleros rasos, tanto hombres como

mujeres, tuvieran esa responsabilidad.

Al llegar las 2:00 PM, el ranchero encargado de ese dia se presentaba ante el economo y recibia las
instrucciones de lo que se debia preparar durante las siguientes 24 horas. El primer “golpe” seria el
refrigerio de la tarde (“las 15”) que se servia a las 3:00 P M, consistente una refaccion ligera con
bebida. Luego vendria la cena, que debia servirse a las 5:00 P M, antes de la formaciéon de la tropa
de las 5:30 PM. Al dia siguiente, a las 5:00 AM tenia que estar listo el café (“tinto”) justo a tiempo para

la formacion de tropa. Seguidamente vendria el desayuno, a las 6:00 AM vy luego el refrigerio a las
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9:00 AM. El turno de rancha finalizaria con el almuerzo, que debia servirse a las 12:00 M. El ranchero
debia entregar el espacio limpio y organizado, las ollas brilladas, y los ingredientes que no se

gastaron en su turno deberian entregarse al ecénomo.

El momento del servicio de cada comida, el acto de distribucion de los alimentos, se realizaba
siguiendo un procedimiento especifico y bajo las 6rdenes del oficial de servicio. Cuando el ranchero
tenia lista la comida, le indicaba al oficial de servicio, quien llamaria a formacién a la tropa guerrillera
para que cada uno, en fila, ubiquen su vaijilla personal, consistente en un plato y un pocillo, en la
cama de vajilla y regresen a la formacion. El ranchero procede a distribuir a cada unidad su porciéon
correspondiente, de manera equitativa para cada persona, y luego se le indicaba al oficial de servicio,

para que el de la orden de recoger.
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3.2 La Materialidad de la Rancha
3.2.1 Los Ingredientes

La cocina de la guerrilla de las FARC-EP no es muy diferente de la dieta de la dieta comun de la
poblacion campesina colombiana ya que, en general, dispone de los recursos que ofrecen los
territorios donde se encuentran asentados y de aquellos que el comercio de las zonas rurales tiene
disponibles. Ingredientes basicos como el arroz, el maiz (ya sea en grano o harina precocida) y
fuentes de carbohidratos importantes como la papa, la yuca y el platano son la base de su
alimentacion, junto con la proteina vegetal (leguminosas como frijol y lenteja) y proteina animal
proveniente de la carne de res, el cerdo, la gallina, el huevo y en menor medida el pescado. Esto se
complementaba con vegetales que se podian conseguir, segun la region y la temporada, y si las

condiciones de seguridad lo permitian.

Es notable la prevalencia de productos procesados de alto contenido calérico como la panela, la “Kola
granulada” (suplemento dietario comercial), el Milo (mezcla de cacao con cereal y azucar), la harina
de trigo, las galletas, entre otros, que dotaban al cuerpo del combatiente de resistencia y fuerza para
las diversas actividades que se realizaban dentro y fuera del campamento, como los desplazamientos
y las misiones de combate. La cocina en los campamentos de las FARC-EP tenia un propésito y
apuntaba a lograr un tipo de cuerpo resistente, agil y con vigor y para ello, la comandancia, definia
una dieta, apoyado en conocimientos aportados por profesionales (como médicos y enfermeros). En
este punto vemos que los saberes culinarios y los de las ciencias de la nutricion pueden llegar a
relacionarse, complementarse y a adaptarse al propdsito militar de crear cuerpos-maquina para la
guerra. Este ejercicio de control sobre los cuerpos del y la combatiente se hace consciente para ellos,

en la medida que hace parte de su formacién ideoldgica y militar.

Para que los ingredientes e insumos para preparar los alimentos llegaran al campamento, se recurria
a diversas estrategias. En primer lugar se le compraba a las comunidades campesinas parte de la
produccién de sus cultivos y sus animales. Igualmente se recurria al comercio de las poblaciones
cercanas, para aquellos productos procesados tales como leche en polvo, harina de trigo y de maiz,
aceite, sal, entre otros. Para ello, la organizacién guerrillera contaba con una estructura financiera que
asignaba recursos a cada unidad segun las lineas de su organigrama interno. Estos recursos eran
asignados al ecénomo, quien era el responsable de su ejecucion. ;Como obtenia la organizacion

armada los recursos economicos para comprar la “Remesa’*?Respecto a la financiacion de las

5 Remesa: el conjunto de ingredientes e insumos que se hacen llegar campamento y que se almacena en el economatos.
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actividades de las FARC-EP, Fuenmayor Cadena afirma que “a organizacion obtenia su
financiamiento de una serie de actividades realizadas en la regién. Dentro de estas se mencionan
actividades como extraccion de oro u otros minerales, cultivos de uso ilicito , el impuesto de paz y el
impuesto a la produccion® (FUENMAYOR CADENA, 2020, Pag. 20). Una vez se adquirian los
insumos alimentarios, debian hacerse llegar al campamento pro via terrestre o fluvial, usando los
caminos rurales y las “trochas”, a lomo de mula o llevados directamente por los mismos

combatientes.

Otra estrategia que implementé la guerrilla para la obtencién de productos alimentarios era la siembra
de sus propios cultivos y la cria de sus propios animales. “La siembra y cosecha de alimentos
hacia parte de (...) las Normas Internas de Comando de las FARC-EP”. y “se exigia a los
comandantes organizar labores agricolas, a partir de los meses de cosecha y de los alimentos que se
pudieran cultivar en el territorio”.(FUENMAYOR CADENA, 2020, p. 16).

Foto 7. Proceso de preparacion de sancocho. algunos ingredientes. Archivo Personal
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Por otra parte, la guerrilla implementé en su dieta especies silvestres, tanto animales como vegetales,
obtenidos mediante caza, pesca y recoleccion. Mamiferos como el mico, la guagua (Cuniculus paca) ,
el zaino (Dicotyles tajacu) y otras especies, podian integrarse a la dieta siempre que las condiciones
permitieran la captura de los mismos. En zonas con presencia del ejército no era posible, por ejemplo,
cazar con arma de fuego, y en algunos territorios, se implementaron normas de cuidado de la
naturaleza que proscribian la caza, lo cual hacia de esta practica un recurso esporadico al que se
acudia en caso de necesidad. La pesca por su parte, era mas comun, y se desarrollaba, acudiendo a

técnicas variadas como el anzuelo, la red, las trampas y, en ocasiones, el uso de explosivos.

También podia incluirse en la dieta de la guerrilla de las FARC-EP, algunas plantas silvestres que se
recolectaban en los territorios donde hacian presencia. Entre ellas se destacan la palma milpesos
(oenocarpus bataua), la plama trupa (oenocarpus mapora), la iraca (carludovica palmata) y el

chontaduro (bactris gasipaes).

Como elemento adicional, cabe mencionar la continuidad entre la guerrilla de saberes campesinos
sobre el uso medicinal de las plantas de la selva, lo que el el contexto de la guerrilla adquiere mayor
importancia, por la lejania a los centros poblado y la presion del enemigo para cortar sus lineas de
suministro que dificultaba el acceso a medicamentos.. Plantas con propiedades antiinflamatorias,
antihemorragicas, otras para controlar el dolor, o la deshidratacién por diarrea y algunas con poder
reconstituyente y estimulante como el Viravira (achyrocline satureioides), eran recogidas por la tropa
y procesadas y administradas por el ranchero, como parte de sus tareas de cuidado de los

combatientes.
3.2.2 Los Utensilios

Para su labor, el ranchero contaba con una serie de utensilios que le permitian procesar, someter a
coccion, almacenar y servir los alimentos. Contaba principalmente con ollas y sartenes en aluminio y
hierro, asi como cuchillos, cucharones, coladores y demas elementos para cocinar para grupos
grandes. Se incluian en el menaje de la rancha la maquina en moler (molino de mano), la olla a
presion, y en ocasiones, un fogén de gasolina o de gas, elementos que por su naturaleza requerian
un cuidado especial, sobre todo en los desplazamientos, ya que en la zona rural o en la selva, era
imposible encontrar repuestos o repararlos. También se hacia uso del plastico, ya fuera comprado y

reutilizando los empaques de los alimentos que se iban consumiendo.

