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Presentacion

En el afio 2004, la Universidad La Sabana y su Escuela Internacional de Cien-
cias Economicas y Administrativas tuvieron la vision de disefar el primer pro-
grama profesional de gastronomia en Colombia. A manera de contexto, en ese
entonces solo existia un programa profesional de cocina en Latinoameérica.

El proyecto fue liderado por Martha Elena Vargas, PhD., bajo la direccion
de Gustavo Ramirez, quien era el decano de la Escuela, y contd con la aseso-
ria especial en el disefio de los talleres, cocinas y laboratorios de la experta
y reconocida chef colombo-alemana Silvia Gast, que hoy todavia hace parte
integral del equipo de profesores del Programa.

La apuesta de La Sabana obedecio a la conviccion de insertar la tradicion
gastronoémica colombiana en un contexto cientifico, académico, socioldgico,
econdmico y cultural de creacion de conocimiento alrededor de los alimentos.
El proyecto tuvo y tiene como propdsito explicito ir mas alla de la técnica y
de las artes culinarias.

Este libro de envoltorios es una obra encargada por la Universidad de La
Sabana al chef Carlos Gaviria, con la aspiracion de que sus paginas contribu-
yan a la custodia de las costumbres culinarias de nuestro pais, detallando y
precisando sus técnicas que vienen de “cocinas ancestrales de los pequefos
restaurantes y ventas populares en los que se prepara y expende comida tradi-
cional colombiana, especialmente amasijos, envueltos, guisos y asados"'.

Carlos Gaviria, junto con otras figuras de la cocina nacional, hace énfasis
en las técnicas que tantos otros chefs han perfeccionado durante afios, y a
través de esta obra reafirma la gestion gastrondmica que caracteriza a la
Escuela Internacional de Ciencias Econdmicas y Administrativas.

Catherine Pereira Villa
Decana
Escuela Internacional de Ciencias Econdmicas y Administrativas

Universidad de La Sabana

1 Sanchez, E. y Sanchez, C. E. (2012). Paseo de olla: recetas de las cocinas

regionales de Colombia. Bogota: Ministerio de Cultura, p. 11.



Cocinar es un oficio universal presente en todos los pue-
blos del mundo y que ha acompariado a la humanidad
desde el momento en que el hombre aprendi6 a dominar
y reproducir el fuego. Hoy, en pleno siglo XXI, aun exis-
ten pueblos sin escritura, sin arquitectura, sin rueda, sin
energia eléctrica, sin teléfonos, pero no un solo pueblo
sin cocina. Este oficio exclusivo del ser humano (ningun
otro ser vivo cocina) se materializa en diferentes proce-
sos denominados técnicas basicas de coccion, donde los
recipientes utilizados, la manera de transmitir el calor,
las sustancias escogidas antes o durante la preparacion,
los utensilios y las herramientas, los tiempos de elabo-
racion y su posterior conservacion contribuyen —unos
mas, otros menos— en la caracterizacion de los receta-
rios propios a las cocinas orientales y occidentales del
mundo. Es necesario aclarar que no siempre la totalidad
de técnicas referidas son utilizadas o reconocidas en los
miles y muy distintas cocinas esparcidas por los cuatro
puntos cardinales de la tierra; precisamente, la cocina en
hojas es un proceso de preparacion presente unicamente
en las cocinas indigenas y campesinas de Asia, Africa y
América, pero ausente en los fogones de Europa Central,
Europa Septentrional y otras latitudes cercanas. Hoy, co-
cinas como la mexicana, la guatemalteca, la tailandesa,
la vietnamita, la coreana y otro centenar de cocinas de
Mesoamérica, el Pacifico y la Polinesia involucran en sus
recetarios gran cantidad de hojas logrando con ellas una
sazon y una presentacion de absoluto reconocimiento por
la alta gastronomia mundial.

En Colombia, la cocina en hojas es un legado de nues-
tra cocina indigena, esto significa que, desde antes de la
llegada de los espafioles, la cocinera aborigen ya aprove-
chaba una gran variedad de hojas y con ellas preparaba
diferentes recetas, muchas de las cuales durante los afios
de la Colonia fueron intervenidas por las cocineras es-
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pafiolas y africanas, y asi contribuyeron al mestizaje y el
enriquecimiento de nuestra cocina actual. Ahora bien, es
segun esta técnica y su ancestral utilizacion, que entre
1975 y 1977 Santiago Diaz Piedrahita, cuando era do-
cente de la Universidad Nacional de Colombia, realizd un
trabajo de investigacion que publico bajo el titulo Las ho-
Jas de las plantas como envoltura de alimentos, que pos-
teriormente reeditd el Ministerio de Cultura.

