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Nota preliminar
El presente trabajo se realiz6 entre los anos 1975 y 1977, cuando trabajaba
como docente de la Universidad Nacional de Colombia. Durante su
desarrollo recibi el apoyo y colaboracién de muchas personas, a quienes
deseo expresar mi reconocimiento. El maestro Manuel Estrada elaboré los
excelentes dibujos que ilustran la publicacién; el profesor Pedro M. Ruiz
colaboré en la obtencién del material fotogrifico; Olga de Benavides, Mario
Fajardo, Jestds Idrobo, Jorge H. Torres y Ligia Moncada aportaron valiosos
datos sobre el uso de hojas en diversas regiones del pais.

Mi agradecimiento también a los compaiieros del Instituto de Ciencias

Naturales-Museo de Historia Natural.

SDP
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Prélogo

GQUIEN EN COLOMBIA NO guarda en su memoria la imagen de un tamal envuelto
en hojas humeantes servido para una celebracién, la curiosa forma de un envuelto de
maiz, el aroma de un fiambre empaquetado para un paseo a la orilla del rio, el delicado
sabor de un bocadillo de guayaba entre hojas de bijjao? ;Quién no ha escuchado ha-
blar de hayacas, bollos, pasteles, envueltos, tapaos o insulsos? Todos ellos son apenas
unos cuantos ejemplos de la gran variedad de alimentos propios de nuestro pais en
cuya envoltura, coccién o preservacién se emplean hojas.

Hace treinta afios se publicé esta obra con el empefio de recopilar, de forma
sistemdtica y de acuerdo con métodos cientificos, los datos de las hojas utilizadas
como envoltura de alimentos en Colombia. Como un botdnico de la Real Expedicién
del siglo XVIII, el profesor Santiago Diaz Piedrahita propuso esta inteligente empresa
y se ocupé de recopilar y presentar la informacién, consciente de los cambios que pro-
ducfa la modernidad y tal vez anticipdndose a la desaparicién de estos conocimientos.
En su tarea realiz6 una juiciosa sistematizacién de los datos, la ilustracién artistica de
muchos de los ejemplares y su valoracién cultural.

El reconocido profesor Diaz ha dedicado su vida al estudio de las ciencias en
nuestro pafs. Ha sido galardonado recientemente con la cuarta edicién del Premio
Iberoamericano de Botdnica José Celestino Mutis en Espafia, gracias a sus aportes y
trayectoria en campos como la botdnica, la cultura, la lingiiistica y la historia. No es
extrafio que su interés se haya concentrado en la riqueza botdnica empleada en las
cocinas tradicionales colombianas, un campo de inmensa riqueza antropolégica y bio-
l6gica que atin hoy conserva un inmenso potencial investigativo.

Hoy el Ministerio de Cultura reedita esta obra, consciente de su importancia y
utilidad para las generaciones actuales. En el marco de la politica de conocimiento,
salvaguardia y fomento de las cocinas tradicionales, la obra de Diaz Piedrahita se
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convierte en parte fundamental de la Biblioteca Bdsica de Cocinas Tradicionales de
Colombia. Los afios han pasado desde su primera edicién, y la evolucién de la gastro-
nomia colombiana ha seguido su curso. En la actualidad podemos hacer un repaso de
las trayectorias que han seguido las pricticas culturales relacionadas con los alimentos
y de su impacto en los procesos locales y nacionales; en este caso, a propésito de los
cambios en la utilizacién de las hojas en nuestra alimentacién.

El trabajo que se presenta se apropia de varias disciplinas, como bien lo dice el
autor, “para que los datos obtenidos sean de utilidad no solo a botdnicos, sino a los
etnélogos, antropélogos, folcloristas y fil6logos”; hoy agregariamos: a gastrénomos,
nutricionistas, chefs y todos aquellos interesados en el conocimiento, rescate y uso de
las especies botdnicas en la cocina colombiana. Es asi como esta obra deja de ser un
documento especializado para cientificos y académicos y ahora es una magnifica refe-
rencia para todo aquel interesado en experimentar con la culinaria mds especializada
de nuestros ancestros.

Analizar el empleo de las hojas de las plantas en la cocina supone un acerca-
miento a la arqueologfa y la historia de las comunidades de nuestro territorio. Diaz
estudia su utilizacién con una perspectiva de la evolucién de las formas de domesti-
car y producir los alimentos. Segiin esta consideracién la idea primigenia de utilizar
los recursos naturales para preservar, cocer, aderezar o transportar los alimentos se
debe considerar como la respuesta a una necesidad bdsica de nuestros mis lejanos
ancestros. Estas pricticas conformarfan la base de muchas técnicas que, por su uti-
lidad o arraigo, se sumaron al conjunto de las tradiciones culinarias que subsisten
hasta nuestros dfas.

Resultan sorprendentes los datos que nos presenta el trabajo. Un ndmero conside-
rable de hojas se emplean en los mds diversos contextos geogréficos del pais. Es este
un inventario que reconoce la riqueza de un patrimonio pricticamente desconocido
para muchas personas, y que suma a la enumeracién de las plantas referencias precisas
de su clasificacién taxonémica y su distribucién geografica, descripciones de sus usos
entre las comunidades humanas y, ademads, ilustraciones que ayudan a reconocer el
ingenio y la tradicién en la confeccién de los empaques de las viandas.

La estética es un aspecto del anidlisis que se introduce de forma natural en la obra
y que reconoce la importancia del gusto y la destreza en la elaboracién de un envolto-
rio, y de la atraccién que ejerce. En la cocina contemporinea todos estos valores se
aprecian en un plato. La obra es complementada por una rica documentacién visual
que ilustra la belleza de las variedades y estilos de las preparaciones culinarias. Diaz
encontré en esta obra lo que nuestro afamado gastrénomo nacional Licydes Moreno
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afirmé hace poco, que “las cocinas propias son un afortunado reflejo de la cultura
material”.!

Asi como podremos encontrar en esta obra referencias, ilustraciones o fotografias
de alimentos tradicionales envueltos con hojas, podremos darnos cuenta de lo rapi-
do que desaparecen estas practicas en Colombia. La situacién que hace treinta afnios
preocupaba al autor es tal vez mds dramdtica hoy, si se consideran factores como la
produccién de alimentos a gran escala, las economfas de distribucién, la movilidad
social, los discutibles controles higiénicos y la irrupcién de comidas extranjeras en
nuestra geograffa.

Cabe reflexionar aqui, como predmbulo a esta obra, sobre el papel del reconoci-
miento de las tradiciones culinarias nacionales como estrategia para la conservacién
de nuestros ecosistemas. El complejo conocimiento que el ser humano ha reunido
acerca de su entorno natural es, en parte, el responsable del empleo sostenible de los
recursos. La produccién de alimentos, y con ella la utilizacién de las hojas en los di-
ferentes procesos culinarios, conforman un rico patrimonio que hoy se ve amenazado
por la produccién masiva. En tales circunstancias los conocimientos ancestrales sobre
el medio cobran su mayor importancia, pues permiten rescatar cultivos de especies
nativas y la huerta casera, y fomentar la preferencia por los productos locales y por las
técnicas sostenibles de procesamiento, conservacién y presentacién de los productos.
Son, todas ellas, elecciones de peso en nuestra era de productos importados, comida
rapida y plastico desechable.

El drama del crecimiento de los centros urbanos colombianos amenaza con
acabar las cocinas tradicionales. La ruptura con lo rural debilita la reproduccién de
las pricticas culturales. En las ciudades cambian o desaparecen las relaciones con los
cultivos y con la estacionalidad de los productos, y asf mismo la necesidad de produ-
cir y conservar determinados alimentos, y en consecuencia se extingue la educacién
oral y la conservacién de las cocinas entre los grupos sociales. El desarraigo cultural
causado por la violencia, que motiva la migracién a las ciudades, es uno de los facto-
res que transforman las pricticas culinarias de conformidad con nuevos referentes o
necesidades.

La ciudad homogeneiza, reduce la diversidad cultural a unos referentes particulares
mediados por el mercado. En términos gastronémicos, lo tradicional estd vinculado
a la representatividad de ciertos platos insignes de las regiones. Muchas pricticas

1. Olga Liliana Mantilla y Marfa Catalina Quintero, La buena mesa colombiana: un pretexto
para el turismo. Bogotd: Universidad Externado de Colombia, 2011, p. 10.
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tradicionales desaparecen por causa de los factores mencionados, pero otras simple-
mente son rechazadas debido a que en los mercados locales faltan ciertos ingredientes,
porque la preparacién de los alimentos tipicos a veces es compleja o porque su estética
no satisface los nuevos gustos. Asi se consolidan nuevas formas de consumo y ali-
mentacién que nos alejan de los sabores propios. Por ejemplo, es mds ficil en Bogotd
comer un plato del sudeste asidtico que uno de la Amazonia u Orinoquia colombianas.

En términos de mercado y consumo, en esta época nos preguntarfamos por qué
envolver o cocinar nuestros alimentos en un producto sin procesar, ristico y de du-
dosa higiene, acostumbrados ya a encontrar la comida lista en un empaque que no
deja pasar la luz, la humedad, el oxigeno y que dura hasta dos afios sin corromperse;
empaques sintéticos, inodoros, higiénicos, desechables. ;Por qué no reivindicar las
hojas en nuestras cocinas tradicionales, como una prictica sostenible en relacién con
el medioambiente, para ponernos a tono con los principios bdsicos de la conservacién
de nuestro planeta: el conocimiento de nuestro medio, mds consumo de productos
locales y la recuperacién de lo natural?

La culinaria actual tiene todo un mundo por descubrir en esta obra. Las hojas no
solo se muestran como un material util en la preparacién de los alimentos, sino que se
destacan sus valores agregados, como medios de procesamiento y portadoras de sabor.
Es ineludible, entonces, la referencia a los sentidos del olfato y el gusto cuando recono-
cen los aromas de un tamal en la olla, de un jugoso filete de pescado envuelto en hojas
y quemado por las brasas, o la textura aterciopelada de una conserva envuelta en pa-
quetitos de hojas secas. Sin duda hay un gran potencial en la exploracién de estas cua-
lidades en las cocinas contempordneas. ;Cudnto tenemos que reconocer de nuestras
cocinas tradiciones para valorar y consolidar una auténtica gastronomia colombiana?

Vemos el trabajo del profesor Diaz Piedrahita como un referente tinico y que ad-
quiere relevancia en nuestra sociedad actual, una oportunidad para reencontrar las tra-
diciones olvidadas, emplear la creatividad en las nuevas cocinas nacionales y, ademas,
en aras de la sostenibilidad, preferir el uso de especies locales en lugar de productos
sintéticos y de nefastas consecuencias para el medioambiente. Pongo en consideracién
la obra para exaltar el valor de este patrimonio cultural, con el propésito de que las
generaciones actuales lo vuelvan a descubrir, lo empleen, lo degusten y lo exalten en
las mesas cotidianas.

MARIO ANDRES RODRIGUEZ LARROTA
Director del Programa de Conservacién y Restauracién
de la Universidad Externado de Colombia
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Introduccién

TAN EXTENSO ES EL reino vegetal, tan variadas sus formas, tantos los aspectos
de la vida de las plantas que merecen ser estudiados y tanta la influencia de la vege-
tacién en la vida humana, que los botdnicos no han de contentarse con dedicar su
atencién a uno solo de estos tépicos, sino que deben interesarse por los aspectos
aplicados y por el aprovechamiento racional de los productos vegetales.

Aunque constituye una costumbre ancestral la de envolver alimentos en hojas
de plantas, no se conocia ningin estudio sistemdtico sobre este tema; es este el
primer intento de agrupar con un criterio cientifico el médximo de datos sobre la
utilizacién de las hojas de las plantas como cubiertas de comestibles en Colom-
bia. Para que los datos obtenidos sean de utilidad no solo a los botdnicos, sino
a los etnélogos, antropélogos, folcloristas y fil6logos y, en general, a quienes se
interesan por la etnobotdnica, se ha hecho énfasis en los fiténimos. El estudio de
los nombres de las plantas, de su distribucién geogrifica y de su etimologia con-
tribuye al conocimiento de la historia de un pueblo, pues proporciona elementos
para la reconstruccién de ciertos elementos culturales, simbélicos o miticos que
han desaparecido o tienden a desaparecer. Por otra parte, los datos obtenidos son
utiles a la cultura si entendemos la etnobotanica como una rama de la ciencia que
se ocupa de la influencia de la vegetacién en la cultura, comoquiera que analiza
las relaciones reciprocas entre el hombre y las plantas, dado que la vegetacién
modifica a la cultura, asi como la cultura modifica a la vegetacién.

No obstante, el propésito principal de este libro es recopilar y presentar los
datos antes de que la costumbre ancestral desaparezca, a medida que el uso de
las hojas como envoltura es reemplazado por el de otros materiales de origen
sintético que, si bien permiten agilizar la accién de envolver y la produccién en
mayor escala, le restan atractivo y calidad al comestible. No se hace énfasis en los
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sabores de los alimentos envueltos en hojas por tratarse de un aspecto altamente
subjetivo.

En desarrollo del trabajo se visitaron durante 1975 y 1976 plazas de mercado,
galerfas y expendios de comestibles en diversas regiones del pais. De esta manera
se obtuvo material fotogréfico representativo, y mediante encuestas realizadas con
los expendedores se consiguié informacién sobre los nombres verndculos de las
plantas cuyas hojas se emplean como envolturas, sobre el origen de la costumbre
de envolver, los nombres de los comestibles envueltos en esas ttnicas naturales, la
composicién y la forma de preparacién de los alimentos y su sabor caracteristico.
En los casos en que no existia riesgo de descomposicién el comestible se trajo a
Bogotd; en los otros casos se trajeron tnicamente las hojas para ser desecadas e
identificadas en el Herbario Nacional Colombiano. Los resultados se complemen-
taron y confrontaron con citas bibliogréficas, datos recogidos por diversos infor-
mantes y otras fuentes escritas.

El texto va acompanado de ilustraciones y fotografias acerca de los diversos
tipos de envolturas. A manera de apéndice se presentan tablas en las cuales los
datos se agrupan por categorias, de acuerdo con los usos. En cada categoria se
clasifican las especies vegetales haciendo referencia a la zona geografica donde son
utilizadas. Para facilitar la ubicacién, después de las tablas se incluye un mapa con
la divisién politica del pais.

Con base en los datos recopilados se establecieron las siguientes categorias:

1. Especies cuyas hojas son empleadas para envolver alimentos en estado
crudo.

2. Especies cuyas hojas son empleadas para envolver alimentos durante el
proceso de coccién.

3. Especies cuyas hojas son empleadas para envolver alimentos ya
elaborados.

4. Especies cuyas hojas son empleadas para empacar o embalar alimentos,
proteger cargas de la accién de los elementos y preservar las cosechas.

Las pesquisas abarcaron plantas cultivadas, semicultivadas y silvestres o espon-
tdneas, siempre y cuando tuvieran alguna relacién con la accién de envolver ali-
mentos. Se dejaron de lado las vasijas y recipientes provenientes de tallos y frutos

1. El orden de aparicién de familias en este libro corresponde al sistema de clasificacién de
Adolf Engler adoptado por el Herbario Nacional Colombiano.
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(canastos o cestos, tallos huecos, calabazos, totumos, etc.), las fibras entretejidas
(sacos, costales, talegas, mochilas, etc.) y los productos derivados de la celulosa
(recipientes de cart6n, papel, etc.).