Las hojas de plantas como el platano (musa paradisiaca) y el bijao (calathea lutea) fueron muy usada

por su facil acceso, su minimo impacto ambiental y su capacidad de mantener frescos los productos
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durante los desplazamientos, como tapa para las ollas, como plato o tabla para picar improvisada
entre otros multiples usos. También se encontré es uso de las hojas como la Palma Negra o el
Chacarra (Bactris brongniartii) como recubrimiento de cavas subterraneas para conservar alimentos

muy perecederos como la carne de cerdo y de res.

Una caracteristica que define la materialidad de la rancha es su provisionalidad, ya que el
campamentos, y con él, la rancha, solo duraban unos dias instalado en un mismo sitio para permitir la
movilidad que es una de las caracteristicas de la estrategia de guerra de guerrillas. Por este motivo,
todos los utensilios, herramientas, ingredientes, insumos y demas objetos de la rancha debian
desplazarse junto con la tropa, distribuidos en los morrales de las unidades. En este aspecto cabe
destacar la dimension ideoldgica de la vida del guerrillero fariano. La busqueda de condiciones de
igualdad social y la superacion de condiciones de dominacion capitalista que animaban la lucha
guerrillera en lo politico, se manifestaria, en lo cotidiano, en un reparto equitativo de la cargas entre
los y las guerrilleras en el momento de transportar la materialidad de la rancha durante las marchas

por la selva.

Como parte de la dotacién que se le asignaba a cada combatiente se contaban un plato, una taza y
un par de cubiertos en aluminio y cada uno debia llevarlo en su morral de campana. Este juego de
utensilios personal, era la conexion material entre el espacio privado/personal (el cambuche) y el
espacio publico/colectivo (la rancha). A partir de esta conexién, entendemos porque los ex-
combatientes en proceso de reincorporacion reconocen este menaje como parte de su historia y lo
han escogido para integrar su coleccion de objetos de “memoria histérica” del colectivo, manifestando

un sentido simbdlico y capacidad de evocar un vinculo de comunidad.
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3.2.3 La Evolucion de los Fuegos

Durante los mas de 50 anos de existencia, las formas y métodos de campamento tuvieron
transformaciones que afectaron, necesariamente, la forma y los métodos de preparacion de
alimentos. El fogdn, elementos central de la rancha podia presentar, segun las condiciones

climaticas la disponibilidad de materiales y la cantidad de personal diferentes formas.

Una de las formas mas primitivas consistia en montar una estructura con 2 varas, que terminaran en
horqueta y atravesar un palo horizontal entre ellas, del cual se colgaba la olla. El fuego se encendia
directamente debajo de ésta ultima. En ocasiones se cavaban zanjas en la tierra, de un ancho menor

del diametro de las ollas, dentro del cual se ponia lefia y se encendia el fuego.

Foto 8. Fogon al interior de una rancha. Mario Tama/Getty images. atlasobscura.com/articles/what-farc-ate-colombia

También se fabricaron hornos utilizando tierra, piedras y barro, lo cuales permitian controlar mejor los
procesos de coccion con lefa, protegiendo el fuego de los elementos y dandole mas seguridad al
operario. Se utilizd el llamado “fogén vietnamita” que tenia varias hornillas y cuya caracteristica
principal era que son él se podia disipar el humo, al nivel del suelo para evitar ser detectados por el

enemigo.
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A partir del afio 2000, se da un cambio en la estrategia de la guerra, debido a la fuerte presion de las
fuerzas militares que implicé una mayor dispersién de las tropas guerrilleros y la necesidad de grupos
de combatientes mas pequefios y moviles. A partir de ahi se reemplazaron los hornos de lefia de gran

capacidad por pequenas estufas de gasolina, y posteriormente estufas de gas propano.
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3.3 Las Preparaciones

El origen campesino de la gran mayoria de los combatientes farianos, y su arraigo en los territorios
rurales, implica que su cocina, es decir, las preparaciones, preferencias y técnicas estén basadas en
la cultura alimentaria del campo colombiano. Existen dos caracteristicas que se destacan en el
repertorio de preparaciones de la guerrilla que lo diferencian. De un lado las preparaciones con alto
contenido energéticas, que se elaboraban con el propésito de dotar al combatiente de energia
suficiente para enfrentar las condiciones de vida de un combatiente. El otro aspecto diferenciador de
la cocina guerrillera es el uso de técnicas de conservacion, necesarias para extender la vida util de

recursos como la carne, el pescado.

En las entrevistas realizadas, se identificaron algunas preparaciones que destacan estas

caracteristicas:

Cuchuco: es una sopa cuyo principal es el maiz quebrado. Para esta preparacion se molia el maiz
en grano, con molino de mano, hasta tres veces y se lavaba con un colador para obtener el almidén.
Luego el maiz se cocinaba y se le agregaba proteina animal (res, cerdo) y otros vegetales que

estuvieran disponibles (yuca o platano) y por ultimo el almidén para que espesara.

Arroz empedrado: Una combinaciéon de arroz con frijoles, en particular frijol guandul, que se

cocinaba de manera simultanea, diferente al estilo tipico antioquefio de cocinarlos separadamente.

Polvo de Burro: Una colada, que se realizaba con harina de trigo con manteca de cerdo y Maggi
(caldo de gallina en polvo), que se rendia con agua caliente y en ocasiones podia tener carne,

platano, yuca o alifios.

Cancharina: Masas de harina de trigo y panela que se amasa y se extiende en hojas delgadas y se

frie en abundante aceite. Adecuada para ser almacenada.

Minao: Combinacion de bebida de cacao, leche en polvo, galletas de soda y otros ingredientes de
alto contenido energético. Esta era la racion preferida para marchas y misiones de combate. Se podia

consumir disuelta en agua o en seco.

Las personas entrevistadas mencionaron el uso de el cogollo de la Palma Mil Pesos (Oenocarpus
bataua) para la preparaciéon de ensaladas y el corazén de la palma de Iraca (Carloduvocia palmata)

como complemento para hacer rendir los huevos fritos.
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En cuanto a las bebidas, se privilegiaban bebidas energéticas como la agua de panela, el chocolate y
bebidas azucaradas en polvo industrializadas. También se menciona bebidas con base en frutas,
como la que se obtenia de la Palma Trupa. (Oenocarpus mapora) El tinto (café negro) tenia gran
importancia no solo por su efecto estimulante (que ayuda a mantener despiertos a los guardias) sino

porque ayudaba a marcar el tiempo y la rutina en el campamento ya que se tomaba a ciertas horas.

Por las caracteristicas rusticas y moéviles del campamento, en donde no se contaba con electricidad y
sistemas de refrigeracion, implicaba para los combatientes recurrir a formas de conservacion de los
alimentos para optimizar su utilidad y alargar su vida util. Dentro de las técnicas de conservacion, en
particular de la proteina de origen animal, se recurrio a la técnica del salado. EI economo no asignaba
esta tarea a cualquier persona ya que requeria un conocimiento y una habilidad para garantizar no
solo la duracion del producto, sino también su palatabildad. Para el ahumado, se recurria al calor
residual del fogén y se lograba un producto que podia durar mas tiempo y era mas adecuado para las
temporadas que se estaba fuera de campamento (marchas). Para productos como el pescado o

amasijos como la arepa, la cancharina, se utilizaba la fritura.