En este libro el investigador Diaz Piedrahita, describe
y clasifica mas de 130 hojas utilizadas en estos avatares;
resaltando la importancia de esta herencia de culinaria
indigena y su papel como elemento constitutivo de nues-
tro patrimonio cultural culinario. Afortunadamente, desde
los albores del siglo XXI, la cocina colombiana viene evo-
lucionando a pasos agigantados: en menos de diez afios
surge una numerosa generacion de chefs profesionales
que se sacuden de "modas y extranjerismos" y buscan re-
vindicar las cocinas regionales colombianas; es entonces
que aparece entre esta multitud de cocineros de la nueva
era un personaje: Carlos Gaviria Arbeldez, cuyas inves-
tigaciones profundizan de manera depurada en el cdmo
se desarrollan —de principio a fin— las multiples técnicas
que conforman los recetarios regionales de nuestra coci-
na en hojas. En menos de un lustro, este cocinero —con
el apoyo y la impronta de la Universidad de La Sabana—
logra materializar un trabajo editorial y culinario como
nunca antes en Colombia se habia realizado: primero,
fue la elaboracion minuciosa de un magnifico libro titu-
lado Técnicas profesionales de cocina colombiana, luego
nos encantd con una segunda pesquisa, plasmada en un
segundo libro titulado Arepas colombianas: técnicas pro-
fesionales de cocina, y ahora nos sorprende con un ver-
dadero tratado de culinaria vernacula, editando su tercer
libro titulado Envoltorios colombianos (cocina en hojas):
técnicas profesionales de cocina. Convengamos: son muy
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pocos los colombianos que conocen la magnitud e impor-
tancia de esta técnica culinaria que, por su variedad, su
cantidad y su magnifico espectro de sabores, se convierte
en una de las mas importantes riquezas y fortalezas de
nuestra cocina. Y no es para menos, pues en este tratado
organiza en 21 capitulos 67 recetas —su nombre cambia
segun la region— que ratifican su variedad y originalidad,
algunas de ellas son ayacos, bollos, pasteles, envueltos,
cojongos, nalgas, tamales, fiambres, hallacas, insulsos,
patarascas, pandaos, mantecados, quimbolitos, cansama-
chos y tungos, etc., ademas de las masas derivadas de
maiz, chocolo, frijol, yuca y platano para amarrar y en-
volver con hojas de bijao, almendro, platano, capacho de
maiz, parra, achira y otras tantas observadas y relaciona-
das en este trabajo, lo cual pone en evidencia que en este
cocinero prima la presencia de una observacion critica y
reflexiva que le permite descubrir “la validez que tiene
lo sencillo”. Durante décadas historiadores, antropdlogos,
chefs profesionales y periodistas gastrondmicos hablaron

y disertaron sobre tamales, bollos y envueltos en nuestras

cocinas regionales, pero nadie los observo y se involucrd
tan detenidamente como lo hizo este autor, seguramente
por su condicion de viajero y aventurero, condicion he-
redada de una crianza, cuyo mayor responsable fue su
taita, hombre mas rural que urbano y asiduo comensal de
plazas de mercado, fondas de carretera, tiendas y posadas
de pueblo... fue en este ambito que €l aprendid a saborear
aquellos manjares servidos en peltre, totuma y hoja, cuya
conspicua sazén marcd para siempre su memoria gustati-
va... afortunadamente para bien de la cocina colombiana.

Reiteramos: esta relacion de técnicas y recetas consti-
tuye la muestra perfecta de un tesoro culinario que toda-
via sigue sumergido en el desconocimiento de las nuevas
generaciones de cocineros criollos, pero que muy pronto
—gracias a este nuevo compendio— su estudio progresivo
contribuira sustancialmente en otorgar a la cocina co-

lombiana el prestigio que se merece.

Julian Estrada Ochoa

Universidad de Antioquia



Si algo somos como colombianos y si hay una forma de
cocinar que nos identifique de manera particular es la co-
cina en hojas.

En este libro, se clasifican y ordenan los diferentes ti-
pos de envoltorios que tenemos en el pais, sus masas y las

recetas mas representativas de cada uno.

En uno de los paises mas biodiversos del mundo y con
una riqueza étnica tan grande, que compone no solo la
cocina colombiana en singular, sino las cocinas colom-
bianas en plural (como bien lo he podido escuchar de mi
amigo y maestro Carlos Humberto lllera), estoy seguro de
que, aparte de las recetas aplicativas que traigo en este
libro, hay muchisimas mas que nos darian contenido para

muchos tomos. Asi que les dejo la tarea.