Antes de relacionar las especies cuyas hojas han sido registradas como envoltu-
ra de alimentos, vale la pena mencionar que tan solo se ha comprobado el uso de
cuatro helechos (pteridofitos), en tanto que de las plantas con semilla (espermato-
fitas) se contabilizaron 132 especies, la mayoria de las cuales pertenecen a la clase
de las monocotiledéneas o lilifloras; muchas de ellas se caracterizan, entre otras
cosas, por las propiedades de sus hojas, en especial por su tamafio, consistencia,
resistencia a la coccidn, insercién en el tallo mediante una amplia base o vaina,
ldmina foliar sencilla, con nervios paralelos y margen entera, casi siempre de forma
lineal u ovalada, flexibles y con abundantes fibras y carentes, en la mayoria de los
casos, de cera y de pelos o tricomas.

En total se registran 136 especies, discriminadas asi:

Helechos: 4 especies pertenecientes a 3 familias.
Monocotiled6neas: 77 especies pertenecientes a 12 familias.

Dicotiledéneas: 55 especies pertenecientes a 21 familias.






PRIMERA PARTE
El porqué del uso de las hojas de las plantas

PRACTICAMENTE desde los albores de la humanidad las distintas civilizaciones,
cuando han tenido la necesidad de empacar, envolver, preservar y transportar di-
versos elementos, han acudido a envolturas o embalajes de origen vegetal. Tal es el
caso de la madera, el corcho, las fibras entretejidas, las cortezas de los drboles y las
raices, y de derivados como el papel, el cartén y otros productos celulésicos como
el ray6n, cuya materia prima puede obtenerse a partir de la pulpa de madera o del
linter de algodén. Constituyen la excepcidn los recipientes de cuero, barro cocido,
vidrio, metal y otros empaques de origen mineral, y los envases o vasijas de pldstico.

En relacién con los alimentos el hombre, desde épocas pretéritas cuando atn
vivia como cazador némada hasta cuando, como consecuencia de la agricultura,
lleg6 a establecerse en asentamientos de diversa indole, ha tenido la necesidad de
guardar, proteger y preservar los comestibles que no va a consumir de inmediato,
mds atin cuando debe someterse a cambios estacionales, al ritmo de las cosechas y
a la influencia de factores como las plagas y las enfermedades que afectan los culti-
vos, la descomposicién de las sustancias alimenticias, los ciclos de los elementos y
las consecuencias del mercadeo.

Muchos alimentos, para poder ser preservados, deben estar protegidos de la
acci6n del aire, de la luz, de la humedad y de organismos como las bacterias, los
hongos y los insectos. Aparte de esto, algunos, durante el proceso de aderezamien-
to y coccién, requieren estar envueltos. El empleo de hojas de plantas para cubrir
los alimentos es una préctica casi universal, pero en la época actual estd siendo
reemplazada por el uso de materiales de origen sintético. A pesar de lo anterior, hay
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muchos comestibles que para conservar su calidad y continuar siendo atractivos
para el consumidor deberdn seguirse envolviendo en hojas.

La costumbre de envolver con hojas los alimentos subsiste como una expresién
folclérica que denota la antigiiedad de esta prictica de origen indigena, costumbre
que no ha desaparecido a pesar del acelerado proceso de aculturamiento y del
desarrollo de nuevas formas de vida.

El hombre primitivo resolvié el problema del empaque de muchos productos,
especialmente de los alimentos, a través del aprovechamiento de las hojas de unas
plantas para proteger los productos obtenidos de otras, es decir que logré de la
naturaleza el empaque que requeria para preservarlos. Muchas de estas solucio-
nes primitivas sobreviven por su efectividad y cualidades, y compiten con empa-
ques altamente sofisticados que han sido el resultado de la evolucién y desarrollo
de la industria petroquimica y del trabajo de los disefiadores industriales. Es asi
como encontramos los mdltiples alimentos resefiados en esta obra, envueltos y
protegidos por una cubierta vegetal que proporciona al producto final caracteris-
ticas estéticas y practicas, por ser esencialmente l6gica esta forma de utilizacién
de las hojas.

El uso de las hojas como envoltura es, como hemos visto, muy antiguo. Esta prac-
tica es el resultado de un proceso de seleccién y de la capacidad de adaptacién, inven-
tiva e ingenio, que perdura en el campo artesanal por haber resuelto en forma prictica
y econémica el problema del empaque de muchos alimentos y manjares, que siguen
siendo apetecidos dentro de la gama de los platos que conforman la cocina criolla.

La tradicién de envolver los alimentos con hojas presenta dos facetas, una
préctica y otra estética; excelentes ejemplos de envoltura, que ponen de mani-
fiesto el sentido estético y la utilidad de la hoja, los encontramos en numerosas
golosinas como los alfandoques, batidos y panelitas y en los distintos tipos de
bollos. En los mercados rurales, estos y otros comestibles se hacen doblemente
atractivos tanto por su contenido como por la destreza y pulcritud con que han
sido empacados.

El arte culinario existe practicamente desde que el hombre descubrié el fue-
go y surgié la necesidad de transformar los alimentos para hacerlos mds agrada-
bles al gusto y mds ficiles de digerir; este arte seguird practicindose y refindndose
mientras el hombre tenga la necesidad de comer para subsistir. Si a la variedad
del elemento bdsico de un men se le afiade la variedad de las preparaciones, las
posibilidades del repertorio culinario se multiplican infinidad de veces, dado que
a cada zona geogrifica y sus costumbres hay que agregarles la costumbre de cada
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regién; a la costumbre regional, la costumbre de cada conglomerado humano y
asi sucesivamente hasta llegar a las costumbres de cada familia. Este fenémeno
hace imposible precisar una receta e impide la generalizacién, a la vez que aumenta
notablemente la utilizacién de hojas de plantas de diferentes especies, tanto para
preservar los alimentos como para cocerlos y aderezarlos.
La accién de envolver alimentos en hojas de plantas se ha reflejado en el folclor

y en la literatura, de ahi que existan numerosos dichos, refranes, coplas y prover-
bios como los que se citan a continuacién:

Al que naci6 pa’ tamal, del cielo le llueven hojas.

Destaparse el tamal.

Se come la hoja y bota el bollo.

Ser mds las hojas que los tamales.

Tibirita en una loma
Guateque en una planada,
por la falta’e los helechos
no te truje una cuajada.

(Copla popular del valle de Tenza)

Los indios se hacen envueltos
en hojitas de repollo
y entre su caldo revueltos

tienen honores de bollo.

Ese viejo enamorado

es, hablando con rigor,

alfandoque melcochado

envuelto en hojas de col.
(Bernal y Rueda, 1860)

¢A quién le habri sucedido

en medio de sus congojas,

comerse cuatro tamales

y no dejar ni las hojas?
(Restrepo, 1971)

Si una postrera de espumosa leche,

con arepa de chécolo bebieran,



LAS HOJAS DE LAS PLANTAS
COMO ENVOLTURA DE ALIMENTOS

una arepa dorada envuelta en hojas,

que hay que soplar porque al partirla humea.

(Gutiérrez, 1886)

iEsponjado tamal!, yo te saludo.
iSalve mil veces, oloroso envuelto!
Bienvenido si traes en tu vientre

dos grandes presas y un carnudo hueso.

Corta fue tu existencia: ayer tan solo
en frescas verdes hojas te envolvieron,
el espacio de un sol dur6 tu vida,

nacido ayer y hoy mueres ya de viejo.

Voy a romper las ligaduras que atan
las mustias hojas a tu blanco cuerpo,
que arrojado con otros a una olla

te marchité tu vestidura el fuego.

Cortada estd la guasca, hoja por hoja
suavemente separo con los dedos
y ante mi vista, blanco y sudoroso,

te has quedado, tamal, en puros cueros.

(Fragmento de la “Oda al tamal” de Juan José Botero)
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Igualmente don Tomds Carrasquilla, en la novela La marquesa de Yolombd,
hace referencia al uso de las hojas como envoltura de alimentos cuando men-

ciona los capachones de hoja de cafia para envolver la sal.

Con relacién al nombre verndculo o vulgar, existen casos en los que este
hace referencia a la utilizacién de la hoja, v. g., helecho de carne, hoja de sal,
tapamasa, farifiero, panero, etc.; en otros casos no existe ninguna relacién

entre el fiténimo y el uso, v. g., alpayaca, bihao, hoja de raiz, morero, rasca-

dor, etc.; finalmente se da el caso de especies no utilizadas como envoltura

y que se conocen con nombres como amarrabollo, botijita, capachito de
sal, tapabotija, bocadillo, bollo limpio, etc.



SEGUNDA PARTE

Especies cuyas hojas se utilizan como envoltura






Helechos (pteridofitos)

FAMILIA GLEICHENIACEZ
Dicranopteris pectinata (Willd.) Underw.

Se trata de un helecho terrestre de largos frondes volubles, empleado
en varias regiones del pafs para envolver carne cruda y también frutas. Los
habitantes de Anolaima, Cundinamarca, lo utilizan para tapizar canastos en
los que transportan frutas al mercado. Este helecho ha sido herborizado en
casi todos los departamentos en alturas comprendidas entre los 150 y los
1.500 msnm.

Dicranopteris flexuoso (Schrader) Underw.

Es este un helecho de regular tamafio, propio de sitios secos, arenosos y
rocosos, que es utilizado en Lebrija, Santander, junto con las hojas de otras
plantas, como el pasto yaragua, para cubrir los bultos de pifia.

FAMILIA PROTOCYATHEACEZE
Lophosoria quadripinnata (Gmelin) C. Chr.

Agrupa esta especie helechos arborescentes de grandes frondes que
crecen entre los 400 y los 5.000 m de altitud. Sus frondes se emplean sobre
todo para tapar costales de carbén vegetal y de comestibles. También se
utilizan para envolver carnes. En diversos mercados se ha visto usado como
tapa de costales de papa, yuca, remolacha y otros comestibles.

[25]
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FAMILIA POLYPODIACEAZ - PTERIDOIDEAZ
Pteridium aquilinum (L.) Kuhn.

Este helecho terrestre es cosmopolita. En Colombia, donde se encuen-
tra entre los 200 y los 3.000 msnm, es utilizado ampliamente y de multiples
formas. El principal uso que se les da a sus frondes es el de envoltorio
de carnes crudas, dado que las protege del medio ambiente, permiten la
aireacién y retardan su descomposicién, al tiempo que les proporcionan
un gusto agradable. Pricticamente en todas las regiones se les da el mismo
uso. También se emplean para tapar costales de diversos productos, como
la papa, la yuca, la remolacha, etc. Igualmente se utilizan los frondes para
tapar bultos de carbén de origen vegetal y mineral, para quemar los pelos
de la piel de los cerdos después de afeitados, cuando se va a elaborar la
lechona o se van a preparar los chicharrones, y para embalar objetos fragi-
les y manufacturas de barro cocido (materas, chorotes, etc.).

El Pteridium aquilinum se conoce vulgarmente con los nombres
de helecho macho, helecho de marrano y helecho de carne. Este tdltimo
nombre alude al uso de sus frondes como envoltura de carne cruda. En la
parte noroccidental del departamento de Cundinamarca (municipios de
Vergara, Topaipi, La Palma y El Peiién) se conserva el fiténimo sarve. De
esta especie son empleadas tanto la variedad arachnoidenwm (Kaulf.) Brade
como la variedad caudatum (L.) C. Chr. Los frondes también se utilizan en
la parte alta del departamento de Boyacd y en el oriente de Cundinamarca
para envolver frutas, principalmente moras y uchuvas, y como tapiz y cu-
bierta de canastos para preservar las cuajadas y frutas de la accién del sol,
el polvo y los insectos.



Plantas con semillas (espermatofitas).

MONOCOTILEDONEAS

FAMILIA TYPHACEZE

En esta familia se encuentran los juncos o eneas que habitan charcas,
orillas de pantanos y aguas de poca corriente, y cuyas hojas y partes aéreas
son empleadas para cubrir techos, tejer esteras y elaborar asientos bastos
y alfombras risticas. En Barbosa, Santander, y en Moniquird, Boyacd, se
utilizan las hojas de Typha entretejidas sobre una armadura de alambre
para elaborar los estuches donde se venden el espejuelo y el bocadillo
combinados las especies utilizadas son Typha angustifolia L.y T. latifolia
L. (figura1).

FAMILIA ALISMATACEZE
Sagittaria lancifolia L.

El alférez José Nicolds de la Rosa, en su libro sobre la provincia de San-
ta Marta (1945), donde describe las costumbres, fastos, flora y fauna de la
regién durante la primera mitad del siglo XVIII, anota:

Lengua de buey, que comdnmente llaman acd lengua de vaca, hay mu-
chisima en las vegas y tierra[s] baja[s], y por lo comtn es poco estimada,
principalmente no habiendo boticas, que es donde se pudiera sacar el
agua medicinal. En esta hoja tan prévida, grande y consistente, que no

solo sirve como la del vijao, entrometida con ella, para enfardelar merca-

[27]
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derfas, a preservarlas del agua, sino que en las roserias y conucos de los
indios, forman con ella la techumbre de sus ranchos, para guardecerse
del sol y de la lluvia todo el tiempo que tarden en coger sus maices y
sembrados, y en estos ranchos suelen tener sus familias, con todo su

ajuar, como por diversién, desde que siembran hasta que alzan el pan.

Cabe la posibilidad de que la planta a que se refiere el alférez De la
Rosa sea la Sagittaria lancifolia L., conocida vulgarmente como lengua
de vaca o lengua de buey. Sin embargo, como se indica mds adelante, es
mds probable que se trate de Thalia geniculata L. o de Monotagma spp.,
debido a que tanto la primera como algunas de las especies del segundo

FIGURA 1. Estuche para espejuelo elaborado con hojas de Typha.
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género reciben el nombre de lengua de buey y habitan también en sitios
pantanosos de regiones cdlidas; razones de mds para pensar que no se trate
de Sagittaria son la presencia de litex y la consistencia de la hoja en esta
especie.

FAMILIA POACEZ (GRAMINEAS)
Bambusu guadua Humb. y Bonpl.
En algunos trapiches del pais se emplea la base de la hoja de guadua
para envolver la panela.

Calamagrostis effusa (H B. K) Steudel

Robledo (1940) trae para C. ¢ffusa el nombre de paja de empacar,
fiténimo que alude a su utilizacién para taponar costales y para embalar
objetos frigiles o quebradizos. Ademds de servir como paja de embalaje las
hojas de C. ¢ffusa se emplean en el departamento de Narino para envolver
quesos.

Cortaderia nitida (H.B.K.) Pilger
Las vainas de la hoja del carrizo son empleadas en la zona alta del de-
partamento de Boyacd para empacar huevos de gallina.

Gynerium sagittatum (Aubl.) Beauv.

En el departamento del Cauca se utilizan las hojas de cafia brava para
envolver los bollos de maiz blanco. En el Valle del Cauca estas hojas son
empleadas para cubrir los bollos de yuca. En San Mateo, Antioquia, cuando
se explotaba la mina de sal, el producto que se expendia en el mercado se
envolvia en hojas desgajadas de Gynerium, sobrepuestas y entrecruzadas
para conformar paquetes de aproximadamente una libra de peso. Cada
paquete era amarrado por su parte superior. Como se mencioné atrds,
Carrasquilla menciona este uso y al relatar un piquete de los trabajadores
escribe: “La sal forma islote aparte en sus capachones de hoja de cafia”.

Hordewm vulgare L.

El afrecho (glumas y pdleas de la panoja descascarillada) de la cebada se
empleaba hasta hace poco en Bogotd para cubrir bloques de hielo y evitar
que se derritieran rapidamente.
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Neurolepis elata (Kunth) Pilger

Esta especie, conocida con los nombres de sobretana y servitana, es
de amplia utilidad, igual que otras del mismo género. Las hojas de sobre-
tana son utilizadas en Fémeque, Cundinamarca, para envolver tamales y
quesillos. En Santander y Boyacd se utilizan para cubrir quesos y en el
corregimiento de Pasquilla, en jurisdiccién del distrito capital de Bogota,
al sur de Usme, para envolver masas. Por su consistencia, las hojas de
Neurolepis se emplean para entejados en varias regiones de Colombia.