Foto 9. Proceso de preparacion de sancocho. Preparacion finalizada. Archivo Personal

Asi mismo, en zonas de montafa, se recurrié a la conservacién en cavas subterraneas, ya sea en
grandes canecas plasticas enterradas, o usando un recubrimiento vegetal. La zona del noroccidente

colombiano, donde hicieron presencia los ex-combatientes de las FARC-EP que se entrevistaron, se
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caracteriza por su diversidad geogréfica y étnica. En estos territorios, habitados ancestralmente por
los pueblos Embera y Kuna, se han asentado desde la época colonial grandes grupos de poblacién
afrodescendiente. A partir S. XX. se dio una migracion de poblacién predominantemente mestiza
proveniente del interior del pais, atraida por las oportunidad laborales en la industria del banano y la
mineria. Esta diversidad étnica se ve manifiesta en la composicion de la tropa guerrillera y en los
repertorios culinarios que le aportaron a la rancha. El uso del maiz (arepas) y de carne de cerdo es un
aporte mestizo andino, el pescado y las farinaceas (platano y yuca) son de matriz afro, y el uso de
plantas nativas de la selva puede leerse como un aporte indigena. En cualquier caso un factor
importante en la construccion del repertorio culinario de las FARC-EP es la condiciones de necesidad
y movilidad propias de la guerra en donde la adaptacion a los territorios y las condiciones de los

mismos, definié en gran medida las opciones y las preferencias del menu guerrillero.
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3.4 La Comensalidad en la Rancha

El acto de compartir la mesa, la accion colectiva vy ritualizada de consumir los alimentos en el mismo
momento y lugar por parte de un grupo, tiene un peso importante a la hora de reconstruir el espacio
de la Rancha. Como se menciond, la comensalidad entre la tropa guerrillera se daba de manera
atomizada. Cada combatiente buscaba un espacio personal, su cambuche® o caleta, para consumir
sus raciéon, o se formaban grupos pequenos de dos o tres unidades que se juntaban a comer y
conversar de manera dispersa por el campamento. La ausencia de un espacio dedicado a consumir
los alimentos (un comedor o refectorio) se explica por la necesidades propias de la guerra: No es
estratégico tener muchas unidades concentradas en un solo lugar, y el ruido de la charla podria atraer

la atencioén del enemigo.

Foto 10. Proceso de preparacion de sancocho. Archivo Personal

6 Cambuche: Espacio personal donde descansa cada combatiente, elaborado con maderas y plastico grueso.
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Si bien esta era la regla general, esto cambiaba en ocasiones especiales: En fechas de importancia
para la organizacion por su connotacion ideolégica como el dia internacional de la Mujer (8 de
marzo), el aniversario de las FARC-EP (27 de marzo), el dia de los trabajadores (1 de mayo), al igual
que en fechas de celebracién mas convencional como Navidad, Afo nuevo o Semana Santa, las
formas y momentos de la alimentacion eran distintos. En este contexto celebratorio se experimentaba
un cambio en las dinamicas cotidianas del campamento en la medida que se incluian actividades
culturales, recreativas y se relajaban algunas normas relativas a los horarios de descanso o el
consumo de bebidas alcohdlicas. Para que pudiera llevarse a cabo estas celebraciones debia tenerse
autorizacién de los mandos, se requeria un analisis de la situacion general de riesgos del
campamento y se aumentaban las medidas de seguridad. En estas fechas la comida de la tropa
guerrillera era “especial”’. Por una parte se disponian espacios para consumir los alimentos de
manera colectiva y se ofrecian preparaciones mucho mas elaboradas (arroz con pollo, lasagna,
sanduches, tamales entre otros), las cuales que se preparaban en mayor cantidad y ello requeria un
despliegue logistico y un gasto de recursos notable. Por ello la tarea del economo requeria varios

dias de preparacioén y la designacion de grupos de rancheros mas numerosos.

El 8 de marzo, “dia internacional de la mujer trabajadora” tenia para la organizacion guerrillera una
significacion especial, ya que histéricamente, las FARC-EP integré a sus filas unidades mixtas
(hombres y mujeres) con responsabilidades y condiciones, por lo general, equiparables. Las
guerrilleras, en principio, retaban las nociones tradicionales de roles de género en las comunidades
campesinas de los territorios en donde hacia presencia las FARC-EP, y desarrollaron, al interior de su
comunidad, discursos y practicas de reivindicacién, en el caso del ECTR LLano Grande, se
manifestaban en la creacion de una “Casa de género” y la posicion de liderazgo en el proceso de

incorporacion.
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3.5 Vineta Etnografica
Domingo 27 de marzo, 10 de la mafana.

El dia habia amanecido completamente nublado y no parecia que fuera a aclarar. Parecia, mas bien,
que pronto iba a comenzar a llover. Asi habia estado en los ultimos dias. Esto seria un obstaculo para
montar el fogdn para el sancocho que se habia propuesto como ejercicio final de la investigacién, y
en el que iban a participar varios de los y las ex-combatientes que nos habian acompafado y
colaborado durante la visita al Espacio Territorial de Llano Grande. La idea, que se habia conversado
previamente con los lideres y para la que se habia coordinado y gestionado la compra de algunos
ingredientes, era “hacer de cuenta” que debiamos montar un fogén como si estuviéramos
encampamentados y que nos tocara el turno de rancha. El menu: Sancocho de costilla de cerdo,

arroz y limonada.

Esa misma mafana y a través de mensajes de Whatsapp, La companera “Yudis”, nuestra anfitriona y
una de las lideres del Espacio, convoco un grupo de compafieros y compafneras que se reunieron
junto al taller de confecciones. Mientras se deliberaba que hacer frente a la situacion del clima,
“Yudis” iba describiendo y mostrandonos como se elaboraban los fogones en piedra, y cuales eran
los espacios mas idéneos para una rancha protegida y segura. Algunos participantes del taller traian
herramientas (machete, pala y barra de acero) para adaptar el terreno, en caso de que fuera
necesario cavar zanjas o mover tierra. Por otro lado, fueron apareciendo ollas, cuchillos, cucharones

y platos.

Luego de escoger un lugar con techo y montar un fogoén rustico de tres piedras, nos pusimos manos a
la obra. El ejercicio colectivo de la preparacion del espacio, de cortar la lefa, prender el fuego, ir por
el agua, pelar, picar, machacar, lavar, etc, se iba dando de manera fluida y colaborativa. De manera
sutil y “por los laditos”, la comparfera “Yudis” iba recomendando, dirigiendo y demostrando su
liderazgo y su conocimiento de los proceso, a la vez que iba relatando su experiencias como
economa y como ranchera, haciendo énfasis en el orden, la limpieza y la eficiencia de los procesos.
El companero “Mauricio”, a tono con el propésito del ejercicio, cambié su indumentaria para que se
pareciera lo mas posible a la experiencia del campamento: Pantalén tactico, machete al cinto, botas
de caucho y una camiseta conmemorativa de la fundaciéon del Espacio Territorial. Ademas trajo
consigo el menaje que usaba cuando estuvo en el monte y un palote (cucharén de madera) para
revolver que él mismo habia tallado. El camarada “Pacho” rebuscé entre sus cosas una silla plegable

de sus dia de campamento para sentarse a comer como se usaba en los campamentos.
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Todos y todas colaboramos en el proceso, e ibamos recordando, intercambiando, aprendiendo y
conectando con el resto del grupo. El tiempo que tardd el sancocho en dar el punto, se aproveché
para intercambiar opiniones, discutir actualidad politica, preguntar, responder y volver a preguntar,
mientras se tomaban muchas notas y algunas fotografias. Una vez el arroz secd, se fueron
acomodando los platos en una mesa larga para ir sirviendo a cada comensal, y cada uno, iba
recogiendo su porcion y se iba acomodando a comer en algun rinconicto. La lefia se fue apagando, y

la conversacion continud, hasta que a los investigadores les llegd la hora de salir para el pueblo .

Y al final no llovid.

Foto 11. Ex-

combatiente con indumentaria de rancha y utensilios. Archivo Personal
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3.6 ¢ Y ahora qué? La rancha como estrategia
“Eso me sirvio mucho(...) Yo tomé el tema de la organizacién como una Universidad.” Entrevista #1

Como resultado del proceso de negociacion entre el Estado Colombiano y las FARC-EP, que culminé
con los acuerdos de Cartagena del 26 de septiembre de 2016 y los acuerdos del teatro Colén del 24
de noviembre del mismo afo, los y las integrantes de las estructuras armadas de las FARC-EP
hicieron dejacion de las armas y se concentraron en zonas rurales de varios puntos del territorio para
dar inicio a su proceso de reincorporacion a la vida civil,. Este proceso, que desde la misma
organizaciéon armada se definié como colectivo, ha enfrentado una serie de obstaculos y dificultades
provenientes de a situacion de orden publico (amenazas, desplazamientos y asesinatos de firmantes
de la paz), incumplimiento por parte del gobierno de los compromisos pactados (falta de
infraestructura de los ECTR, demoras en los pagos), asi como la polarizacion politica de la sociedad
colombiana que aun esta en proceso de superar las profundas brechas dejadas por los mas de 30

anos de violencia.