En este libro mostraremos también el uso de ciertos
tipos de hojas de acuerdo con los envoltorios y algunas de
las técnicas de armado. Quiero advertir que he tratado de
ser lo mas sencillo posible en relacion con este tema: las
hojas aqui utilizadas y las técnicas de armado son las mas
comunes actualmente y las que de una forma u otra fa-
cilitan su aplicacion en las diferentes recetas, que por eso
quiero se hagan tangiblesy cercanas al lector. A aquel lec-
tor inquieto que quiera profundizar a fondo el tema de las
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hojas y su botanica le recomiendo leer al profesor de la
Universidad Nacional Santiago Diaz-Piedrahita y su exce-
lente libro titulado Las hojas de las plantas como envol-
tura de alimentos, referencia bibliografica de esta obra.
Ademas, si su inquietud continta, cosa que me emociona,
no dejar de conversar con Zoraida "Chori" Agamez Rodri-
guez que, sin duda, es la reina de las formas de envolver
en hojas en Colombia.

Por favor, quitese el mito que cocinar maiz, moler y
hacer envoltorios es algo dispendioso, que requiere cam-
po, que necesita mucha gente o que es de Navidad. Este
libro permite que usted se acerque amigablemente a estas
preparaciones y que, junto con las arepas, empecemos a
cocinar nuestros amasijos con identidad y orgullo.

Hay dos cosas muy especiales que me llenan de emo-
cion en este libroy que le pido al lector no dejar de leerlas
y disfrutarlas. La una es el prélogo del maestro, antropd-
logo y uno de mis mas admirados personajes de la vida
culinaria de este pais Julian Estrada Ochoa y la segunda
se refiere a los diferentes relatos de cocineros colombia-
nos, que aparecen aleatoriamente en estas paginas, y que
conmemoran lo que es nuestra cocina colombiana, en es-

pecial nuestra cocina de hojas.
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Envoltorios salados de masa de chocolo enriquecida con mantecas o grasas que generalmente
van rellenos de arroz y carnes guisadas. Recibe también el nombre de pastel de chdcolo, poloco,
envuelto con corazon, bollo de mazorca prefao y jayacos.

Su coccion tradicional es al vapor sobre cama de hojas y su hoja mas utilizada son los ameros
de mazorca.

Se utilizan como platos principales en desayunos, media tarde y cenas principalmente,
acompafados de un picado o aji criollo.

Son muy representativos de los departamentos de Santander, Magdalena (Medio), Tolima, Huila,
Boyaca y Cundinamarca; también, de la Costa Caribe.







Técnica de masa de ayaco

Ingredientes:

Chdcolo semiduro (sarazo) 1300 g
Cebolla larga picada 200 g

Ajo picado 30 g

Manteca de cerdo o mantequilla 150 g
Perejil picado 40 g

@ W > @ =

Sal, comino, achiote y caldo de gallina al gusto

Paso 1 Muela el chdcolo crudo Paso 2 En un caldero, haga Paso 3 Amase todos
desgranado en un molino de un sofrito con la manteca, los ingredientes.
disco apretado. la cebolla, el ajo y los

16 condimentos, e incorporelo

a la masa.



Técnica de armado de ayacos

Paso 1 Colocar dos ameros de
mazorca entrecruzados con
las puntas hacia afuera y una
capa delgada de masa dentro
del amero de mazorca.

Paso 2 Colocar el relleno
encima de la capa de la masa.

Paso 3 Cubrir el relleno con
otra capa de masa.

Paso 4 Doblar las puntas
del amero.
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RECETAS APLICATIVAS

Ayaco de pollo

Acompariado siempre con aji criollo, representativo del departamento de
Santander, se encuentra en las tardes en las calles de la ciudad de Bu-
caramanga y otras poblaciones aledafias donde se arman puestos ambu-
lantes en ollas humeantes que venden para llevar o para comer sentados

en una butaca.

Porciones: 12

Cantidades por porcion: 120 g de masa relleno: 80 g de arroz

y 1 unidad de pernil de pollo
Hojas utilizadas: ameros de mazorca

Coccion: vapor 3 horas

Ingredientes:
= Masa de ayaco 1440 g
= Pernil de pollo 12 unidades
= Ameros de mazorca secos 12 unidades

Para el adobo y la coccion del pollo:
= Cebolla larga 100 g
= Aji dulce o pimenton 100 g
Cilantro 20 g
= Sal, comino, achiote y caldo de gallina al gusto
= Agua 800 g

Para el arroz:
= Arroz 500 g
= Caldo de adobo donde se cocin6 el pollo 1000 g

Procedimiento:

1. Licuar los ingredientes del adobo y agregar al pollo dejandolo
por 2 horas.

2. Dar un hervor al pollo con el adobo en una olla.

3. Reservar el pollo y el caldo de adobo por separado.

4. Cocinar el arroz junto con el caldo de adobo para obtener un
arroz tradicional suelto.

5. Proceder al armado de acuerdo con la técnica descrita.