Oryza sativa L.

En La Plata, Huila, hasta hace algunos afios se empleaba la cdscara de
arroz (glumas y pdleas de la panoja descascarillada) para cubrir bloques de
hielo y evitar que se derritiera rapidamente. Los bloques asi cubiertos se
transportaban en costales de fique.

Saccharum officinarum L.

Tradicionalmente, las hojas de la cana de azdcar se han utilizado para
empacar las cargas de panela en los trapiches de todo el pais. Cada carga
contiene noventa y seis panelas cuidadosamente apiladas; estas se cubren
con hojas de cafia entrecruzadas que luego se amarran con dos cabuyas
para ser transportadas. Cada carga se introduce dentro de un costal floja-
mente entretejido.

En el departamento de Santander se envuelven en la hoja de cafna de
azicar algunas golosinas, como las llamadas panelitas de anis, elaboradas
en Piedecuesta, y los batirillos que se venden en Floridablanca y otras
poblaciones vecinas. La panelita es una réplica, en tamaio pequeno, de la
panela comiin, aderezada con semillas de anis, y el batirillo se hace con miel
de cafia batida y granos de anis. En Santana, Boyacd, y en otras poblaciones
paneleras de la hoya del rio Sudrez: San Juan de Pare, Chitaraque, Togii y
Moniquird, en Boyacd, y Giiepsa, Suaita, Guadalupe, Cite, Oiba y San Be-
nito, en Santander (provincia de Ricaurte), se preparan los batidillos, que
incluyen en su elaboracién, aparte de la panela, cdscara de limén rallada,
esencia de vainilla y queso (figuras 2y 3).

Las hojas y espigas de algunos pastos, al igual que los frondes de al-
gunos helechos y otras plantas consideradas como malezas por crecer en
barbechos, entre o lindantes con los sembrados, son utilizadas a menudo



FIGURA 2. Panelitas de anis
envueltas en hojas de cafia de azticar.

FIGURA 3. Batirillo de Piedecuesta y
batidillo de Santana, ambos cubiertos
con hojas de cafia de azicar.

[31]
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para tapar o cubrir los costales de una cosecha. En el altiplano cundiboya-
cense este tipo de plantas empleadas para tapizar y cubrir costales reciben
el nombre de rusque.

Las especies de gramineas que han sido registradas para este uso son
las siguientes:
Anthoxanthum odoratum L.

Especie conocida como pasto de olor; sus hojas son usadas para cubrir
cargas de mazorca, papa, remolacha, zanahoria y otros productos agricolas
de clima frio.

Holcus lanatus L.
Esta especie, llamada comtinmente pasto colezorro, recibe un uso se-
mejante al del pasto de olor.

Lolium multiflorum Lam.
Las hojas de esta especie, denominada ballico, se emplean en forma si-
milar a las de las especies anteriores.

Melinis minitufloro Beauv.

Se conoce a esta especie con nombres como gordura, chopin, yaragiia o
yerba de los Uribe. Se emplea para cubrir costales de cosechas de los pisos
térmicos templado y cilido, en particular de pifa, yuca y frutales.

Paspalum distichum L.

A semejanza de otras especies de los géneros Holcus, Lolium y Antho-
xanthum las hojas de este pasto son usadas para cubrir costales de cose-
chas de clima frio.

Phalaris minor Retz.
Las hojas de esta especie, conocida como alpiste, son empleadas en for-
ma similar a las de las anteriores.

Pennisetum clandestinum Hoechst ex Chiov.
Por su abundancia, lo mismo que otras especies consideradas
como malezas o invasoras de cultivos, el pasto kikuyo tiene una amplia
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utilizacién como cubrecargas en costales de papa, zanahoria y otros cul-
tivos de zonas altas.

Poa anua L.
A las hojas de esta especie se les da una utilizacién semejante a la de las
especies precedentes.

Zea mays L.

Elmaiz puede ser considerado como la mayory casi exclusiva contribucién
de América al importante grupo de los cereales. Su cultivo se extendié de
las tierras bajas a los Andes desde tiempos prehistéricos. Los indigenas,
desde Mesoamérica hasta el alto Perti, mediante técnicas agricolas, lograron
seleccionar, producir y conservar las mejores razas y variedades hasta
conseguir plantas de ficil cultivo y rdpida maduracién. En la actualidad el
maiz es el cereal que mayor niimero de variedades presenta y el que se destina
a una mayor diversidad de usos, debido a que su grano es muy nutritivo por
contener un elevado porcentaje de carbohidratos, proteinas y grasa de ficil
digestién.

Ademis de su importancia en la alimentacién, el maiz ha tenido un
cardcter religioso entre las tribus americanas. En nuestro pais, como
anotan Montes y Rodriguez (1975), es consumido précticamente en todos
los estratos sociales, si bien con mayor intensidad en las clases populares,
en las que se conserva mds el cardcter ancestral de la herencia indigena.
La importancia del maiz puede sintetizarse en las siguientes frases de los
mismos autores:

En realidad el maiz fue el dlter ego del hombre americano, el instru-
mento que le ayudé a desligarse del mar o de los rios donde obtenfa su
alimento fécilmente para lanzarse a la colonizacién de las tierras altas o
desconocidas, poniendo su confianza en la cosecha bienhechora que le

servirfa de pan y vino.

Aunque desde el punto de vista antropolégico esta afirmacién no se cum-
pla en su totalidad, es un hecho innegable que existieron en América grandes
civilizaciones que prosperaron con base en el maiz como alimento esencial.

De acuerdo con las encuestas realizadas por personal del Instituto Caro
y Cuervo para la elaboracién del Atlas lingiiistico-etnogrdfico de Colombia
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(aLEC), citadas por Montes y Rodriguez (1975), los nombres mds utilizados
para referirse a la mazorca tierna son chécolo y choclo (ambos de origen
quechua) en los departamentos de Antioquia, Caldas, Risaralda, Narifio,
Cauca, Valle y parte de Huila y Tolima, y mazorca, en el resto del pais. Los
nombres empleados para denominar la hoja o conjunto de bracteas que en-
vuelven ala mazorca son: amero, amerén, capacho, hoja, hojarasca, cdscara,
cascarén, capote, pango, panca, uba, acua, coya, tusa, coca, magolla, calce-
ta, soya, bellota, tépago, céngolo, bituga, vistago, estopa, muiieca, dmuga,
caperuza y capirote. Estos nombres, que se usan en las diversas regiones
del pais, son de importancia por emplearse los hipséfilos de la mazorca
para envolver diferentes tipos de bollos (envuelto, jayaco, furgén, cucacuy,
tungo y quimbolo).

El Diccionario de la lengua espanola, en su decimonona edicién (1970),
define el bollo como una “pieza esponjosa de varias formas y tamanos he-
cha con masa de harina y agua y cocida al horno; como ingredientes de
dicha masa entran frecuentemente la leche, mantequilla, huevos, etc.”.

Segtn el consenso general, un bollo se elabora con masa de maiz molido
envuelta en hojas del propio maiz, que se echa a cocer en agua o se asa al
resplandor de las brasas. Naturalmente, existen infinidad de recetas segin
las cuales se pueden emplear diversas clases de masas y diferentes clases
de hojas.

Bernal y Rueda, en su obra El lenguaje gastrondmico (1860), senialan que
el bollo de mazorca simboliza el amor constante, y dedican a este manjar,
por sus sabrosas caracteristicas, los siguientes versos:

Al mundo viniste, bollo,
para aliviar mis dolores,
y en tu substancia me ofreces

muy deliciosos sabores.

Estos versos, por extensién, se pueden aplicar a los diversos alimentos
que se cuecen envueltos en hojas de plantas.

Mesa (1957) trae a cuento la siguiente cita de la Historia general y
natural de las Indias de Gonzalo Ferndndez de Oviedo, en referencia a la
manufactura de los bollos de maiz:

En tierra firme tienen los indios otro uso de este pan y decirlo he

aqui por no tratar muchas veces ni repetir una mesma cosa; y es de
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aquesta manera. Las indias, en especial, lo muelen en una piedra de
dos o tres palmos o mds o menos de longitud, e de uno e medio o dos
de latitud céncava, con otra redonda o rolliza y luenga que en las ma-
nos traen. A fuerza de brazos (como suelen los pintores moler colores
para su oficio), echando agua e dejando pasar algtn intervalo, poco a
poco, no dejando de moler. E asi se hace una manera de pasta o masa,
de la cual toman un poco e hacen un bollo de un geme e grueso como
dos o tres dedos: y envuélvenle en una hoja de la misma cania de maiz

w otra semejante, y cuécenlo,y desque estd cocido, sicanlo de la olla o
caldera en que se cocié en agua, y déjanlo enfriar algo, y no del todo. Y
sino lo quieren cocer, asan esos bollos en las brasas al resplandor cerca
dellas y enduréscese el bollo y térnase como pan blanco, e hace su cor-
teza por desuso y de dentro hace miga algo mds tierna que la corteza, e
quitanle la hoja en que lo envolvieron para cocer o asar o témanlo algo
caliente y no del todo frio; porque si se enfrfa, no tiene tan buen sabor
ni es tan bueno de mascar, y cuando mds frio estd, tanto mds seco y

dspero se vuelve. [Las cursivas son nuestras].

La importancia del bollo de maiz en la alimentacién de los indigenas
estd ilustrada en las siguientes lineas del alférez De la Rosa (1945), referen-
tes a los caribes de la costa norte colombiana: “En una u otra vianda ha de
sobresalir el gusto de la sal, pues son tan apasionados de ella que cualquier
falta de mantenimiento la suplen con un bollo de maiz y un terrén de sal”.

Acerca de la alimentacién de los chibchas, Restrepo (1972) anota con
respecto al maiz:

De su masa hacfan puches o gachas y bollos que eran su pan habitual.
Envolvian estos en una hoja apropiada y los cocfan en una olla con agua o
los asaban. Comian algo caliente la pasta blanda y tierna. Adn hoy se suele

usar este alimento, que conserva el nombre de bollo de indio.

A continuacién se describen algunos de los tipos de bollos que son
envueltos en los hipséfilos de la mazorca:

Bollo de mazorca, envuelto, bollo de choclo o bollo de maiz zarazo: es qui-

zds el tipo mds difundido y de mayor consumo en todo el pais.

Se prepara mezclando masa de mazorca tierna con cuajada o que-

so. Se le puede anadir dulce proveniente de la panela, azicar o
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bocadillo. En las mesas citadinas se presenta aderezado con uvas
pasas o con granos de anis. El bollo de mazorca se consume calien-
te, frio, recalentado en leche o frito.

Bollo de angelito: se elabora mezclando masa de maiz con panela, coco,
queso y anis. Sunombre tiene su origen en la fiesta de los Angelitos,
que atn se celebra en algunas poblaciones del departamento del
Atldntico el 1° de noviembre. Hacia el mediodia, durante dicha
fiesta, los nifios van de casa en casa solicitando bollos mediante el
siguiente estribillo:

Angeles somos, venidos del cielo,

pidiendo angelito para nosotros mismos.

Al recibir el bollo, cantan lo siguiente:
Miren esta casa cubierta de rosas

donde viven las hermosas.

Si en alguna casa no acceden a la solicitud de los nifios y les niegan el
bollo, cantan de la siguiente manera:
Miren esta casa cubierta de espinas

donde viven las mezquinas.

Hongo: Montes y Rodriguez (1975) lo describen como un envuelto de afie-
jo sin relleno que se prepara en la poblacién narinense de La Cruz.

Bollo de maiz pelao (pelado): se elabora con masa de maiz previamente
descascarillado. El proceso de descascarillado o “pilao” se realiza
poniendo los granos en lejia de cenizas de madera o carbén ve-
getal. En las ciudades se ha observado que en reemplazo de las
cenizas se emplean pequefias cantidades de cal.

Furgon o jayaco: constituye una variante del bollo de maiz tipico en el
sentido de que debe elaborarse al vapor, para lo cual “se hace un
trampolin en el asiento de la olla en chamizos o de cana dulce que
les da buen sabor”. Los ingredientes empleados son maiz molido
o harina de maiz, levadura, queso, bocadillo o cuajada y mante-
quilla. Este tipo de bollo es propio de la provincia de Tundama,
en Boyaca.

Bollo de chichiguare o bollo pum-pum: tipo de bollo que se elabora en
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Riohacha, departamento de La Guajira, y que por sus ingredien-
tes y forma de preparacién parece equivaler al bollo de mazorca o
chécolo (v. Montes y Rodriguez, 1975).

Envuelto de masa de calabaza: tipo de bollo propio del suroriente de Cun-
dinamarca, elaborado con harina de mafz mezclada con masa de cala-
baza y que se caracteriza por el envoltorio en forma cuadrada.

Bollo limpio: caracteristico de la costa caribe colombiana, este bollo se
distingue por la forma de su elaboracién, ya que se descascarilla o
“florea” el grano y se muele haciendo dos porciones iguales, una
de las cuales se cuece previamente para mezclarse luego con la por-
ci6n cruda, tras lo cual se envuelve en la brictea de la mazorca para
una segunda coccién. En algunas partes no se cubre con la brictea
de la mazorca sino con hojas de palma amarga, Sabal mauriticefor-
mus (Karst.) Griseb y Wendl.

Bollo de corazion de frijol: se prepara en la parte alta de Boyacd rodeando
masa de frijoles verdes con masa de mazorca con sal.

Cojongo: tipo de bollo preparado con masa de maiz previamente fer-
mentada.

Pelongo: parece ser un equivalente del bollo de maiz, se prepara en
Mompox, Bolivar (Montes y Rodriguez, 1975).

Bollo de yuca: este plato cldsico dela cocina dela costa caribe se envuelve
con el hipséfilo de la mazorca.

Naiboa: bollo de masa de maiz mezclada con yuca, batata o arracacha,
lo cual le imparte un gusto diferente al del bollo comin. Esta clase
de bollo es citada por el alférez De la Rosa (1945), quien lo sefiala
como un alimento preparado por los indigenas arhuacos: “No tan
sustancial como el bollo de maiz comdn por tener menos de grano
que de raiz”.

Bollo harinado de maiz zorocho: es una variante del bollo de maiz comtn
en la que la masa se adereza con otros ingredientes, a semejanza de
un tamal. Se prepara en algunas poblaciones de la costa atldntica
con ocasién de las fiestas de Navidad y Aflo Nuevo.

Bernal y Rueda (1860) mencionan el bollo de picado, seguramente
aderezado con guiso de carne picada, que a su juicio equivalia a una
declaracién de amor, y el bollo de huiva, que representaba la malicia.
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Infortunadamente la receta de estos dos manjares se ha perdido en el
tiempo. En algunos versos de su “ordculo gastronémico” los mismos
autores se refieren a estas viandas en los siguientes términos:

En esta parroquia rigen

ricos bollos de picado,

y por ellos dan el alma

tu mujer y algin amado.

En un gran canasto lleno

de alcaparras, huecos bollos,

alfajor, bollos de huiva

y bocadillos de coco.

Dejando atrds los bollos de maiz debemos mencionar un uso adicional
de los hipséfilos de la mazorca: como embalaje de los huevos crudos; al
efecto, en Socorro, Santander, y en poblaciones aledafias, se emplean los
ameros (cdscara de la mazorca) para empacar huevos de gallina en paquetes
de dos unidades. El amero también se emplea para servir el aji pique y la sal
cuando se lleva el almuerzo a los trabajadores de las zonas rurales, y como
cubrecargas, especialmente de hortalizas.