Para los ex-combatientes, el transito hacia una vida “civil’, implica un proceso de adaptacion,
negociacion y construccion de un proyecto politico como colectivo, y también como individuos. En el
trabajo de campo se pudo evidenciar la forma en que esa construccion toma elementos de su
experiencia dentro de la organizaciéon armada, entre ellos, algunas practicas y discursos de la Cultura

Alimentaria de los campamentos.
El siguiente ejemplo permite comprenderlo:

A pesar del compromiso del gobierno, los puntos de concentracién, que luego se convertirian en
ETCR, no contaban con la infraestructura de servicios, ni se habian construido las viviendas para
alojar a las tropas. Sin tener donde ir, sin contar con sus recursos econémicos o logisticos de la
organizacién, o sus redes de abastecimiento, los ahora ex-guerrilleros, se enfrentaban a una
condicion precaria. La solucién inmediata frente a esta situacion fue “ranchar”. Los primeros dias,
mientras se levantaban los alojamientos, la cocina colectiva se convirtid en la estrategia de
supervivencia a mediano plazo para satisfacer las necesidades alimentarias del grupo y la que logré
mantener, en parte, el sentido de lo colectivo en la comunidad de reincorporados. Fue el sentido de
comunidad el que permitid, por ejemplo, impulsar proyectos productivos (confecciones, produccién

avicola) y procesos organizativos como “la casa de género” o el bingo bailable para recoger fondos.
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Los ex-combatientes reconocen la importancia de los saberes y destrezas adquiridos en su
experiencia como rancheros y economos. En palabras de uno de los entrevistados: “Por ejemplo en
mi casa (...) aprendi a balancear y a presupuestar mi vida y a administrar mis recursos (...) hay otros
que no les alcanza.”(Entrevista #1) Tanto en tiempos de guerra, como en tiempos de paz, las
estrategias para administrar recursos de manera eficiente y las practicas de alimentacion saludable,
son herramientas utiles y pertinentes. Saber de plantas alimenticias y medicinales, promover la
participaciéon de las mujeres y valorar el trabajo en comunidad, se podrian entender como parte de

una escala de valores aplicable en diversos escenarios sociales.

Foto 12. Proceso de

preparacion de sancocho. Técnica de pelado. Archivo Personal
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Las experiencias de la vida en medio del conflicto armado, y las formas en las que se daban solucién
a las necesidades alimentarias, hacen de los y las guerrilleras de las FARC-EP, sujetos portadores de
saberes, de estrategias y de valores, que se articulan con la dimensién ideoldgica del proyecto
politico de la organizacion armada, que ademas se ven influenciadas por las condiciones
econdmicas, culturales y sociales de los territorios en los que hicieron presencia. La Cultura
Alimentaria de la Rancha, que hemos desarrollado en este texto, aparece como una estrategia para la
construccion de identidad frente al transito del proyecto de lucha armada de toma del poder, hacia un
proyecto de deliberacion dentro de la institucionalizad democratica-electoral. La Cultura Alimentaria
de la Rancha, como estrategia, ademas puede tener impacto en la manera como se reconstruye el

tejido social fracturado por las conductas violentas.
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4 EL FANZINE
4.1 Justificacion y Diseio

Este ejercicio investigativo propone como producto entregable, un fanzine’ elaborado con base en los
testimonios, los ejercicios de cartografia social y el registro fotografico del trabajo de campo. En él se
incluyen algunos elementos narrativos testimoniales, cortas reflexiones teoricas, elementos graficos,
recetas y técnicas culinarias. Se ha escogido el fanzine por la conexién simbdlica con la rancha. En
primer lugar por su caracter artesanal, de bajo presupuesto y en ultimas efimero que comparten la
rancha y el fanzine. En segundo lugar por su naturaleza colectiva y autogestiva, ya que se entiende
como una expresion creativa, desde y dirigida a la misma comunidad, que se crea y se reproduce
para satisfacer una necesidad, en el caso del fanzine, comunicacional, y en el caso de la rancha,

alimentario, dentro de una dinamica de horizontalidad.

Este producto se encuentra en proceso de construccién. Para su elaboracion se contara con la
participacion de Laura Liliana Bernal, ilustradora y artista visual, y se aplicaran técnicas artesanales

de composicién e impresioén, lo que implica un proceso que demandara mas tiempo.

Con este entregable se pretende dar difusion de los resultados de investigacion y el mismo modo,
devolver a la comunidad con la que se trabajé una pieza grafica editorial que pueda aportar en la
construccion de su memoria y de su identidad, en el proceso de reincorporacion en el que se

encuentran.

El fanzine tendria una extension de entre 12 y 16 paginas, compuesto por una portada y una
contraportada con ilustraciones de la materialidad de la Rancha, (fogon, utensilios, estructuras de
madera, etc ), asi como el titulo y los créditos y la informacion institucional. En su interior contendra
las recetas ilustradas de cuatro preparaciones, tres piezas infograficas que describen el uso de los
ingredientes de la selva, las caracteristicas y funciones del ecénomo y el ranchero, y una
representacion grafica de la rancha con sus utensilios y equipos. También se incluirian tres textos con
testimonios y memorias de la rancha y una reflexion teérica que sirva de contexto a la publicacion. Se

incluiria igualmente un glosario de términos.

7  Fanzine (de “Fanatic Magazine”, revista de aficionados): Denomina un tipo de publicacién independiente de caracter artesanal, bajo
presupuesto y de tirada reducida, editada por y dirigida publico interesados en una tematica cultural alternativa como géneros
musicales, movimientos sociales y politicos, expresiones gréficas, generos literarios etc.
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4.2 Alcances

La eleccion del formato fanzine, apunta a utilizar un modo de reproducciéon y una estrategia de
distribucién que sean econdmicas. Al elaborar una pieza con un numero reducido de paginas, con
textos e ilustraciones de lineas claras y en alto contraste, permiten que pueda utilizarse la fotocopia
como medio de reproduccion, tanto como la difusion mediante copia digital. Se buscaria llegar a los y
las lectoras mediante redes de afinidad, aprovechando ferias de publicaciones independientes,
encuentros contraculturales, espacios académicos, entre otros, se buscaria dar difusion del proceso
de investigacion y acercar e interesar al publico en los resultados de la investigacion, sin que implique

abordarlo con un nivel tedrico y académico.

Mediante el Fanzine, en ultimas, se busca crear un modelo de difusion de la Cultura Culinaria de las
comunidades que pertenecieron e los grupos insurgentes, articulado con los procesos de
reconstruccion tejido social, afectado por los actos victimizantes en medio de la Guerra,
recontextualizando a los operarios de la Rancha como ecénomo y ranchero y no solo como ex-

guerrillero, cuyos saberes alimentarios y habilidades pueden sumarse a la légica de una comunidad

Anexo a a este trabajo se presenta el facsimil de la publicacion, denominada “La Rancha: Cultura

Identidad, Resistencia”
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5 EL SANCOCHO: EJERCICIO METODOLOGICO

El sancocho es una preparacion tipica de las cocinas colombianas que es muy popular y se ha
extendido por todo el territorio. Es flexible (puede incluir gallina, res, cerdo, pescado o una
combinacion) y se adapta a cada regién y clima, cambiando sus ingredientes segun el clima y el piso
térmico (yuca para zonas de litoral y climas calidos, papas y mazorcas para las zonas mas altas y
templadas), pero sin perder su esencia. Puede afirmarse que es una preparacion que conjuga
elementos europeos (la proteina animal), americanos (la papa, la yuca, la coccién lenta) y africanos
(el platano, el guiso) y por esto mismo puede ser util como metafora de la historia y formas sociales
del pais. El lider del grupo guerrillero M-19, Jaime Bateman Cayon hablaba una “Gran Sanchocho
Nacional” para referirse a la construccion de un proyecto de pais en colectivo: un gran dialogo entre
los diferentes actores que llevan las riendas del pais, pero ademas con la presencia viva de las
gentes marginales de cada una de las regiones de una nacion multiétnica, multicultural, biodiversa,

con una geografia avasalladora, y asi entre todos, construir la nueva vision de pais.