FAMILIA CYPERACEZ
Scirpus californicus (Mey.) Steud.
En los alrededores del lago de Tota, en el departamento de Boyaca, se
emplea esta planta acudtica, y asi mismo algunos helechos, gramineas y
otras plantas invasoras de cultivos, como rusque para tapar o cubrir los
costales de cosechas, en especial los de cebolla y papa.

FAMILIA ARECACEAZ (PALMAS)

Por su tamafio y consistencia, las hojas de muchas palmeras, frescas,
secas o entretejidas, han sido y siguen siendo empleadas para multiples
propositos. En cuanto a su utilizacién como envoltura de alimentos se han
registrado los siguientes datos:

Bactris sp.
En algunas partes del departamento del Chocé se utilizan las hojas de
esta palma, conocida con el nombre de chacarrd, para envolver carne, yuca,
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harina y, en general, alimentos crudos y cocidos. Vale la pena aclarar que
con el nombre de chacarrd también se conocen en dicho departamento y
en la parte noroccidental del departamento del Valle palmas del género
Aiphanes cuyas hojas no son utilizadas como envoltura.

Iriartea sp.
Las hojas de la palma negra se emplean en algunas partes de la costa
caribe colombiana para envolver el bollo limpio.

Fessenia polycarpa Karst.

Las hojas de la palma mil pesos son usadas por los indigenas del corre-
gimiento de La Chorrera, en el departamento del Amazonas, para envolver
bollos de yuca; se trata de bollos bastante insipidos. Esta palma también
es apreciada en dicha regién porque de ella se extraen resinas aromdticas
que se emplean en la elaboracién de velas para alumbrar. En otras partes de
la Amazonia las hojas de esta especie y las de otras palmas se utilizan para
“empanelar” farifia o harina de chontaduro.

Lepidocaryum alleni Dugand

En las cabeceras del rio lgard-Parand los indigenas utilizan las hojas de
esta palmera, conocida localmente como poi o aerere, para envolver ali-
mentos. En forma similar se utilizan las hojas de Mauritiella sp.

Sabal mauriticeformis (Karst.) Griseb. y Wendl.

Sus hojas son utilizadas en la costa atldntica para cubrir el bollo limpio
en reemplazo de los hipséfilos de la mazorca. También se emplean las hojas
de palma amarga para empacar el cazabe que se expende en los mercados
(figura 4).

Schellea sp.

En los territorios amazénicos se utilizan las hojas de esta palmera para
cubrir alimentos y para elaborar canastos de emergencia. Normalmen-
te los canastos se fabrican con material extraido de Ischnosiphon aruma
(Maranthaceee) y de Heteropsis sp. (Aracee).
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FAMILIA CYCLANTHACEZ.
Carludovica palmata R.y P.

Posiblemente varias especies de esta familia sean empleadas para envol-
ver alimentos. No obstante,la mds ttil desde el punto de vista etnobotdnico
es la iraca, palma toquilla, sajalagua, rabiorcado, palmicho, murrapo, lucua
o nacuma (Cortés, 1917), cuyos cogollos tiernos constituyen un alimento de
sabor agradable (Cuervo, 1913), a la vez que proporcionan la fibra utilizada
para fabricar sombreros, en tanto que las hojas sirven para cubrir los techos
de las casas.

Bristol (1961) sefiala que las hojas de iraca, ademads de ser utilizadas para
fabricar sombreros, se emplean en menor medida para hacer esteras, corti-
nas, techos, canastas pequefas, estuches, cigarrilleras, monederos, escobas

FIGURA 4. Cazabe empacado
en una hoja de palma amarga.
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y matamoscas. Se le escaparon a este autor las pequefias artesanfas y jugue-
tes fabricados en Narifio y Putumayo.

Refiriéndose a C. palmata, Patifio (1964) indica que las “hojas enteras
con una porcién de peciolo se usan para envolver”. Esta anotacién coin-
cide con observaciones hechas en el departamento de La Guajira, donde
se cargan viveres envueltos en una hoja que se amarra por las porciones
apicales y se sujeta por el peciolo.

Las hojas de iraca entretejidas se emplean también para cubrir botellas
de licor. La Industria Licorera de Caldas produce el ron extraafiejo Juan de
la Cruz, cuyo empaque se identifica por la iraca entretejida que cubre las
botellas, tanto las de consumo como las réplicas de pequefio tamafio para
coleccionistas. Es de anotar que este empleo de la hoja es similar al que se
le da en Italia a las hojas de Typha sp. que cubren y forman la base de las
botellas de vino tipo chiantz.

En las poblaciones cundinamarquesas de Nocaima, Vergara y Nimaima
se utilizan las hojas de Carludovica para envolver fiambres, que reciben el
nombre de chupaos. También se usan para envolver corozos o mararayes y
para cubrir la panela. Para fines similares, en la misma regién, se emplean
también las hojas de plitano y de caia de azdcar.

Un uso mds pintoresco de las hojas de iraca fue observado por el profe-
sor Pedro M. Ruiz en los alrededores de la serranfa de la Macarena, donde
transportan a los pollos o gallinas vivos entre hojas. Cada ave es colocada
sobre la hoja flaveliforme, a la que posteriormente se le amarran las porcio-
nes apicales de los 16bulos, de tal manera que tnicamente queda libre la
cabeza del ave, con lo que se le permite respirar pero queda inmévil. Dos
aves asi amarradas son transportadas en guando sobre el hombro de una
persona, unidas las hojas mediante un nudo en los peciolos.

En Icononzo, Tolima, a las lonjas de carne cruda se les hace un orificio
a través del cual se pasa un cordén de palmiche, con el fin de transportarlas
asi colgadas desde el mercado hasta el sitio de consumo. También con pal-
miche se amarran los atados de cebolla.

Las hojas de iraca se siguen empleando como cubrecargas sobre todo
en los departamentos del Chocé y Santander, en especial para tapar los
costales de platano.
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FAMILIA ARACEZ
Por la forma, consistencia y tamafio de las hojas, muchas ardceas se
emplean como envoltura de alimentos. En algunos casos ha sido dificil y
en otros imposible identificar los géneros y especies correspondientes; no
obstante, se presentan los datos obtenidos, en espera de que en un futuro
cercano se puedan corroborar y comprobar.

Anthurium crassinervium (jacq.) Shott

En Icononzo y en Chaparral, en el departamento del Tolima, se utilizan
las hojas de esta planta, conocida localmente como hoja de piedra, para
envolver quesos e insulsos respectivamente. Es de anotar que este anturio
también recibe el nombre de col de monte; a su vez, el nombre hoja de pie-
dra se aplica a Anthurium lactiflorum Engl. en otras regiones del pais. Las
hojas de esta Gltima especie son empleadas en Boyacd y en el noroeste de
Cundinamarca (Chiquinquird, Bellavista y Simijaca) para envolver bollos
en reemplazo de las hojas de quiche o de cape.

Anthurium cf. lactiflorum Engl.

En el departamento de Narifio es comin el empleo de las hojas de esta
especie, conocida popularmente con el nombre de sachapanga, como en-
voltura de alimentos. La hoja, notable por su gran tamafio, se utiliza para
envolver tamales, quesos, mantequilla, frutas, yuca y papa cocidas y pan,
para hacer envueltos de mote y envueltos para sopa, y para cubrir las arepas
durante la coccién y asi evitar que se peguen o se chamusquen.

Sachapanga es un fiténimo de origen quechua que significa *hoja grande’.
Conviene mencionar que el botdnico granadino José Jerénimo Triana, en el
ejemplar 3061, cita este nombre para Siphocampylus bullatus Mc Vaugh, cam-
panuldcea con hojas de tamafio reducido recolectada en Almaguer, Cauca.
En Narifio existen dos especies de Anthurium alas que se les aplica el nom-
bre verndculo de sachapanga; de ellas, la sachapanga macho es menos utili-
zada por ser sus hojas de consistencia mds dura: no se utilizan para cubrir
envueltos pues se pegan a la masa. Esta tltima especie puede corresponder a
A. macrocephalum Schultes o a A. multinervium Eng].

Anthurium cf. lehmanii Engl.
En Pamplona, Norte de Santander, es comtn utilizar las hojas de este
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anturio, conocido localmente como corazén, para envolver las hayacas y la
carne.

Anthurium sp.
En Silvia (Cauca) son utilizadas las hojas del anturio conocido local-
mente como alipanga para envolver los quesos.

Colocasia esculenta (L.) Shott

La Colocasia es muy apreciada en varias regiones del pais, pero su
consumo y cultivo ha declinado en todas las regiones tropicales. Los
habitantes del valle del Sibundoy, en el departamento del Putumayo,
la aprecian mucho debido a la calidad del tubérculo, rico en almidén
ficilmente digerible, y a la hoja, que puede ser comida después de cocida;
ademds es ampliamente utilizada para envolver los alimentos con el fin de
conservarlos, asi como frutas verdes para acelerar su maduracién. Esta
Colocasia es conocida en la regién con los nombres de tomaqueiio, sixe
barbacuano y guarmiaco. En otras regiones del pais se la conoce con los
fiténimos bore, changue, turmero y papa china. En Charald, Santander, las
hojas del bore son empleadas para envolver quesos y para cubrir canastos
con frutas. En la literatura se la conoce con nombres bien diferentes, como
taro, old cocoyam, malanga, tanta, elephant ear, dasheen, yautia y mon-
nuoc.

Montrichardia arborescens (L.) Shott

Las hojas de esta planta, distinguida con el nombre verndculo de arra-
cacho, son utilizadas en el departamento del Chocé y en la parte norte de
Antioquia para envolver carne, yuca y otros comestibles. También es apre-
ciada por sus frutos comestibles y por la calidad de sus fibras.

Phylodendron spp.

En varias regiones del pafs se emplean las hojas de Phylodendron para
envolver mantequilla, cuajadas, quesillos y carne. Hasta la fecha no ha sido
posible precisar las especies.

Xanthosoma jacquinii Shott
Los habitantes de la regién de Sibundoy manifiestan que esta especie,
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denominada sixe, papa sicse o sicse morado, nunca florece; no obstante, se
cultiva en abundancia mediante propagacién vegetativa dado que sus rizo-
mas y sus hojas son comestibles; estas tltimas son ampliamente utilizadas
para envolver diversos alimentos. Los anteriores datos estin corroborados
por la etiqueta del ejemplar M. L. Bristol (1263), donde se lee: “Never flowe-
ring, caudex edible. Indian gardens frequent”.

Al ocuparse de la papa sixe, Portilla (1951) senala la existencia de dos va-
riedades: una cuyo tiempo de cosecha es de seis meses en contraste con otra
que puede cosecharse a los tres meses de sembrada. No anota ninguna dife-
rencia morfolégica. En cuanto alos usos el mismo autor precisa lo siguiente:

En la alimentacién se come el tubérculo, que en diversas preparacio-
nes reemplaza a la papa. Las hojas sirven también para preparar morcillas
y se emplean en la comida en la forma como se hace uso de las coles,
para cuya preparacién conviene quitarles las venas o sean los peciolos
que sostienen la hoja.

Mas adelante sefala la existencia de la segunda variedad, denominada
papa cun, a la que se le dan los mismos usos y de la que dice, compardndola
con la papa sixe:

Se parecen en todo, tanto en las hojas como en la forma de cultivo,
con la diferencia de que la papa cun tiene mds yemas y produce mayor
ndmero de tallos, que ademds el tubérculo central es mds pequeiio que
el de la papa sixe.

En el Departamento del Valle, mds concretamente en ciertas partes de la
carretera que conduce de Cali a Buenaventura, se emplean las hojas de X.
Jjacquainii para envolver chontaduros.

Xanthosoma violaceum Shott

Conocida vulgarmente como malango, esta especie es empleada en
Moniquird y Arcabuco, en el departamento de Boyacd, para envolver
mantequilla. En Pamplona, Norte de Santander, donde se le da el nom-
bre de rascador, se utiliza para envolver carne cruda. Un fiténimo similar,
rascadera, se aplica en otras regiones a Caladium arborewm H. B. K. En
Charald, Santander, recibe también los nombres de boricé y hoja de oso, y
se emplea para cubrir quesos y canastos con frutas.
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El rizoma de Xanthosoma violaceum, igual que los de otras cinco espe-
cies del mismo género, es comestible, rico en vitaminas y minerales y con un
contenido aproximado del 3% de proteinas en peso fresco, aunque deficien-
te en lisina, metionina y cisteina (cf. National Academy of Sciences, 1975).

Uso similar al de la anterior especie se da a Xanthosoma mafafa Shotty
a Xanthosoma sagittifolium Shott, especies conocidas por el vulgo con los
nombres de malanga, malangay, ocumo, mafafa, iame y rascadera. En otros
paises reciben los nombres de new cocoyam, tania, yautia y khoai-sap. De
acuerdo con Patifio (1964), malanga y malangay son nombres de origen
asidtico o africano correspondientes a Colocasia, que se han aplicado por
extensién a los géneros Xanthosoma, Arum y Caladium. Xanthosoma es
un género nativo de las Américas, bien adaptado a las condiciones de las
tierras bajas y ampliamente utilizado por los indigenas desde hace varios
siglos. Varias especies de Caladium han sido introducidas con éxito en
otras regiones tropicales, especialmente en Africa Occidental. Por las an-
teriores razones creemos que el nombre malango tenga un origen caribefio
mds que asidtico o africano; ademads, en Asia y Africa estin mis difundidos
y son mas utilizados nombres como taro, tania y yautia. En relacién con el
fiténimo 7iame vale la pena indicar que se aplica principalmente a plantas
de Dioscorea. Portilla (1951), al citar la rascadera, sefala:

En climas calientes se conoce otra variedad que no se cultiva y sola-
mente hacen uso las gentes pobres de las hojas tiernas en la preparacién de
morcillas. El fruto no se consume por ser de mal gusto al paladar, pues es

mordicante, seguramente por la cantidad de tanino que contiene.

Especies indeterminadas

El antropélogo Francisco Ortiz herborizé en la localidad de Mochuelo,
en el rio Casanare, departamento de Casanare, una aricea de 1 m de altura,
conocida por los indigenas cuivas con el nombre de tajabajuwa, cuyas hojas
son empleadas por los nativos del drea para elaborar envueltos hechos
con el higado de varios animales. Posiblemente se trate de una especie de
Anthurium.

Pérez (1956) sefiala lo siguiente: “En Virolin, regién entre Charald y
Duitama, usan las hojas de Anthurium para envolver viveres y le dan el
nombre de giiime”.
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FAMILIA BROMELIACEAZE

Las hojas de algunas bromelidceas son muy utilizadas para envolver
bollos, dado que su tamafio y consistencia proporcionan a este tipo de
alimento una especial calidad. La identificacién se hace dificil porque los
campesinos, en general, emplean indiscriminadamente diversas especies,
dando prelacién mds al tamafio de la hoja que a la planta, y es asi como al
interrogarlos acerca de la especie utilizada responden, sin titubear, que cual-
quier quiche de hoja ancha y sedosa, el guiche blanco o el quiche morado.

En Cundinamarca se le da preferencia al llamado quiche gavildn, en tan-
to que en Boyacd y en la regién de Virolin (Santander) se le da prelacién al
conocido como guiche bomba.

El bollo de quiche o guiche (figura 5) es un plato tipico campesino
propio de las partes altas de los departamentos de Cundinamarca y Boyacd,
asi como de las zonas limitrofes con Santander y Tolima. Se caracteriza
este tipo de bollo por su forma triangular, que se consigue al doblar la
hoja con un pliegue similar a un nudo de corbata, de tal manera que no
se requiere ninguna atadura. Los ingredientes varfan con la regién, pero
la base siempre corresponde a masa de maiz maduro, maiz de peto o maiz
pelao, ala que se pueden agregar pequefios trocitos de chicharrén, cuajada
y pequeiias cantidades de almibar de panela, chicha o una pequena porcién
de levadura, mantequilla o manteca de marrano. La masa, después de la
coccién, adquiere un aspecto brillante.

Las especies mds utilizadas para envolver el bollo de quiche o guiche
son: Guzmania cryptantha L. B. Smith, Guzmania mitis L. B. Smith,
Tillandsia deppeana Steud, Tillandsia pastensis André y Vresia hosprtalis
L. B. Smith. Cabe la posibilidad de que otras especies sean también em-
pleadas, pero hasta la fecha no se ha logrado ninguna comprobacién.

Bromelia karatas L.

En el departamento del Cauca tradicionalmente se han utilizado las
hojas de pifiuela para cubrir los envueltos de yuca y los de plitano. Es-
tos envueltos de forma cilindrica, similares a los de quiche, adquieren un
aspecto transparente después de cocidos.
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Guzmania penelli L. B. Smith

En Pamplona, Norte de Santander, se preparan bollos de maiz que son
envueltos en hojas de esta especie, a la cual se le da el nombre verndculo
de guicho. En Icononzo, departamento del Tolima, se emplean las hojas
de un quiche para envolver bollos de maiz diferentes de los dos tipos men-
cionados atrds. Se trata de bollos que por su tipo de envoltura tampoco
requieren atadura, pero que en lugar de resultar triangulares quedan de
forma cilindrica, pues se dobla la hoja hacia el centro por ambos extremos.

FIGURA 5. Bollos de quiche o guiche.
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La especie empleada corresponde a un quiche de hojas rojizas que bien
podria ser Tillandsia racine L. B. Smith. No obstante, el propio Smith
anota para un ejemplar recolectado en la regién lo siguiente: “Almost im-
possible to reach any of these plants because of position on rocks”.

FAMILIA AMARYLLIDACEZ

Furcrea cabuya Treleace

En los trapiches de la provincia de Guaduas, particularmente en Sasai-
ma y Villeta, departamento de Cundinamarca, se emplean en reemplazo
de la cabuya (fibras blanqueadas y entretejidas), para amarrar los bultos
de panela, fragmentos delgados de hojas de fique parcialmente macerados.
Cada bulto lleva noventa y seis panelas que son cuidadosamente envueltas
en hojas de cana de aztcar.

FAMILIAS HELICONIACEAL Y MUSACEZ

Por el tamaiio, forma y consistencia de sus hojas, algunas heliconidceas
y musdceas son muy utilizadas en todas las regiones del pais (especialmen-
te en las zonas célidas y templadas) para envolver alimentos y conservarlos,
y para proteger a las cargas de la accién del polvo y de las lluvias.

Diversos autores y cronistas citan especies del género Heliconia; no
obstante, algunos de estos datos son inciertos, puesto que existe confusién
en el uso de los nombres verniculos o regionales debido a que se aplican
indistintamente tanto a especies de Heliconia como a especies de Calathea
y aun de Carludovica. Ejemplo de lo anterior lo constituye la utilizacién de
los fiténimos platanillo, bihao, bijao y murrapo.

A continuacién se transcriben las principales citas referentes a Heli-
conia halladas hasta el presente. Santiago Cortés (1917), al referirse a las
musdceas, entre las que antiguamente se inclufan las heliconidceas, dice:

Comprende esta familia los géneros Heliconia, como el bihao, cuyas

hojas aromiticas se emplean para empacar dulces y otros alimentos.

Cuervo Mérquez (1913) sefiala lo siguiente:
Heliconia bihai biao-bijao (Strelitzia regine) comin en todas las
tierras templadas y calientes. Sus grandes hojas aromdticas se usan para

cubrir chozas, para envolver y guardar alimentos, etc.
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Uribe (1924) senala:
El murrapo (Heliconia psittacorum). También sociable. Sus hojas se
emplean para envolver sal, aztcar, etc.
El bihao (Heliconia bihaz). Vive, como los anteriores, en grandes co-
lonias o aglomeraciones naturales. Sus hojas se utilizan para cubrir los

techos de los ranchos y para envolver alimentos.

Robledo (1940) indica:

Heliconia bihaz, bihao o bijao. Sus hojas sirven para envolver.

Cardefiosa (1954) anota:

Las hojas de algunas de las especies se prestan como pocas para em-
paques de sabor tipico muy apreciados por los turistas. El llamado bihao
tiene un extenso uso por parte de los campesinos para envolver carnes,
dulces (bocadillos) y otros productos de fabricacién casera y en parte

corresponde a especies de Heliconia.

Pérez (1956) consigna los siguientes:

Heliconia blahi L. (sic.). Platanillo, murrapo en Antioquia. Las ho-
Jjas sirven para envolver alimentos, para cocerlos bajo tierra, dindoles un
sabor especial. El bihao es el mds limpio plato, el mds usado y la mds
limpia envoltura en nuestras regiones selvéticas.

Heliconia metdlica Plauch. (sic.). H. psittacorum L. (sic.). Hoja de sal.
La hoja de sal por sus incrustaciones calizas dicen que sirve para envolver
carne y conservarla supliendo la falta de nitro en los Llanos Orientales.

Los mismos datos son citados por Pérez-Arbeldez en el folleto Las plan-
tas. Su vida y su clasificacion, publicado en 1935 en la Biblioteca Aldeana
Colombiana.

Patifio (1964) indica para Heliconia spp. los nombres de platanillo,
bihao, bjjao y murrapo, y afiade que:

Existe confusién en los nombres vulgares o regionales de estas plan-
tas, también aplicados a la maranticea Calathea.
Las hojas de varias especies de este género se usan en algunas partes

para envolver alimentos o proteger cargas de la accién de la lluvia.
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Indudablemente existe confusién. Las citas de Cortés, Uribe, Cuervo Mdr-
quez y Robledo bien pueden referirse a Heliconia, pero mds parecen ilustrar
a Calathea lutea. Sin embargo no puede descartarse el uso de Heliconia spp.
como cubrecargas y envoltorio de viveres, dada su abundancia y el tamafio de
sus hojas. Concretamente, Heliconia episcopalis es empleada en Simiti, en el
Departamento de Bolivar, donde se la conoce con el nombre de bijahuillo. Al
respecto, en las etiquetas de los ejemplares del Herbario Nacional Colombia-
no (136983/136984) recolectados por J. M. Idrobo bajo el ntiimero 6302 se lee:
“Se utiliza para envolver comida, carnes, arepas y envueltos”.

Otras especies, seguramente utilizadas, aunque sin una acertada
comprobacién, son H. bihai L., H. marginata (Griggs) Pittier y H. latis-
patha Benth.

En relacién con las citas de Pérez, la grafia correcta es H. psittacorum L.
f.y H. metallica Pl. y Lind. Finalmente, hay que anotar que las hojas de las
plantas de este género son menos apreciadas que las de Calathea o las de
Musa por proporcionar algin sabor, en especial al bocadillo.

El género Musa conforma uno de los grupos de plantas mds ttiles al
hombre, por producir algunos de los mds importantes y conocidos frutos
tropicales, el plitano y el banano, que proporcionan alimento a grandes
poblaciones humanas. Ademids de su valor como alimento, Musa desempeiia
un papel preponderante en la vida y la economia domésticas, sobre todo
entre la poblacién campesina de las dreas tropicales. Aparte de sus frutos, el
platano es importante en el sombrio de algunos cultivos y su estructura es
aprovechable pricticamente en todas sus partes, debido a la configuracién
misma del vegetal.

La planta constituye una de las hierbas de mayor desarrollo y alcanza
en ocasiones hasta 9 m de altura; las bases de sus hojas se sobreponen
y envuelven, uniéndose apretadamente para formar un pseudotallo més
o menos cilindrico que ademds de sostener en el dpice una corona de
grandes hojas, protege el escapo floral y los primordios foliares. Las
hojas pueden medir hasta 3,5 m de longitud por 60 cm de anchura y
conforman una extensa superficie ovado-oblonga dividida longitudinal-
mente por un grueso nervio medio que hace las veces de soporte. El
grosor de la ldmina es mayor hacia el nervio medio que en los bordes.
No todas las hojas de una planta adulta son iguales, las dltimas en for-
marse presentan un limbo mds corto por ser formas de transicién entre
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los noméfilos u hojas normales y los hipséfilos o bricteas espaticeas que
protegen la inflorescencia.

En las diversas regiones tropicales del mundo se cultivan cerca de
cuatrocientas variedades de plitano o banano, algunas de las cuales se
consumen crudas en tanto que otras se comen cocidas o guisadas de
manera varia. De acuerdo con Cardefiosa (1954), pldtanos son aquellas
especies de Musa que presentan frutos partenocdrpicos con pedinculo
largo bien diferenciado, correspondientes alas cultivariedades paradisiaca,
balbisiana, maoli y popoulu. En ellas por lo general el fruto se consume
cocido o asado poco antes de iniciarse el proceso de maduracién o recién
iniciado este. Bananos son aquellas especies en las cuales los frutos
partenocdrpicos presentan peddnculo notoriamente corto y se consumen
como fruta cuando alcanzan su completa madurez o incluso antes. La
excepcién la constituye la cultivariedad guineo o colicero, que se utiliza
como pldtano por su poco contenido en azicares y su abundancia relativa
en el complejo gomas-taninos-proteinas. Los bananos corresponden a
especies de Musa sapientium, M. cavendishii y M. acuminata.

La importancia del pldtano en la vida y en la economia de las poblacio-
nes campesinas se ve reflejada en las siguientes citas de autores que se han
ocupado del tema. Pérez (1956) anota:

En general toda Musa es fibrosa y con [sus] hojas y vdstagos amarran
nuestros campesinos balsas, huevos, bocadillos. El capacho del plitano

es un elemento de la vida y de la industria colombiana.

Portilla (1951), refiriéndose al plitano, sefiala:

Las guascas, las fibras secas del tallo tienen muchos usos en nuestras
tierras célidas y particularmente en Valle del Cauca. Con ellas se fabrican
esteras para los pisos y camas y excelentes sudaderos de tejido blando
y eldstico para poner bajo la albarda y de las angarillas y evitar asf las
mataduras de los animales; se hacen también cuerdas retorcidas para
batir colas o para cargar guangos de plitano; y de los bordes laterales se
extraen cintas flexibles y resistentes para atar los [cigarros] o el tabaco en
planchas. Las conchas verdes del mismo tronco se utilizan para acomodar
objetos frgiles como vasijas de loza, huevos, velas, dulces, confituras, etc.

Las hojas verdes se emplean como forraje y en las preparaciones

de cocina para envolver las masas de maiz o de banano, como arepas,
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tamales o pasteles que han de entrar al horno o sumergirse en agua
hirviendo. Tendidas en las mesas sirven de manteles y aun para aprender
a escribir a los nifos, trazando los caracteres con punteros de palo,
dentro de las lineas paralelas. Sirven igualmente de techo para las cabaiias
aunque tienen menos duracién que las hojas de hiraca, del platanillo o
del murrago. Las hojas secas son muy socorridas para envolver panela,
pastillas de chocolate, jabén y otros articulos de comercio; fuera de varios

otros usos domésticos que por conocidos es innecesario recordar.

Fray Juan de Santa Gertrudis (1970), en su libro Maravillas de la natura-
leza, cuando se ocupa de la descripcién de Cartagena y de sus alrededores
en el afio 1756, anota:

Sancocho llaman al tasajo con plitano o yuca cocidas. Hay dos
especies de sancocho. La una es: ponen en una olla tres dedos de agua.
Sobre ella ponen unos palitos, que hacen parilla. Ponen después el tasajo,
y sobre él los plitanos o yucas o uno y otro. Tapan la olla con un pedazo
de hoja de plitano o achira, a fuego lento con el vapor del agua se cuece.
La otra: destrozan a mano los pldtanos verdes o las yucas, tajados con cu-
chillo no, porque se ponen colchosas las tajadas; métenlos en la olla con
trozos de tasajo, meten agua y algunos ajies, y asi con caldo, tapada de la
misma suerte la olla lo cuecen.

El bollo de maiz molido y hecho masa hacen unos trozos y los
envuelven con hojas de platano o achira que en tamaiio y hechura parece
una libra de tabaco en polvo envuelta con su papel. Esto lo cuecen al
vapor del agua como el sancocho. “El tamal” es la misma masa de maiz y
de ella hacen pasteles, metiendo adentro pedazos de tocino y jamén con

mucho aji molido.

Es interesante anotar que en algunas reservas indigenas del pais se
preparan actualmente los alimentos en forma semejante a la descrita por
los cronistas de los siglos pasados. Al respecto vale la pena citar a Reichel-
Dolmatoft (1960), quien acerca de las costumbres de los indios del Chocé
escribe:

Los pldtanos verdes se descascaran con la mano y se hierven en poca
agua en un caldero grande que se tapa con hojas de plitano sobre las cua-

les se colocan algunos platanos como peso. Para preparar los bollos de
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maiz se cortan los granos de mazorcas ya algo duras y se muelen agregan-
do poca agua. La masa se envuelve en hojas verdes de pldtano formando
paquetes cuadrados de unos 20 por 20 cm que se amarran con una fibra'y

se cocinan en agua en una olla abierta.

El padre Gumilla (1955), refiriéndose a la elaboracién de la chicha de
yuca, sefiala:

En Orinoco y en otras partes, especialmente en Ayrico, amontonan
las tales tortas de cazabe calientes, las cubren con hojas de pldtano, y des-
pués que a fuerza de calor se fermentan, las deslien en agua tibia, y puesto
el caldo que resulta en tinajas, hierve como mosto y resulta la cerveza que
llaman berria, porque procede del berri, que es el cazabe, es la chicha

mejor que usan.

Montes y Rodriguez (1975) transcriben la siguiente receta para la prepa-
racién de la chicha de ojo o de jora utilizada en Soatd, en el departamento
de Boyaci:

Se desgrana el maiz blanco, se hace la harina, se moja con dulce (pa-
nela), se fermenta un dia o dos, se envuelve en hojas de plitano, se cocina
24 horas, se sacan esos envueltos, se dejan enfriar, se muelen, se adoban
con panela, se da ablandativo con aguamiel tibia hasta que quede clara,
se echa en una moya, barril o moyén y a los tres dias o cuatro, queda con

su tejon.

Reichel-Dolmatoff (1960) describe como sigue la preparacién de la chi-
cha o masato por parte de los indigenas del Chocé:

Han preparado bolas de maiz de choclo molido, que son la misma
masa pero sin sacar el afrecho. La masa se envuelve en hojas verdes de
platano formando paquetes de unos 40 cm de largo por 10 cm de ancho y
2 cm de alto. Luego una muchacha joven se lava muy ostensiblemente la
boca, haciendo muchas girgaras y buches y luego abre el paquete grande
de esta masa y comienza a masticar lentamente pequefios bocados de ella.
Cuando la masa estd saturada de saliva la escupe en una totuma y cada
vez que esté llena, anade su contenido al liquido que se rebuye sobre el
fogén. Por la noche se lavan varias grandes ollas globulares y las llenan

con la chicha que se ha retirado del fuego. Las bocas de las ollas las tapan
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cuidadosamente con hojas verdes que amarran alrededor del cuello con
algunas fibras y durante la noche se desarrolla el proceso de fermentacién.

Como se verd adelante, las hojas de otras plantas son también emplea-
das durante la elaboracién de la chicha, aunque actualmente existe la ten-
dencia a reemplazar la hoja por una mochila de fique o por una bolsa de
canamazo durante el proceso de fermentacién.

Por ahora baste indicar que la palabra chicha es de origen arhuaco o
chibcha, y que se entiende por chicha una bebida fermentada hecha a base
de almidén de maiz. En la costa norte también se les llama chicha a los
sorbetes o zumos de frutas mezclados con leche.