Una caracteristica del sancocho es su caracter festivo. Hace parte del repertorio de actos
celebratorios como fiestas, los llamados “paseos de rio” y acompafia las mafianas posteriores a las
fiestas de Navidad y Afio Nuevo. Por este caracter festivo, suele ser preparado en cantidades
abundantes, para gran cantidad de comensales y requiere, en consecuencia, el trabajo coordinado de
varios pares de manos, expertas o no, en su ejecucion. El sancocho, como celebracién, implica la
participacion de personas diversas que cumplen diversas funciones. Hay una planeacion del lugar
donde se montara el fogon, alguien debe asegurar el encendido y mantenimiento del fuego, los
ingredientes deben alistarse, (sacrificarse, desplumarse, pelarse, lavarse, picarse y medirse) y por
supuesto, alguien se encarga de la secuencia de pasos y los tiempos de la coccion misma, hasta
encontrar el punto de sazén y textura adecuados. En esta diversidad de tareas y de participantes se
reproducen saberes alimentarios, se asignan y asumen responsabilidades y se crean redes en la

comunidad.

Para la investigacion etnografica se escogidé el sanchoco por se runa receta conocida y adaptable a
las condiciones de la regién. En el caso particular del trabajo de campo de esta investigacion e

elabor¢ utilizando de la siguiente manera:
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Ingredientes:Costilla de cerdo carnuda (4 librar aproximadamente), papa capira y platano verde (4
libras aproximadamente, 1 zanahoria, media cabeza de ajo, una cebolla roja mediana, un tomate
mediano, media taza de cilantro finamente picado, media taza de orégano de hoja, una cucharada de
color, un cubito de caldo de gallina Magii y sal.Procedimiento:Se lava bien la costilla y se porcina en

trozos medianos

Procedimiento :Se pelan y se lavan la papa y el platano, luego se corta en cubos de tamafo
mediano (una pulgada aproximadamente). Luego se se lavan las verduras. La zanahoria se pica en
rodajas muy finas y se pican fiamente la cebolla, el tomate, el cilantro y el orégano. El ajo se macha

hasta lograr una pasta.

Lo primero que se hace es poner a hervir en una olla grande unos 4 o 5 litros de agua. Cuando esté
caliente se ponen las costillas porcionadas y se deja hervir, a fuego alto por unos 20 minutos. Se le
saca la espuma que vaya botando. Luego se le ponenla papa, el platano y la zanahoria y de deja que
hierva otros 10 minutos. Luego se le ponen los demas ingredientes uno a uno y lentamente y se deja
en fuego bajo para que se cocine lentamente por unos 45 minutos a una hora, revolviendo de vez en
cuando para que no se pegue. Se rectifica de sal y por ultimo se le agrega un poquito d ecilantro

picado para decorar.

Foto 13. Proceso de preparacion de sancocho. Archivo Personal
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Partiendo de la observacion de las personas, objetos y acciones durante el ejercicio, pudimos
identificar algunos elementos de su dinamica social que se relacionan con lo encontrado en las
entrevistas. Por ejemplo, el liderazgo en la toma de deciciones y la ejecucion de las acciones por los
excombatientes que tuvieron cargos de mando durante la guerra, aun permanece,. Esto se podia ver
en los textos y subtextos de la conversacion y en las formas de ubicar y mover los cuerpos, por parte
de los participantes del ejercicio. Otro elemento que surgié dentro del ejercicio fue la posibilidad de
recordar, y de generar memoria: ya que al preparacion del sancocho no solamente trae al momento
presente algunos sabores,olores, lugares o momentos sino que abre la posibilidad de dialogar entre
la comunidad y con el investigador, lo cual permitié, por ejemplo identificar una mirada reflexiva que
parte desde su identidad como sujetos politicos, pero reconociendo los cambios y los retos a los que

se enfrentan como firmantes de la Paz.
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6 CONCLUSIONES

El acercamiento etnografico a la experiencia alimentaria de las y los antiguos miembros de las FARC-
EP, que viven en el Espacio Territorial de Concentracion y Reincorporacion de Llano Grande, en el
municipio de Dabeiba, Antioquia, fue un proceso interesante que permitié aportar a la construccién de
conocimiento académico mediante la interpretacion de unas realidades sociales particulares y
descubrir caminos posibles de profundizacién. A continuaciéon presentamos algunas conclusiones

resultado de la presente investigacion:

En primer lugar, se pudo evidenciar que existio, en los campamentos guerrilleros de las FARC-EP,
una Cultura Alimentaria. Se pudo encontrar y describir un conjunto de practicas, discursos vy
materialidades que apuntaban a satisfacer las necesidades alimentarias del grupo que ademas se
articularon con la dimension ideoldgica de la organizacion armada y con la biodiversidad de su

entorno natural y con el contexto social de sus territorios.

A partir del enfoque de Narrativa Culinaria y Espacio Culinario, logramos identificar unos lugares (La
Rancha y el Economato), unas temporalidades (el turno de la rancha), y unos sujetos “protagonistas”
(el economo y el ranchero) quienes asumen el papel de dinamizadores de las relaciones materiales y
sociales que tenian lugar alrededor del alimento. La vida social de la Rancha, aparece marcada por
una relacion dialéctica entre el orden y la disciplina, necesarias para el mantenimiento de la guerrilla
en tanto ejército y que se manifiesta en estrategias para conseguir, mantener y gestionar los
recursos, y, de otro lado, las tacticas con las que se soluciona, en lo cotidiano, el hambre de la tropa,

recurriendo a los saberes y las habilidades de negociacion y adaptacion las circunstancias.

En ese sentido, se reconoce la importancia de estas practicas alimentarias como materializacion de
los saberes y su aplicabilidad en la construccién del proyecto individual y colectivo de reincorporacion

a la vida civil de los ex-guerrilleros.

Este trabajo etnografico sirve, igualmente como un acercamiento tedrico hacia las realidades que
surgen con la negociacion del Conflicto Armado Colombiano, abriendo la posibilidad de ampliar y
profundizar en el conocimiento de estas, a través de investigaciones posteriores que se pueden hacer
con estas comunidades en otras regiones del pais 0 que abarquen temas mas especificos como las
relaciones de género o las practicas de salud y bienestar. Del mismo modo, este campo de
investigacion puede ser un punto de partida para el desarrollo de proyectos de investigacion, y
recuperacion de saberes campesinos vinculados con el alimentos, y la tierra, asi como, proyectos de

intervencion social para vincular dichos saberes a la construccién del tejido social.



14. Mapa que representa una campamento completo durante un dia de conmemoracion. Archivo Personal
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CREDITOS:

Esta, publigacién es .resultado del proyecto de investigacién
“Précticas y discursos en el sistema alimentario de .leos
campamentos -de las FARC-EP” llevado :a cabo por Garles ‘Javier
Bernal, .en ,desarrollo .del  programa -de Especialidad en
Antropologia .de la Alimentacién, ofertado.por -el Colegio de
Antropologia Social de la Facultad ‘de Filosofia .y Letras de
la Benemérita Universidad Auténoma de Puebla, Méxigo.

Las ilustraciones son de Laura Liliana Bernal (@lilijilustra).
El disefig, los textos y 'la maquetacién son de autoria de
Carlos Javier Bernal y Laura Liliana Bernal. il
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Este fanzine' es 1la materializacién grafica del proyecto de
investigacién etnografica titulado “Practicas vy discursos en el
sistema alimentario de los campamentos de las FARC-EP”. Esta
investigacién buscaba indagar sobre las formas, personajes, lugares,
objetos e ideas relacionadas con la alimentacién al interior de los
campamentos de la organizacién insurgente Fuerzas Armadas
Revolucionarias - de Colombia - Ejército del Pueblo, antes y durante
lel proceso de negociacién con el Estado Colombiano. Asi mismo,
pretende ser un aporte a la construccién de la memoria colectiva de
las y los firmantes de paz.

Para la i ié i A

o camporiiijzlezgmiiizsze €Jercicio académico se realizé un trapa<

Yghdtan ol Esgmnte i T;i .ie mujeres y hombres ex—combatientesaba]o

ubicado en la vereda LI o oria. de Reincorporacién “Jacobo A quf
; ano Grande en Dabeiba, Anti i Tango

muy chévere. + Antioquia. Una gente

En este texto se podran encontrar algunas recetas e ilustraciones,
asi como historias de la rancha, y algunas reflexiones sobre la
alimentacién y el proceso de negociacién. Esperamos que este texto
pueda ser util para conservar y promover la cul?ura Qe la Rancha y
aporte a la construccién de un proyecto de convivencia en paz para
las comunidades.

Preparese un tinto, bisquese un lugar tranquilo y disfrute su
lectura.

Carlos :
2020 JVier Berna)

' Fanzine (de “Fanatic Magazine”, revista de aficionados): Denomina un tipo
de publicacién independiente de cardcter artesanal, bajo presupuesto y de
tirada reducida, editada por y dirigida a publico interesad en una
temitica cultural alternativa como géneros musicales, movimientos sociales
y politicos, expresiones grdficas, géneros literarios etc.
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Todo lo que usted requiere para ser un buen

ECONOMO

RESPONSABILIDAD ORDEN

Su labor principal es
administrar los
recursos econémicos
asignados por los
mandos superiores para
alimentar las
unidades.

Debia tener un
registro detallado de
los inventarios, en
planillas, y
garantizar el uso
eficiente del recurso

que manejaba.

BUENA COMUNICACION ATENCIéN gL DETALLE

Al ser un puente de
comunicacién entre ‘la
comandancia y los
rancheros, debia
saber transmitir la
érdenes y las
necesidades de cada
uno de manera
eficiente.

'El ecénomo debia
ejercer control sobre
cada baquete de arroz

‘cada racimo de :
platano, cada pedazo
de Panela, yga sea que

estuviera ep el
€Conomato o disperso
en el morral de 1a
tropa.

“Eramos los unicos, creo yo, que comiamos tres comidas al dia,

con refrigerios y con dos o tres aguas con $ 7000”
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Todo lo que usted requiere para ser un buen

RANCHERO

ORDEN

SAZON
Un ranchero sabe que
mantener el orden en
su labor hace que sea
eficiente, segura y

saludable.

Los saberes culinarios
de origen campesino y
de diversas regiones
del pais confluyen en
los campamentos y le
ayudan al ranchero a
mantener la tropa
alimentada y animada.

LIMPIEZA
/ AT jo
CREAT TVIDAD \!

‘" Al ranchero le
corresponde el porte

de la presentacién
militar

Un buen ranchero sabe
coémo adaptar el meny a
las necesidades y
condiciones del
campamento, asji como
los gustos de los
demjis Comparieros y
Compafieras,

(camisa de
manga larga y su
cabello cubierto y
recogido), el lavado
de manos constante, el
perfecto arreglo de
ufias y se le prohibe
los accesorios
(relojes, anillos y
alhajas) a la hora de
cocinar.



gQUE ES CULTURA ALIMENTARIA?

Al igual que los demds animales,
los seres humanos debemos obtener
los nutrientes necesarios para la
vida de otras especies animales y
vegetales. Pero, en tanto seres
sociales que desarrollamos el
lenguaje y a través de éste la
cultura, hemos creado un conjunto
de elementos y operaciones
vinculados por el proceso de la
alimentacién”, que interacttan
“unos con otros de manera
organica, conformando un conjunto

relativamente repetitivo de
acontecimientos?. A esto lo
podemos denominar Cultura
Alimentaria.

En este concepto se agruparian
por ejemplo las formas de obtener
los ingredientes, las reglas con
las que se escoge aquello que se
puede o debe comer y que no se
puede comer. De igual manera,
podemos analizar las técnicas
para preparar y conservar los
alimentos, asi como formas y los
momentos en que se hace, al igual
que los motivos por los que se
cocina y finalmente la forma como
se distribuye y se comparte la
cocina, entre muchos otros. Todo
este universo alimentario, nos
permite acercarnos a un grupo

2 AGUILAR PINA, PARIS.

Antropolégicas. UNAM
3 ESPEITX,

social y develar sus relaciones
econdbémicas, la forma como se
estructura el poder, cémo se
relaciona con otros grupos,. su
historia, sus valores, y también
sus potencialidades, dificultades
y oportunidades. Puede afirmarse
que la Cultura Alimentaria
“manifiesta la estructura
social y simboliza las relaciones
sociales”®.

Tomando como punto de partida la

ralimentacidén, tendriamos entonces

un punto de observacién
privilegiado para conocer, y
reconocernos, en las dimensiones
social, econdémica, artistica,

tecnoldégica de un grupo social y
a partir de ahi proponer,
cuestionar, conservar..

La experiencia con la comunidad
de firmantes de paz de la antigua
ETCR de Llano Grande es un primer
paso en la busqueda de aquello
que existe, mads alld de 1lo
evidente, en las ranchas de los
campamentos. La invitacidén es que
la préxima vez que nos pongamos a
cocinar y nos sentemos a comer,
analicemos todos este tema, es

decir, “no traguemos entero”,
para que se “nos apague la
llama”.

2004 Por un marco tedrico conceptual para los estudios de
antropologia de la alimentacién. Anales de antropologia. Instituto de Investigaciones

ELENA Y GRACIA, MABEL. 1999 La alimentacién humana como objeto de estudio

para la antropologia: posibilidades y limitaciones
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TIEMPO DE COMER

De cémo se organiza el tiempo y las actividades diariamente para que

los rancheros puedan alimentar a la tropa.

El desayuno. La
primera comida
del dia dotaba a

guerrilleros de
la energia para

habia que hacer
en el campamento
-y fuera de é1.

12:00 M
El turno de
rancha
finalizaria con
el almuerzo, la
comida principal
y la més
completa. Al
finalizar el
ranchero debia
entregar el
espacio limpio y
organizado, las
ollas brilladas,
y los
ingredientes que
no se gastaron
se entregaban al
ecénomo. Y el
ciclo iniciaba
nuevamente.
9:00 AM
A esta hora se
servia un
refrigerio
pequefio con
hidratacién.

6:00 AM

las y los

todo lo que

5:00 AM
El dia se inicia
con un café
(“tinto”) justo
a tiempo para la
formacién de
tropa. En este
momento el
oficial servicio
al mando escogia
el ranchero del
turno siguiente.

2:00 PM
El ranchero
encargado de ese
dia se
presentaba ante
el ecénomo y
recibia las
instrucciones de
lo que se debia

preparar durante 3:00 PM
las siguientes El primer
24 horas. “golpe” seria el
Regogia’ sus refrigerio de la
alimentos del tarde (“las
economato y se 15”),
ponia manos a la . ,qjstente en
obra.

una refaccién
ligera con
bebida.

5:00 PM
A esta hora
tenia que estar
lista la cena,
para que las
unidades se
alimentaréan
antes de la
formacién de la
tropa de las
5:30 PM con la
que se
terminaban las
actividades del
dia. Ahi cada
uno y cada una

para su
= cambuche, el
‘*'-—’-“- K4 lugar de
TIEMPO \f__, descanso y cada
K4 una para su

{DE COMEQ - i “dormitorio”

\‘v~<_._.—v-—'
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TESTIMONIO

“.. como lo que le pasdé a un compafiero estaba en

turno de rancha. Resulta que en un descuido, unos
perros, porque alld teniamos perros Qque nos
acompafiaban.. unos perros se le comieron la asadura

que tenia para el almuerzo.