A pesar de haber sido prohibida la elaboracién de la chicha, esta bebida
se sigue preparando. Se distinguen varias clases de chicha, dependiendo
de los diferentes almidones y de las mezclas de estos que se empleen como
base de la fermentacién, es decir, de los diferentes granos; por ello se dis-
tinguen, aparte de la de maiz, las chichas de millo, cebada, arroz, trigo, arra-
cacha, chontaduro o cachipay, ulluco y guama, asi como las llamadas chi-
chas de cinco o siete granos, que llevan mezclas de harina de habas, maiz,
alverja, frijol, etc. Lo anterior coincide con lo anotado por el padre Cobo en
su Historia del Nuevo Mundo, donde senala lo siguiente: “Hdcese la chicha
de muchas cosas, acomodédndose cada nacién a aquellas semillas y frutos
que mds en abundancia produce la tierra, para hacer chicha dellas”.

Las hojas de pldtano han sido y siguen siendo ampliamente utilizadas
para envolver toda suerte de alimentos, y se las prefiere no solo por su ta-
mafio y consistencia sino porque, del mismo modo que las hojas de otras
plantas, sirven para preservarlos, en unos casos sin alterar su sabor y en
otros proporcionindoles determinado gusto y calidad. Como se verd a
continuacién, la limina foliar de Musa se puede emplear fresca o recién
cortada y quebrantada por medio del calor (vapor o humo) para facilitar su
doblado, o ya seca.

La hoja fresca,ademds de servir como mantel provisional, se emplea para
envolver carne, hortalizas y frutas, para tapizar los canastos, petacas, cestos
y azafates en que se transportan o expenden al piblico quesos, quesillos,
conservas o bloques de guayaba, golosinas, rosquillas, arepas o tortillas
y colaciones tales como bizcochuelos, ogagato, almojdbanas, garullas,
calentanos, bizcochos de achira, etc. Esta costumbre es pricticamente
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nacional y en todos los mercados y terminales de transporte terrestre
y fluvial es comidn observar a innumerables vendedores que ofrecen su
mercancia envuelta o protegida por hojas. Similar empleo se da a las hojas
de Calathea 'y de Canna.

Otro uso de la hoja de Musa recién cortada es el de envolver tercios o
cargas de pldtano y pescado. Generalmente los camiones, furgones o ca-
noas que transportan estos dos productos son forrados en su interior con
hojas de plitano que protegen la carga de la accién del polvo, el viento, los
insectos y el agua y contribuyen a mantener una temperatura mds o menos
constante. Ademds de servir como proteccién durante el transporte de ali-
mentos, las hojas de Musa se usan también para preservarlos durante el
almacenamiento. Reichel-Dolmatoff (1960), en sus notas etnograficas sobre
los indios del Chocé, observa que:

El dnico alimento que se almacena en cantidades grandes y por
épocas largas es el mafz. A veces se desgrana pero otras veces se guardan
las mazorcas enteras y se dejan cubiertas de hojas, ya que peladas son
prontamente atacadas por insectos. Para almacenar el maiz se usan
grandes canastos cilindricos que a veces se forran en hojas con las cuales

se cubren también estos canastos para poderlos guardar en el zarzo.

La hoja del plitano también se emplea para cubrir la laja, parrilla, tiesto
de barro o budare donde se asan las arepas o se tuesta el cazabe, y para
preparar sobre ella la masa o envoltura externa de las empanadas de aiejo,
asi llamadas en el departamento de Narifio porque su masa se deja fermen-
tar durante tres o cuatro dfas, cubierta por hojas de plitano o de achira;
también se arman sobre la hoja del plitano las empanadas comunes. En la
actualidad, algunos cocineros reemplazan la hoja del plitano por un peda-
zo de polietileno o de papel encerado. Estos son avances tecnolégicos que
alteran una tradicién de varios siglos.

Una costumbre nacional que va desapareciendo es la de expender en los
mercados diversos productos envueltos en hojas de pldtano. Los principales
comestibles asf ofrecidos al piblico son: frutos de ajf chivato, mote o mute,
fritada o fritanga, arepas, tortas y tortillas, yuca y papa cocidas, fiambres,
lechona, tamales, etc. En Armenia, Quindio, las cocadas (dulces de coco)
adn se venden envueltas en hojas de plitano. En Chocé los colonos utilizan
las hojas de Musa para envolver la sal, el aziicar y el queso; los indigenas
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cunas, en el mismo departamento, empacan el pescado en hojas de pldtano
cuando lo ofrecen como regalo de una familia a otra; aquellos que poseen
trapiches preparan a veces panelas de azicar cruda envueltas en paquetes
cilindricos de hojas.

En Narifio perdura la costumbre de envolver el pan en la hoja del plita-
no para mantenerlo fresco y evitar que se endurezca, y la de cubrir las frutas
verdes con las hojas para que maduren. A falta de hojas, en otras regiones
envuelven las frutas para que maduren en papel periédico. En Ciénaga,
Magdalena, el pescado y los camarones se secan al sol colocados sobre
hojas de plitano, y en el mercado atn se venden envueltos en las mismas
hojas; un dltimo uso que se le ha dado a la hoja de pldtano recién cortada,
en algunas regiones del pais, consiste en emplearla como tapiz o cubierta
dela olla o del recipiente donde se cuecen algunos alimentos como el arroz,
el sancocho y el viudo de pescado. Para concluir la relacién de los usos de
la hoja de Musa recién cortada transcribimos la siguiente definicién citada
por Rodriguez (1975):

Mapire, especie de canasto formado con una hoja de topocho: se do-
bla en tres, se deshila, se trenza, los extremos de las trenzas sirven de asas,
la vena de la hoja refuerza los lados.

El mapire es elaborado por habitantes de Pore, en el departamento de
Casanare.

Pricticamente todos aquellos alimentos que se someten a coccién en-
vueltos en hoja de Musa requieren un previo quebrantamiento de la lami-
na foliar mediante el calor. Este quebrantamiento se logra hirviendo la hoja
(sancochdndola) en agua, sometiéndola al efecto del vapor o del humo o
pasédndola sobre la llama (soasdndola). La hoja quebrantada se emplea para
envolver quesos, quesillos y arepas de frisoles y para cubrir bollos y tamales.

El tamal es uno de los alimentos indigenas que ha perdurado, y estd
llamado a conservarse como una joya de la cocina criolla. Desde hace
quinientos afios ha llamado la atencién de numerosos cronistas que lo han
descrito de diversas formas, coincidiendo en definirlo como un bollo en-
vuelto en hojas de pldtano o de mazorca aderezado de diversas maneras.
En realidad no es sencillo definir un tamal. La palabra tamal proviene de
la voz mexicana tamallz, y el Diccionario de la lengua espaiiola (1970) la
define ast:
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Especie de empanada de masa de harina de maiz envuelta en hojas de
pldtano y de la mazorca y cocida al vapor o en el horno. Los hay de diver-
sas clases, segtin el manjar que se pone en su interior y los ingredientes

que se agregan.

Como lo seniala esta definicién, el contenido varia notablemente, y asi
mismo varfan el tipo de hoja empleada para envolverlo, la forma del tamal
y su nombre. Flérez (1975) describe el tamal como:

Bollo de masa de harina de maiz envuelto en hojas y cocido. Los
hay de muchas clases segtin los ingredientes que les pongan (por esta
razén se diferencian en Colombia, por ejemplo, los tamales tolimenses,

los santandereanos, los antioquefios, los bogotanos o santaferenos, etc.).

La variacién en cuanto a ingredientes y aderezamientos depende princi-
palmente de las costumbres y tradiciones de cada regién y de la capacidad
econémica de quien los prepara o de quien los compra. Ingredientes de un
tamal pueden ser: presas de gallina, cerdo, pescado, tasajo, tocino, arroz,
calabaza, ahuyama, zanahoria, alverja, ajo, huevo, cebolla, aceitunas, etc.

La variacién de la forma y el tamaiio depende de los mismos factores,
pero las formas mds comunes son la cuadrada, la cuadrangular y la esférica
o cénica (tamales de morio). Igualmente difieren la forma de preparacién
y la hoja empleada para cubrirlos; en cuanto a la preparacién, se puede
utilizar masa cruda o masa precocida al momento de envolverlos; en cuanto
alahoja empleada, como se verd adelante, ademds de Musa se utilizan hojas
de Calathea spp. (bijao o bihao, conga) y Canna spp. (chisgua, risgua, rede,
achira, capacho o mata de raiz). Finalmente, en relacién con los nombres,
los mds comunes, aparte de tamal, son: hayaca (con grafias como ayaca y
hallaca), cuadrado, envuelto y pastel. El nombre kayaca es de mayor uso en
Venezuela y corresponde a un pastel propio de la época de Navidad y mu-
cho mis aderezado que el tamal comin, dado que va relleno de pescado o
carne en pedazos pequeiios, tocino, pasas, aceitunas, almendras, alcaparras
y otros ingredientes. En Colombia, el nombre fayaca se emplea principal-
mente en los Santanderes, Casanare y Arauca (figura 6).

En algunos casos el nombre tamal va acompafiado de algtn calificativo
que indica una variacién en la forma de la preparacién y que lo ubica
dentro de una zona geografica, tal es el caso del tamal de resplandor de
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los departamentos de Cauca y Valle, cuyo nombre proviene, posiblemente,
de la forma inicial de coccidn, al resplandor de las brasas o del rescoldo;
y del tamal de pipidn (figura 7), tan propio de la cocina payanesa, cuya
particularidad radica en el guiso que constituye la base de la preparacién.
Este guiso, que se prepara en manteca de cerdo, incluye cebolla, tomate,
pimienta y ajo; luego se le agregan cuadritos de papa criolla cruda y chorizo
despedazado; se cubre la preparacién con agua y se cuece hasta que se
forma un naco o puré, al que se le agrega mani molido. La pasta resultante
se extiende sobre una masa de maiz de peto cocido, que previamente se ha
colocado sobre hojas de plitano soasadas. En este punto se arma el tamal y
se amarra con tiras de guasca.

Aparte de los tamales, la hoja quebrantada de Musa se emplea para en-

volver los siguientes tipos de bollos:

Envuelto o bollo de maiz pelao: se elabora con masa remojada de maiz
pelado con lejia (ceniza de carbén), masa que se mezcla con cuaja-
da o manteca y panela o aztdcar. En algunas partes le afiaden queso
rallado, huevo y chicharrones.

Molidos: preparados con masa de maiz, manteca, panela y sal. Los moli-
dos a veces se envuelven en el amero de la mazorca.

Bollos de pldtano o de estaca: propios del departamento del Tolima,
se elaboran con masa reposada de plidtano dominico o popocho
(topocho), huevo, harina de maiz, panela y levadura. Se
envuelven en cucuruchos de hoja y se cubren con mds hojas
para hornearlos.

Envuelto de maduro o torta de maduro: se hace con plitano maduro
triturado mezclado con un poquito de harina de maiz; la masa se
deja fermentar ligeramente al sol, luego se envuelve en porciones
y se asa al horno. Cuando se prepara como torta la masa no se
fragmenta y la bandeja o molde donde se realiza la coccién se
reviste previamente de hojas y se cubre durante el horneado. Se
caracteriza por su sabor agridulce y es tipico de los departamentos
de Tolima y Huila.

Cafongos o carisecas: bollos hechos con masa de maiz mezclada con
queso, coco, anis y panela, propios del litoral atldntico.

Bollos de carne: elaborados en el departamento de Santander a base de
carne molida.
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Pastel de arroz con gallina: especie de tamal de masa de arroz que se
prepara en algunas poblaciones del departamento del Atlintico
con ocasién de las festividades de Navidad y Afio Nuevo.

Insulsos: en Cundinamarca, Tolima y Huila se preparan estos bollos de
harina de maiz, panela y canela; se asan al horno y ordinariamente
se comen junto con la lechona. El insulso también se envuelve en
hoja de bihao.

Bollos huecos: se elaboran en forma de cucurucho o cono y se ponen a
cocer con el extremo mds ancho hacia arriba, y cuando se han endu-
recido se acaban de cocer puestos de lado. Llevan como ingredientes
arroz, almibar de aztcar, huevo, mantequilla, cuajada y chicha fuerte.
La masa, una vez fermentada, se cubre con una hoja de pldtano o de
bihao.

Bernal y Rueda (1860) les dan a los bollos huecos el simbolismo del
“engafio”. Los versos respectivos sefialan:

Engaiio simboliziis,
cual la mujer simboliza:
mucho por fuera {Da risa!

Y por dentro, jqué guarddis?

Bollos conicos: se hacen con harina de maiz, huevo, mantequilla y chicha
fuerte. Se envuelven en la hoja después de veinticuatro horas de
sobada la masa, y se cuecen al vapor sobre una cama de palitos con
paa encima que impide el contacto del bollo con el agua.

Envuelto de colada o mote: elaborado en el departamento del Cauca con
maiz cocido pelado con lejia. La palabra mote o mute proviene del
quechua mutti. Con mute se preparan diversos alimentos como
sopas, arepas, bollos, etc.

Coyano: pastel de maiz asado al horno, propio del Departamento del
Chocé.

Otros alimentos que se cubren con hoja quebrantada, ademds de queso
y quesillos, son:
Panochas: arepas de masa de chécolo que en Antioquia se asan envuel-
tas en la hoja entre cenizas y rescoldo.
Arepa de maiz y queso: se asa en forma similar a las panochas.



FIGURA 6. Tamal santandereano en su tradicional forma cuadrangular.

FIGURA 7. Tamales de pipidn.
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Tapao: sancocho de bocachico que se prepara en el Chocé. La hoja
soasada se coloca antes de la tapa de la olla.

La hoja seca del plitano se emplea en diversos menesteres, siendo el mds
frecuente el de proteger y tapar cajas y costales de frutas. En algunos munici-
pios de Santander se utiliza para empacar huevos y en Narifio para preparar
pan alifiado, cubriéndolo y horneandolo luego. En el mismo departamento
de Narifio la hoja seca del pldtano se emplea para fabricar los tercios, que
son receptdculos en los cuales se movilizan y expenden algunos viveres en
los mercados campesinos, y se usa también para empacar el hielo y el tabaco.

En el departamento del Valle se envuelven dos golosinas en la hoja de
pldtano ya seca; se trata de la conserva de guayaba que se empaca en forma
alargada a manera de pequefio tamal y de la conserva de coco que se empa-
ca en forma prismadtica.

Sobre la costa pacifica se identifica con el nombre de chancaca a una
golosina cuyos principales ingredientes son la panela y el coco. Es el equi-
valente a las panelitas de coco que también reciben los nombres de cocadas
o encocadas segin la zona geografica donde se elaboran. El nombre chan-
caca es de origen quechua y se identifica con la panela.

Las chancacas se envuelven en hoja de Musa, en tanto que las cocadas y
panelitas pueden cubrirse con hoja de Calathea.

La base foliar y el raquis seco del platano tienen amplisima utilizacién
como envoltura tradicional o empaque de diversos comestibles. Tanto la
base como el raquis seco reciben diversos nombres de acuerdo con las dis-
tintas zonas geograficas del pais; los nombres de mayor difusién son:

Calceta: en los departamentos de Cundinamarca, Boyacd y Tolima.

Ladtigo o cincho: en el departamento de Nariiio.

Guasca o coca: en los departamentos de la region caribe, Antioquia y
Chocé.

Cdscara: en el departamento de Santander.

Vaina o yagua: en los departamentos del Valle, Caldas, Risaralda y

Quindio.

Después del aztcar, en el pais el principal derivado de la cafia de azdcar
es la panela. Los atados o cargas de panela se empacan, como ya se indicé,
en la propia hoja de la cafia o en la vaina foliar del pldtano (Musa sp.). Otros
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derivados de la miel de cafia también se envuelven en la vaina seca de la
hoja del pldtano. La naturaleza de estos subproductos varfa regionalmente,
dado que en cada provincia existen tradiciones de acuerdo con las cuales
se preparan las distintas golosinas. La variacién estd determinada princi-
palmente por:

- La concentracién, la cual depende del tiempo de coccién a que se
somete la miel o la melaza que queda como residuo de la fabricacién
del azicar o de la panela.

- El grado de batido o sobamiento que se da ala pasta durante el periodo
de enfriamiento.

- Los elementos (principalmente especias) que se adicionan a la pasta
para conformar un manjar.

- La forma final de la golosina y el tipo de empaque, aspectos que
dependen del sentido estético y de la destreza del operario que la ela-
bora.

Lo expuesto anteriormente queda ilustrado con los diversos tipos de
manjares que se expenden en los mercados de todo el pais, entre los que
es posible encontrar desde golosinas correosas hasta quebradizas y desde
blandas y porosas hasta duras y densas.

Fray Juan de Santa Gertrudis (1970), hacia mediados del siglo XVII,
describia el tratamiento de la miel de cafia como sigue:

Cuatro puntos distintos toma la miel, y cada uno da su especie de
dulce distinto. El primer llaman raspadura, tiene un punto menos que
el azicar, de esta meten en una tabla que tiene unos vaciados como unos
platos y alli cuaja. Juntan después una con otra, y lo envuelven con vista-
go de pldtano, y uno envuelto de estos llaman alli raspadura. Esto se suele
comer a bocados, que no es muy duro, junto con pan y queso que son los
mixtos con que mejor casa. El segundo es el alfandoque, alfandoque es
lo propio que la arropia y tiene dos puntos ya mds bajo que el azticar. El
tercero es el alfenique, que tiene medio punto més que el alfandoque, y el
cuarto es la melcocha y esta tiene dos puntos mds que el azticar y se hace

una masa muy vidriosa.

A continuacién se detallan algunas de las golosinas que se envuelven en
la vaina seca de la hoja de Musa:
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Alfandoques: de acuerdo con la definicién del Diccionario de la lengua
espaiiola (1970) un alfandoque es “una pasta hecha con melado,
queso, anis o jengibre, que se usa en América” (figura 8).

Como otros manjares, la composicién, forma de elaboracién, tipo de
envoltura, tamafio y nombre del alfandoque varian en las distintas
zonas geogrificas; incluso en una misma regién a veces se pre-
paran distintos tipos de alfandoques. Por ejemplo, en Gachetd,
Cundinamarca, a los alfandoques pequefios se les denomina
municiones, por la similitud del empaque con una canana o cinto
para llevar cartuchos. En el occidente colombiano el alfandoque
recibe el nombre de alfefiique, que corresponde a la designacién
espafiola de los dulces hechos con aztdcar cocida y estirada en ba-
rras retorcidas. Estos alfeniiques también son envueltos en hojas
de Calathea.Variantes del alfandoque son las siguientes golosinas
que se preparan en diversas poblaciones del pais, con base en la
miel de cana cocida al fuego y batida a diverso punto.

Panelitas o raspitas: el nombre panela se deriva de pan, y corresponde

FIGURA 8. Tipos mds comunes
de empaques de alfandoque.
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al azdicar mascabado en panes prisméticos o hemisféricos (panelas
de totuma). Las panelitas son réplicas de los panes grandes a las
que muchas veces se les afiaden granos de anis. Las mds bellamen-
te empacadas son las elaboradas en La Unién y en Sandond, en
el departamento de Nariflo. Varias panelitas se expenden en un
manojo, unidas por fibras de iraca (figura g).

Batidos o panela limdn: se prepara en Narifio introduciendo un limén
repetidas veces en melado de panela, hasta que queda cubierto por
multiples capas de caramelo.

Batidillo: con este nombre se conocen varios tipos de alfandoque (figu-
ra10). En algunas partes se elaboran en forma cilindrica, en panes
de aproximadamente 20 cm de longitud por 5 cm de didmetro;
en otras se les da forma prismitica o retorcida. A veces se les en-
vuelve en hojas diferentes a la vaina seca del platano. A manera de
ejemplo, en Chucunés y en Ricaurte, departamento de Narifio, se
los cubre internamente con hojas seca de Musa y externamente
con hojas de Calathea. El batidillo es poroso y de consistencia
blanda; frecuentemente se le afiaden aguardiente y mani durante
la preparacién. En algunas regiones el batidillo recibe el nombre
de blanquiao (blanqueado).

Melcocha: pasta correosa o vidriosa elaborada con mezcla batida o
sobada durante el enfriamiento (figura 11). La melcocha general-
mente se trenza, aunque puede arreglarse en diferentes formas que
corresponden a otras denominaciones, como ajos (por similitud
con los dientes de ajo), velitas (por semejanza con las espermas o
velas estedricas) o monos (por su parecido con la cabeza humana).
Hay ocasiones en que la melcocha no se envuelve, sino que des-
pués de enfriada sobre una vaina foliar recién cortada se trenza
alrededor de una cana (tallo de Gynerium o de Arundo), lo cual
permite ahumarla sobre el buitrén del trapiche para proporcionar-
le un color y un sabor particulares. Este tipo de melcocha a la que
se le aflade aguardiente durante la elaboracién recibe el nombre de
dorada, y es una golosina comiin en Icononzo, departamento del
Tolima, y en Villeta, departamento de Cundinamarca.

Moscorrofio: tipo de alfandoque muy correoso, similar a la melcocha o
arropia.
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Panela melcochada o raspadura: es la panela mascabada de consistencia
blanda y sabor bastante dulce.

En la vaina seca de la hoja del plitano se envuelven los comestibles que

se relacionan a continuacién:

Envuelto de chigua: en la costa pacifica se prepara este tipo de bollo con
sal y harina extraida de los esporéfilos de Zamia chigua Seemann.
Para obtener la harina se desgrana la mazorca (estrébilo), se pelan
los granos y se muelen.

Huevos: en muchas poblaciones del pais se protegen y empacan los
huevos de gallina con calceta o cincho; por lo general, en cada pa-
quete se acomodan dos huevos. En la costa atldntica se empacan
en guasca los huevos de iguana, en forma de tiras bastante largas.

Tamarindo: en la costa caribe y en el valle del rio Magdalena es comin
empacar el tamarindo (semillas de Tamarindus indica) en guasca
o calceta (figura 12); no obstante, desde hace algin tiempo a los
mercados y expendios de Bogota llega el tamarindo envuelto en
bolsas de polietileno.

Frutas pequenas: donde mds perdura la costumbre de empacar frutas
en cubiertas hechas con calceta, litigo o cincho, es en el sur del
pais (figura 13). En varios corregimientos del municipio narifiense
de Buesaco elaboran este tipo de empaque para vender duraznos
y ciruelas calentanas u hobos (frutos de Spondias purpurea); en
Piendamé y en Santander de Quilichao, Cauca, venden ciruelas y
duraznos en cubiertas similares.

Guineo o pldtano paso: atin se empaca en guasca, aunque ya comienzan
a utilizarse el cartén y el papel celofin para cubrirlo.

Guandbana: los frutos de Anona muricata L. todavia se venden en al-
gunos expendios envueltos en calceta.

Colaciones: en varias regiones del pais las distintas colaciones o amasi-
jos hechos con harina de maiz se empacan con calceta. A manera
de ejemplo se pueden citar las rosquillas elaboradas en Garzén,
departamento del Huila, las arepitas de Moniquird y Villa de Le-
yva, en Boyacd (figura 14), las panuchas, panochas, polvorones,
alfajores y cucas de Narifio (figura 15) y las polvorosas o pecado-
ras de Cundinamarca. Otras colaciones, como los bizcochos de



FIGURA 9. Panelitas o raspitas.

FIGURA 10. Forma tradicional del
empaque de los batidillos en las zonas

2 cM paneleras del departamento de Narifio.

[74]



1cMm

[75]

FIGURA 11. Empaque tradicional de
las melcochas en las zonas célidas
de Cundinamarca y Tolima.

FIGURA 12. Semillas de tamarindo
empacadas en guasca.
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achira elaborados con almidén de Canna y los calentanos se han
empacado tradicionalmente con calceta, costumbre que tiende a
desaparecer. Aunque no se trata de viveres, cabe mencionar que la
vaina seca se utiliza también para empacar tabaco y jabén de tierra.

El raquis o nervio de la hoja ya seco se emplea para amarrar tamales,
pasteles y envueltos de guiso y para hacer el cerco de los quesillos que se
envolverdn posteriormente en hojas de Musa o Canna.

Como se acaba de ver, la hoja del plitano tiene una amplia utilizacién
como envoltura tradicional; por ser similares las hojas ha sido imposible
determinar las especies empleadas. Sin duda corresponden a Musa para-
distaca L. en algunos de sus clones, M. sapientium L., M. balbisiana Colla
y M. cavendishil Lang., que son las especies cultivadas en el pais.

FAMILIA CANNACEZE
Las hojas de varias especies de Canna han sido tradicionalmente utili-
zadas como envoltura de alimentos. En la literatura encontramos numero-
sas referencias al respecto.
Fray Alonso de Zamora (1945), al ocuparse del vihao, dice:

Son unas matas muy altas, cuyas hojas son tan grandes como las del
pldtano en las tierras cdlidas y en ellas sirven para cubrir las casas, las toldas
de las canoas, y de guarecer los fardos en que vienen las mercancias, sien-
do defensa de las aguas. En las tierras frias son mds pequefias, muy verdes,
aseadas y lustrosas, socorro ordinario para diferentes ministerios. En los
mistiles que arrojan de lo mds interior, tienen flores coloradas, y su fruto

son unos granos negros tan duros que sirven de cuentas para los rosarios.

Evidentemente, el vihao de las tierras frias al que se refiere fray Alonso
corresponde a una especie de Canna.

Fray Juan de Santa Gertrudis (1970) también se ocupa de la planta de
Canna, describiéndola con las siguientes palabras:

La achira es una mata que da un vistago como el del lirio, y arriba cria
una algarrobita del tamaiio del dedo minimo, esta llena con sus divisiones
de unos granitos como la semilla del rdbano, pero perfectamente lustrosa
y redonda. El vdstago cria unas hojitas chicas como el del lirio, y del pie

salen como una vara de tronco las hojas de una vara largo y tres cuartas
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ancho. Su color es verde muy ameno. La hoja se dobla como el papel,
sirve para cobijar casas, cargas y las canoas que trafican por el rio lo que
traen, para que no se moje, lo envuelven con hojas de achira o de platani-
llo, que es otra mata, cuya hoja es solo un poco menor que la del plitano

y de una y otra abunda mucho el monte.

Es indudable que fray Juan cometié un error similar al de fray Alonso y
que describi6 dos o mds plantas confundiendo Canna con Calathea o con
Heliconia. No obstante, el uso de las hojas de chisgua o achira es un hecho
comprobado.

Al respecto, Patifio (1964) dice:

En el valle del Magdalena el uso del rizoma de achira como alimento,
y de las hojas para envolver, estd sefialado desde mediados del siglo XVIII

[...] aunque debe ser mucho mds antiguo.

El mismo autor al referirse a las plantas de avio, sefiala:
Las hojas de esta planta rizomatosa comestible han tenido en los An-
des equinocciales gran predicamento como envoltura. Por ejemplo, para
la regién putumayo-caqueteiia, un autor de mediados del siglo XVIII
describe el “saparo” como un canasto de bejucos forrados en hojas de

achira.

Sin embargo, se plantea la duda de que no en todos los casos esa fuera la
especie empleada, pues las plantas de Canna siempre prosperan en lugares
vecinos a habitaciones humanas. El mismo fraile, al describir los preparati-
vos de un viaje, dice que los indios se fueron al monte y trajeron cada cual
su partida de hoja de achira, pero por el siguiente comentario es posible
que fuesen de platanillo, pues las de achira son mds blandas y no requieren
ser quebrantadas mediante el calor. Sefiala el cronista: “Fueron a tostarla a
la candela y después fueron y taparon con ella las tres cargas, atindolo con
hilos de majagua”.

Finalmente, anota Patino:

En algunas partes de los Andes equinocciales usan las hojas de Can-
na para envolver tamales y otros alimentos y cocerlos [...]. De aqui pudo
originarse el nombre capacho dado a la planta y a su hoja en la costa

caribe.
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El nombre capacho se aplica a una espuerta de mimbre o juncos entre-
tejidos que sirve para cargar frutas u otras mercaderfas. En algunas regio-
nes de Colombia, como en las llanuras de la Orinoquia, se da este mismo
nombre a las maracas, instrumento musical que guarda un parecido con los
frutos de la achira, que son ligeramente globosos y que cuando estdn secos
suenan al ser agitados.

Las distintas especies de Canna son conocidas con los siguientes fit6-
nimos:

Chisgua: en Cundinamarca y Boyaca estd muy difundido este nombre
de origen chibcha que se aplica principalmente a C. coccinea Mill.,
cuyas hojas son muy utilizadas en los climas frios para envolver
diferentes alimentos. También corresponde a C. indica L.

Risgua: este nombre, utilizado en Rdquira, Boyacd, evidentemente
corresponde a una deformacién de la palabra chisgua.

Rijua: menos frecuente, parece corresponder a otra deformacién de la
voz chisgua.

Rede: este nombre solamente se ha registrado en Mongua, en el depar-
tamento de Boyaca.

Capacho: con este nombre se distinguen las especies de Canna en la
costa atldntica y en Venezuela. Como ya se dijo, la voz capacho
corresponde a un recepticulo de fibras. Sin embargo, parece no
existir relacién directa entre la accién de envolver y este nombre,
debido a que en la regién caribe no se utiliza la hoja de capacho
como envoltura. El nombre de la planta parece relacionarse mds
con la similitud del fruto capsular con los capachos.

Mata de raiz: este nombre, que hace alusién directa al rizoma de Canna,
es de amplio uso en la provincia del Guavio, en Cundinamarca, y
corresponde a C. indica L.

Hoja de raiz: similar a la anterior, es un nombre muy difundido en
Pamplona y sus alrededores, donde se le aplica principalmente a
C. Edulis Ker. Gawl. En otras partes del departamento de Norte de
Santander recibe el nombre de pabellén.

Hoja de conga: en la inspeccién de San Ramén, municipio de Santa
Rosa de Cabal en el departamento de Risaralda, y en otras zonas
del Viejo Caldas se les da a las especies de Canna el nombre de
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FIGURA 13. Cubierta para frutas

elaborada en Buesaco, Narifio.
FIGURA 15. Empaque de cucas

proveniente de Narifio.
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hoja de conga. En la misma drea geogrifica se designa con el fit6ni-
mo hoja de congo a la Stromanthe lutea.

Saga: Cuervo (1913) cita este nombre que no corresponde en la actuali-
dad a ninguna Cannacee.

Achira: es una voz de origen quechua con amplia utilizacién en todo el
suroccidente colombiano, Ecuador, Perd y Bolivia. En Colombia
corresponde principalmente a Canna coccinea y a C. edulis, pero
por extensién se utiliza para C. generalis Bailey, C. glauca L., C.
indica L.y C. lutea Mill. Es frecuente acompanar el nombre achi-
ra de epitetos como blanca, amarilla, morada, buguena, etc. En el
valle del Sibundoy se emplea la forma achirilla.

Robledo (1940) senala que el nombre genérico Canna proviene de la
voz cafia y que su significado es ‘caiia’ o ‘estera’.