Y le pusieron una sancién por castigo y entre ese
castigo estaba que tenia que hacer 3 hornillas. Yo
no lo recuerdo muy bien, pero si se demoré unos
cuantos dias trabajando. Entonces los fogones no se
podian hacer comin y corriente, tenia que ser una
hornilla. Esa hornilla consistia en hacer como en
forma de un mesén, o poyo que le llaman, hacerle la

entrada de lefla y a los lados los paraderos de los

rancheros, de manera que el fuego no les diera

directamente a ellos. O sea que tenia que hacerse

entrada por ambos lados, que quedaba el montoncito

de las ollas en el centro Y uno podia entrar por

ambos lados, por la derecha o por la izquierda a

pararse para no recibir fuego.”
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LAS PLANTAS DE LA SELVA:

Alimento y Salud

He algunas de las especies nativas que se integraron

a la dieta de los guerrilleros:

Palma Negra o Chacarra
(Bactris brongniartii) Sus
hojas se usan para
hacer cavas o
“neveras” subterrédneas
para mantener ciertos
alimentos en buen
estado. Es, ademés,

\ _

" palma Milpesos
(Oenocarpus ba taua)
Su cogollo es
delicioso en

sopas © e, s ey EAemAdy
ensaladas. e alan
rancha.
Chontaduro )

(Bactris gasipaes) Platarylo'
Excelente fuente ] (Musa paradisiaca)

e ] Bijao

S S Trupa de energia y Yy J

C
(Oenocarous mapora) (Calathea lutea)

el vitaminas. Muy usadas por su
prepaia S:—se B facil acceso, su
re a N minimo impacto
deliciosa bebida %% ambientalp
MUy nutritiva 1 i i
Rl y capacidad de mantener
:v e. frescos los productos
durante los
iz desplazamientos, como
Iraca =

=

X

tapa para las ollas,

(Carludovica palmata) como plato o tabla

El cogollo de

ek

1=
lesta plaétad§e &=
e pone picadito T y
a los huevos 'ﬁ improvisada

fritos, y lo
convierte en una |
experiencia.

¥
1

i ﬁ?ljn.lqumf%ﬁhﬂ‘ﬁl.

entre otros
miltiples
usos.

i la N A
Cabe mencionar R, y )
tinuidad entre los @9Ministraqg, energia, asi como el
co? combatientes de Tanchero, Viravira (aAchyrocline
y las

como part
g “t€ satureioides), el Yuyo
los saberes campesinos de sus tareas ge : g

(Ochroma pyramidale) ,
quemado, se usa para
controlar hemorragias.
E1l Arroz (Oryza sativa)

S por el

sobre el uso medicinal ~ Cuidado (e los (BraﬂucaCa@esmimlsirvetostado vy la conchg de
de las plantas de la . “ombatientes, rigiizsmejira;o-osd Guayabo (Ppsidium guajava)
selva que eran __La Ortiga Pringamosa Bt er: an e _ortada hacia arriba,
recogidas por la tropa (Urtica dioica) se usa o a i ;;ffr Sk isaban COMD
. y procesadas ¥ como fuente de auritum) y e s0

antidiarreico.



La cultura alimentaria de un
grupo social  comprende los
elementos materiales (como
ingredientes Y utensilios) vy
de saberes (técnicas, recetas
y Costumbres), las cuales
interacttan con la historia,
los valores y las relaciones

econdmicas y de poder a1l /

interior del grupo.

n4§§’ Ve 1§L§2§§%§ﬂi K 'be/

ECONOMATO |

MAQUINA
%4 DE MOLER

Puede decirse que es

un camino de dos vias

- Eres lo que comes -
y también

-~ Comes lo que eres -.




TESTIMONIO

Cuando llegamos al espacio, después de la dejacién de
armas, aqui no habia nada. Se suponia que iba a haber
alojamientos, infraestructuras, espacios comunitarios,

pero no los habia.

En el morral no teniamos sino las tres mudas de ropa, una

carpa de tres metros, un par de botas y va.

Mientras nos fuimos acomodando y se iba construyendo el
espacio, y las casas y la cancha y el Espacio Territorial
iba cogiendo forma tuvimos que adaptar nuestros
conocimientos y nuestras costumbres a esta nueva etapa.
En ese momento la rancha nos sirvié como estrategia para
solucionar 1lo de la alimentacién. Nos tocéd seguir

ranchando mientras las cosas se organizaban.

Incluso ahora, en los proyectos productivos en los que
estamos, vamos, trabajamos y es lo mismo.. también nos
organizamos con el equipo de rancheros, una sola olla,

una sola cocina. Y van y nos llevan el agua hasta donde

estamos trabajando.. y cuando terminamos la labor, hacemos

los cambuches y nos acomodamos hasta el otro dia.. igual.

Yo tomé lo de la organizacién como una universidad. De mi experiencia
como ecénomo. aprendi a balancear mis gastos y puedo decir que en mi
familia y en la comunidad, donde sigo participando, puedo administrar los
recursos de manera eficiente. La plata y la comida nos alcanzan. No esta
uno por ahi sin un peso en caso de que se le enferme a uno un hijo.. Lo
que uno aprende lo sigue usando Yy lo aplica a la vida, en donde le toque,

hacia el futuro.
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MINAO

’ a
utritiva, due aport

uy n
receta m .
se utilizaba B

Una

muchas calord fi
cién de campana.

as,

ral

En una bolsa pléstica fransparente,
se vacia una taza de choco-listo y
una taza de leche en polvo, 150 g de
galletas de soda o galletas Ducales
o Saltin quebradas, y algunas

cucharadas de azucar.

N
Va uno cami
aminando por
el monte v
se
encu
entra una quebradita saca su
vaso le [
echa su Poquito de eso con

agua y Jo revuelve y ya tiene sy

al
nmuerzo. Eso se acomparia con

cancharina”



CANCION DEL VIRAVIRA

Narra el uso medicinal de la planta del Vira vira, que se usaba para
calmar dolores y reanimar el cuerpo después d§ los extensos recor{ldos
por la selva. La rancha era también un espaglo para preparar beb1da§,
remedios y tratamieptos para las unidades heridas o enfermas, un espacio
de cuidado que conectaba al ranchero con el enfermero.

“La cancidn se la inventd un guerrillero, un negrito del chocd, de esos
”
charlatanes tremendos que saben haber en todas partes

A

El Vira-vira ahora es la planta de moda
El Vira-vira para y para el rodilldn

S5

Sz y la enfermera cargaba su montdn
BT P
7§%ﬁz y la enfermera pegada del fogdn
“ 7

ny
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haciendo su coccidn.

Y a cada uno le da su botelldn

Y con su bebida para el viejdn

El Vira-Vira hay que cuidarlo
porqué estd en via de extincidn.
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TESTIMONIO

Conmemoracién del Dia Internacional de 1la Mujer

5

“Bueno, Camarada, viene el 8§ de marzo.
cQue se le va a hacer a las mujeres, a las viejas?. "

En los campamentos de las FARC-EP
se hacian celebraciones Yy eventos
especiales, cuando las condiciones
lo permitian. Una de las mas
importantes era el Dia
Internacional de 1la mujer (No se Para la comida se formaba una
celebraba, se conmemoraba), Las comisién de hombres. Entonces se
mujeres ese dia no se tocaban para iba con el ecénomo Y nombraban
nada, eran las reinas. Se responsable de los tamales, por
maquillaban, se arreglaban y ese ejemplo, con Pedro y Juan. Diego es
dia era su dia libre. Si habia que responsable de tal cosa. Todo debe
ir a remolcar remesa a algin lado o tener un responsable. Era muy
si habia que ir a pagar guardia bonito porque usted Creerd que no,
ellas eran intocables, era su dia pero habia hombres mas pilas para ,

para ellas bailar y disfrutar. Los 1la cocinas que las nifias.
que se

quedaban en el campamento eran los
que disfrutaban, pero si a nosotros
nos tocaba guardia o algo, tocaba
ir a cumplir con nuestra funcién.



En el dia, todo se iba en lo que ciudad, la mujer se encarga de la

era la alimentacién, el arreglo de cocina, se encarga del aseo, pero
ellas. Luego las presentaciones, en la organizacién éramos un
con acto cultural con el tema . Soldado mas, una persona mas, un
conmemorativo, los poemas. En la guerrero mas. No ingresamos para
noche siempre se  acostumbraba lavar, ni para cocinar, yo iba al
compartir con ellas el brindis, con combate como iba a cualquiera. No
trago y con misica y toda la vaina, era que por ser mujer y vine a
a pesar de todo. Esa era una de ranchar: Yo cocinaba como ellos
las fechas mas importantes, el dia cocinaban y lavaban. ¢(Que porque es
de las mujeres. mi compafiero, mi pareja sentimental

tengo que lavarle y tengo due
En el caso de de las mujeres, la cocinarle? No... pues, si yo puedo
cuestién es que en el sentido y tengo tiempo, pero no porque me
tradicional, en el campo, en la tocaba.

RECETA
POLVO DE BURRO

:En qué consiste? Es harina de trigo cocinada con sal y manteca.
Entonces, cuando habia Maggi se le cambiaba el saborcito. Se le puede
echar Maggi, cebolla, papa, yuca... si habia carne le echadbamos... pero
si no habia nada, tocaba asi sin nada. Es una colada con sal.

Y, que ese era un desayuno. Pues si, como alimentos, pues al final si.

Se pone el agua
de panela a /
herYi:i::::,/

cuando hierva
el agua de
panela, usted
coge la harina,
la bate en
agliita fria o
~ipia bien
atida y se la

espesita. /

LR
%4



' CANCHARINA

Se hace con harina de trigo, Se pone la panela raspada 2

pero

0o se usa levadura. De una bolsa de derretir en el agua, y cuando esté
libra salen entre 6 Y 8 unidades bien disuelta se le va agregando a
' la harina. Se va mezclando y se le

pone su punto de sal. Ahi se

momento comienza a amasar y no deje
de darle mano: se amasa y Se amasa
y dele y siga dandole. Se }e da
pufios y pelea con esa harina y
'vuelve, hasta que la harina se pone
lisa. E1l punto del amasado es que
si usted la corta con un cuchillo
la masa se riega por la ponchera.
Ahi ya esta lista para porcionarla
en bolitas.

Se pone la sartén a calentar en
fuego medio alto con abundante
aceite. Y se agarra la bolita de
masa y se va estirando y estirando
hasta que quede una hojuela
delgadita y ©bien parejita del
tamafio del sartén y se ponen a
freir hasta que esté bien doradita.
Se puede almacenar por varias
semanas

“Esa vaina a los siete dias sabe muy sabroso, esa cancharina ahi
guardada. Es cuando mds sabrosa se pone”.

CUCHUCO

i“El cuchuco era muy sabroso porque, imaginese toda

la proteina que  tiene el maiz, toda la sustancia

que tiene el maiz, muy sabroso”

Se fabrica de maiz. En el molino de mano (madquina de moler) |
se le da la primera pasada al maiz en grano, crudo. Luego
una segunda pasada para irle quitando la cascara y a la
tercera molida ya queda el grano pequefiito. Se lava con un
colador, para sacarle el agua blanca, (el almidén), que es.
el espeso.

Se procede a lavarlo y a dejar que la caspa co?ralnormal
para que quede el mero grano. Cuando ya queda limpia, que
no se ve mas caspa ahora si entonces... a la olla, al
fogén.

A ese cuchuco ya no se le echaba la carne, se utilizaba mas
que todo hueso. Se le echa platano picado, yuca y los
alifios. Cuando ya esta bastante blandito, lo Gltimo que le
echa es el espeso. Tiene que tener mucho cuidado con ,é1,
revolverlo muy bien porque con el fuego muy alto se quema.



RIS P ot TR W SR : % Sels

Luego de la negociacidén entre el Estado Colombiano y las FARC-EP,
“~. que culminé con los Acuerdos de Cartagena del 26 de septiembre de
j 2016 y los Acuerdos del teatro Colén del 24 de noviembre del
mismo afio, los y las ahora ex-combatientes hicieron dejacién de
las armas y se concentraron en varios puntos del territorio para
. dar inicio a su proceso de reincorporacién a la vida civil. Este
proceso, que desde la misma organizacién armada se definid como
colectivo, ha enfrentado una serie de obstaculos y dificultades
provenientes de a situacién de orden publico (amenazas,
desplazamientos % asesinatos de firmantes de la paz),
incumplimiento por parte del gobierno de los compromisos pactados
(falta de infraestructura de los ECTR, demoras en los pagos), asi
» como la polarizacidén politica de la sociedad colombiana que ain:
estd en proceso de superar las profundas brecha dejadas por los
‘Tés de 30 afios de violencia. ¥ ;
f" e 4 PRARKE.

Para los ex-combatientes, el transito hacia una “vida civil”,{
fimplica un proceso de adaptacidn, negociacién y construccién deh
.un proyecto politico como colectivo, y también como individuos. |
"Esa construccién toma elementos de su experiencia dentro de la
i organizacién armada, entre ellos, algunas practicas y discursosj
3« _de la Cultura Alimentaria de los campamentos. ™ ' i e
| /

2

) Tanto en tiempos de guerra, como en tiempos de paz, las
™. estrategias para administrar recursos de manera eficiente, las 1
f " técnicas de preparacién y conservacién y las précticas deti\yf
alimentacién saludable, son herramientas utiles y pertinentes.
Saber de plantas alimenticias ¥y medicinales, promover laf /
' participacién de las mujeres y valorar el trabajo en comunidad, /
. se podrian entender como parte de una escala de valores aplicable’
en diversos escenarios sociales.j @i« 7 ! Ty Y i
=

Las experiencias de la vida en medio del conflicto armado, y lasfi
formas en las que se daban solucidén a las necesidadesk\ﬁég
"alimentarias, hacen de los vy las reincorporados, sujetos i
portadores de saberes, de estrategias y de valores, que se e
articulan con la dimensién ideolégica de un proyecto politico, en [*
‘un contexto econémico, cultural y social en los territorios en
. los que hacen presencia. La Cultura Alimentaria de la Rancha, que
hemos desarrollado en este texto, aparece como una estrategia.
para la construccién de identidad frente al transito del proyecto
de 1lucha armada de toma del poder, hacia un proyecto deh\

deliberacién dentro de la institucionalidad Nﬁwfjj
democratica-electoral. La Cultura Alimentaria de la Rancha, como .~ il

=

éétfategia, ademas puede tener impacto en la manera como sel
reconstruye el tejido social fracturado por las acciones
violentas. ¢ P g LA PR T PR
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CHONTOS: Huecos en la
tierra que se usaban
para las necesidades
fisioldbgicas, que se
instalan alejados de
los alojamientos.

Letrinas.

“Camarada hoy le toca

que hacer los chontos”

LAS 15: Refrigerio que
se servia las 3 de la
tarde consistente en
una bebida y alguna .

otra cosita.

“Guarde esa arepa para
ahora con el "café de

las 157

CAMBUCHE: Espacio

personal donde
descansa cada
combatiente, elaborado
con maderas y pléstico

grueso.

"No me gusta comer en
el cambuche. Se llena

de hormigas”

GLOSARIO

EN MARCHA: Es el tiempo
en que las tropas se
desplazaban por los
montes v veredas.
Podian ser dias vy
hasta semanas enteras

de caminata.

“:Apenas llevamos 3
dias en marcha y ya se

acabé la carne?”

REMESA: El1 conjunto de
ingredientes e insumos
que se hacen llegar
campamento Y que se
almacena en el

economatos.

“Camarada, hoy nos toca

remolcar la remesa”

HORNO VIETNAMITZ: Fogdn
hecho con piedra vy
arcilla que tiene una
chimenea horizontal al
nivel del piso que
permite que el humo se
disipe al nivel del
suelo y pueda pasar
desapercibido.

“jQué bien hecho les
quedd ese horno

vietnamita, camaradas!”

EMPEDRADO: Preparacién
tipica de la
guerrilla, compuesta
de arroz y frijoles
que se cuecen
simulténeamente en la
misma olla, y en la
que los granos se ven

como piedritas.

“A mi el empedrado no

me gusta. Prefiero el

cuchuco”

PALOTE: Utensilio de
madera para revolver,
usado por el ranchero

en sus preparaciones.

“"El palote lo tallaba
el mismo ranchero con

madera fina”
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