Al tratar los usos de la hoja de Musa se discutié la elaboracién de la
chicha. Tradicionalmente el proceso ha incluido una fase durante la cual la
masa se envuelve en hojas para cocerla o para hacerla fermentar. Al respec-
to vale la pena transcribir al padre Gumilla (1955), quien anota:

Del maiz molido a fuerza de brazos de las mujeres hacen panes, los
cuales envueltos en hojas, cuecen, no al horno, sino en agua hirviendo,
para lo cual tienen ollas muy grandes: a este pan suelen desmigajarlo
cuando estd fresco, y amasado segunda vez en mucha cantidad de agua
caliente; y reducidos a polvo cuatro de aquellos panes antiguos y llenos
de moho, que aquellos llaman subibizi mezclan dichos polvos en aquella
masa liquida, la cual puesta en tinajas, al tercer dia hierve como el mosto y

resulta una chicha o cerveza saludable, si se toma con moderacién.

A su vez, Barriga (1925) sefiala:
El cocimiento del maiz suele verificarse en dos fases: en la primera, el
grano después de partido se hidrata en caliente; en la segunda, se cocina por
74 horas en forma de bollos envueltos en hojas de chisgua (Canna edulis) o
en hojas de payaca (Phrymun setosum) o en telas gruesas (cafiamazos).

Portilla (1951) explica cé6mo sigue la preparacién de la chicha de jora:
Se toma una cantidad de maiz de grano pequeiio que puede ser este

morocho o maiz blanco o amarillo. Se coloca en un recipiente con agua
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durante tres dfas, la cual serd renovada diariamente. Después de este pro-
ceso, en lugar fresco, se coloca maiz en capa delgada sobre una capa de
hojas también frescas de achira o higuerilla. El maiz asf colocado en capa
delgada para que sea uniforme serd cubierto convenientemente con hojas
de la misma clase sobre las que descansa, para que la germinacién sea
uniforme. Diariamente se le dard riego durante siete dias consecutivos
quitando previamente las hojas para volver a cubrirlo una vez pasado el

riego. Durante este periodo de tiempo se opera la germinacién.

Queremos concluir el tema de la chicha recordando una parodia de
Bernal y Rueda (1860) dedicada a la popular bebida.
iOh! Dorado licor, solo tu aliento
penetra en mi sentido con terneza;
eres td quien me alivia la cabeza

con tu perfume dulce, arrobador.

Las hojas de Canna, igual que las de Musa y Calathea, son muy utiliza-
das para cubrir bollos o envueltos. Los principales tipos de envueltos asi
cubiertos son:

Quimbolos o quimbolitos: propios del departamento de Narifio, se pre-
paran con harina de maiz, mantequilla, azicar, huevo, uvas pasas
y queso. Al quimbolito se le puede agregar guiso, con lo cual ad-
quiere un sabor diferente. El procedimiento consiste en batir la
masa hasta que toma apariencia de crema y luego agregarle pollo
cocido, alinado y desmenuzado, cebolla y huevo cocidos, cortados
en trozos pequeiios. El cocimiento se hace al vapor, colocando una
papa con los quimbolitos, cuando la papa estd cocida es senal de
que los quimbolitos estdn listos.

Bollos de maiz pelado: en el oriente de Cundinamarca se elaboran estos
bollos con masa remojada de maiz previamente pelado en lejia; la
masa se mezcla con chicha o levadura, chicharrones, panela y sal.

Bollos de arroz: se hacen con masa de arroz remojado, secado y molido,
cuajada, mantequilla, aziicar y aguardiente. La masa resobada se
envuelve en la hoja y se cuece al vapor sobre una cama de paja a
fuego lento.
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Bollos de mantecada o bollos de vaho: comunes en el interior del pais, se
elaboran con harina de maiz, azdcar, mantequilla y huevo. A veces
se les afade cdscara rallada de limén o uvas pasas. Se cuecen al
vapor sobre una cama de paja.

Bollos de yuca: en Narino, este tipo de bollo no se cubre con el hipséfilo
de la mazorca sino con hoja de achirilla.

Tamales y hayacas: en el interior del pais los tamales tradicionalmente
se han cubierto con hoja de chisgua o con una doble envoltura
consistente en una hoja de chisgua recubierta por otra de alpaya-
ca. En Bogota ha disminuido el uso de la hoja de alpayaca y se ha
popularizado el uso de la hoja de plitano, que resulta mds ficil de
obtener, mds atn cuando existen fibricas de tamales que requieren
materia prima en abundancia, tanto para la elaboracién como para
la envoltura.

Las hojas de Canna se emplean ampliamente en las regiones frias como
cubierta de quesos, quesillos, mantequilla y cuajada (figura 16). Pérez (1935)
indica que Canna coccinea es la especie que suministra las hojas en que se
envuelven los tamales colombianos, y anota que estas hojas “son de prime-
ra necesidad en las cocinas campesinas de tierra fria”.

FIGURA 16. Queso envuelto
en hoja de chisgua.
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Cortés (1917) trae la siguiente anotacién: “Maranta eduli-chisgua de
Bogotd. Se utilizan sus hojas en la economia doméstica”. Evidentemente la
cita se refiere a Canna y no a Marantha.

En forma similar a como ocurre con la hoja del plitano en las zonas cd-
lidas, en las tierras frias la hoja de chisgua se emplea para cubrir frutas ver-
des (inmaturas) y hacerlas madurar, para empacar arepas, tortas o tortillas,
mote o mute, fritanga o fritada, yuca y papa cocidas y carne cruda o cocida.

Es costumbre comin tapizar los canastos con hoja de chisgua o achi-
ra para transportar carne, derivados licteos, frutas, arepas y pan de maiz.
También hemos observado que la hoja de Canna se utiliza para tapar ollas
y olletas y envolver moras. En Narifio las empanadas crudas y los chorizos
sin freir se guardan envueltos en hojas de achirilla, y el cuy asado se cubre
con la misma hoja.

Masato o mazato: es una voz caribe que se aplica a una bebida lige-
ramente fermentada hecha con maiz o con arroz. Por extensién se aplica
este nombre a unos bollos pequefios que se expenden como golosina. En
algunas regiones el masato recibe el nombre de guarruz. En el Occidente
colombiano se prepara una bebida similar al masato, denominada cham-
pus. Durante la preparacién del masato ha sido tradicional envolver la masa
en hojas de Canna.

En El lenguaje gastrondmico (1860) Bernal y Rueda dedican un poema
al mazato ibaguerefio. Las tres estrofas finales rezan:

Todo es ameno donde todos viven
del dulce fruto que les da el trabajo,
y donde blancos perfilados dedos
labran mazatos.

Este sabroso, delicado néctar

influye tanto sobre el bien del alma,
que quien lo come sin pensar le quita
hambre atrasada.

All4 las ninfas, los mancebos todos
que el alma sienten con spleen o flato,
después de un bafio en el Combeima undoso,

comen mazatos.
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Portilla (1951) anota que los insulsos del Tolima se envuelven en hojas
de chisgua; creemos que se trata de un error, ya que la costumbre ha sido
cubrirlos con hojas de bihao; ademds, en el Tolima, Canna se conoce con
el fitbnimo de achira. Un dltimo uso de las hojas de chisgua es el de servir
para extender sobre ellas la masa con que se hacen empanadas y arepas de
maiz pelado, y para cubrir la laja o tiesto sobre el cual se asan.

FAMILIA MARANTHACEZE
Por el tamario y consistencia de sus hojas y por su relativa abundancia,
varias especies de marantdceas son muy utilizadas como envoltura. Como
ya se ha anotado, los cronistas de los siglos XVI, XVII y XVIII mencionaban
la importancia del bijao para los indigenas y pobladores de las tierras cili-
das. Resta tinicamente afiadir lo sefialado por Patifio (1964):

Oviedo agot6 una vez el terna, refiriendo los usos del bijao entre las
tribus del drea circuncaribe; la hoja para cobertura de ranchos, y a modo
de paraguas en algunas partes; ellas mismas y su peciolo en distintas com-
binaciones, para tejer canastos o hayas en que se guardan o transportan

comestibles y sal; el rizoma como alimento de emergencia. ..

Dentro de las marantdceas el género Calathea es el de mayor utilizacién.
Flérez (1975) registra las siguientes grafias para denominar plantas de dicho
género: biao, bijao, bjjado, bihao, viaho, vihao, vijao, visao y viao. A estas
hay que agregar los nombres alpayaca y payaca (usados en Cundinamarca),
hoja blanca (empleado en la costa pacifica), cauasst (utilizado en la regién
amazénica) y platanillo. Ademds de los anteriores existen otros de menor
difusién, y combinaciones del nombre bijao con adjetivos tales como ne-
gro, blanco, de fardo, etc.

El autor antes citado afiade:

Biao es voz de las Antillas con que se designa a plantas del género
Calathea, que crecen en lugares htiimedos, templados y célidos de las An-
tillas, Centroamérica, Panamd, Venezuela y Colombia. Sus hojas verdes
por el haz y blanquizcas por el envés son coridceas, fuertes, parecidas por
su forma a las del pldtano y grandes hasta mds de un metro. Sirven mucho
en la economia doméstica para envolver alimentos (carne, panela, etc.) y
a veces para cubrir parcial y temporalmente algunos techos de construc-

ciones rurales.
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Calathea altissima (P.y E.) Koern
En el departamento de Narino las hojas de esta especie, conocida como
bihao negro, substituyen en parte a las de C. lutea como envoltura de los
siguientes productos: bocadillo de guayaba, quesos, carne, panela, alfefii-
ques (envoltura externa), chontaduros, café, frijol, maiz y avios.
Pérez-Arbeldez (1956) anota al respecto: “Es el bihao tan utilizado en la
economia doméstica cerca a los grandes rios”.

Calathea alluia (Aubl.) Lindl.

Pérez (1935) refiere el empleo de las hojas de esta planta como envoltura
de masatos y quesillos. Sin embargo, la especie no existe en Colombia. Los
datos referentes a ella deben corresponder a Calathea latifolia (Willd. ex
Link) Klotsch o a C. marantifolia Standley.

Calathea lutea (Aubl.) Meyer

A pesar de la amplisima utilizacién de las hojas de esta especie, tan solo
en uno de los ejemplares depositados en el Herbario Nacional Colombiano
se encuentra una referencia al respecto. Se trata del ejemplar J. A. Duke
(9626), en cuya etiqueta se lee: “Used for wrapping bollos in the Antioquian
(Colombia) Village”.

Robledo (1940) escribe: “C. lutea, hoja de sal. Tiene un sabor ligera-
mente salado. Se emplea para envolver”. Es muy posible que haya confun-
dido Calathea con Heliconia, como ya se ha anotado.

A continuacién se detallan los principales usos dados a la hoja de Ca-
lathea lutea como envoltura:

GOLOSINAS
Masato: se elabora con maiz blanco “pilao” puesto en remojo durante
ocho dias y posteriormente molido. La masa se desata en agua y se
cuela en un lienzo para luego hacer una mazamorra con agua, que
se bate permanentemente mientras se cuece en una paila. Una vez
cocido el engrudo se afiade almibar de azicar o de panela; cuan-
do la masa estd a punto se vierte en cucharadas sobre las hojas
previamente untadas de almibar, donde se deja enfriar y luego se
envuelve (figuras 17 y 18). Los masatos son una golosina comiin en
los mercados del departamento del Tolima y del suroccidente de
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Cundinamarca. En Soatd, Boyacd, la forma del empaque varfa li-
geramente.

Masatos de arroz: se preparan con arroz cocido y cernido mezclado con
almibar y canela o jugo de pina.

Chiqui-choque o nalga de dngel: pequenio bollo de forma alargada, si-
milar al masato de maiz pero de consistencia algo mds dura. Se
prepara en Riosucio, en el departamento de Caldas.

Bocadillo de guayaba: tradicionalmente los bocadillos de guayaba se
han cubierto en hojas de bijao (figura 19). Los mds famosos son los
de Vélez, en el departamento de Santander, y los de Moniquird, en
Boyaca.

En la obra El lenguaje gastrondmico con un ordculo responddn, gastrond-
mico, poético y romdntico, de Raimundo Bernal y Ramén Rueda (1860), el
bocadillo velefio se asocia con la simpatia. Los versos alusivos a este manjar
dicen:

Dolores generosisima,
acepta mi simpatfa;
ja su madre y sus hermanas

proteges y al alma mia!

Cuantos favores te debo,
sin podértelos pagar
mientras te pueda, velefios,

dos bocadillos mandar.

Tumes: son pequenos bocadillos de jalea de guayaba que, a diferencia
de los anteriores, no se hacen en forma prismatica y por capas sino
en forma alargada, similar a la de los masatos (figura 19).

Alfertiques: en Ricaurte, Chucunés (municipio de Mallama o Piedrancha)
y en otras poblaciones del departamento de Narifio la envoltura ex-
terna del alfefiique o blanquiao se hace con hojas de bijao (figura 20).

Panelas de leche: en Moniquird las panelas de leche se cubren con hojas
de Calathea.

Espejuelo: tradicionalmente, en Boyacd el espejuelo de durazno o de
guayaba se empaca en pequefias cajas de madera de forma circular;
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antes de tapar la caja el espejuelo se cubre con una hoja de bijao para
proporcionarle un gusto especial y evitar que se pegue al recipiente.

Alfandoques: en Pamplona, Norte de Santander, el alfandoque se cubre
con hojas de bjjao.

HARINAS

Harina de maiz: en los mercados de la tierra cilida atin es frecuente la
venta de harina de maiz envuelta en hojas de bihao.

Mute o mote: como en el caso anterior, es comtn la venta de mute en
paquetes cuadrangulares cubiertos con hojas de bjjao.

Harina de meme: Montes y Rodriguez (1975) la describen como “harina
hecha con rositas de maiz; se envuelve en hojas de bijao, se come
mezclada con leche o aguadepanela (Mistraté - Risaralda)”.

Harina de chontaduro: los indigenas huitotos del departamento del
Vaupés envuelven en hojas soasadas de bijao harina de chontaduro
(Guilielma gasipees (1. B. K.) Bailey). Cada paquete se puede guar-
dar indefinidamente bajo el agua, ya que la harina no se fermenta
por quedar en un medio hermético y anaerobio.

TAMALES O ENVUELTOS

Envueltos de guiso: son bollos cuadrangulares hechos con masa de maiz
aderezada con guiso. Se preparan en La Plata, en el departamento
del Huila. Una vez cubierto el bollo, se amarra con tiras de calceta.

Pastel de arroz: en el Chocé y en la costa del Pacifico se prepara dicho
bollo con masa de arroz y carne alifiada de un dia para otro. Es un
sustituto del tamal.

Molido: es un tipo de bollo de maiz de forma cénica, similar al bollo de
estaca, que se prepara en San Gil, departamento de Santander. Se
come conjuntamente con yuca, carne y revuelto, que es el caldo
donde se han preparado los acompanantes del molido.

Bollos de bihao: en algunas poblaciones del departamento del Tolima se
prepara este tipo de bollo de forma cuadrangular, muy parecido en
consistencia y forma al tamal, pero sin incluir relleno.

Bollos de mullo: son pequefios pasteles elaborados con masa de mafz millo.

Bollos de matz pelado: similares a los ya descritos que se envuelven en
hojas de achira (Canna).



FIGURA 17. Masatos. Forma
de empaque utilizada en
Cundinamarca y Tolima.

FIGURA 18. Forma de empacar
los masatos en Soatd, Boyaci.
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Bollos huecos: similares a los ya descritos que se envuelven en hojas de
plitano (Musa).

Arepas santandereanas: cuando no se van a consumir de inmediato o se
fabrican para la venta, estas arepas elaboradas con maiz de mute se
envuelven en hojas de Calathea lutea.

Arepas de arroz: aunque el nombre indica otra cosa, este tipo de arepa,
propio del departamento del Tolima, se prepara con masa de maiz
cocido. Se trata de pequeiias arepas muy blancas e insipidas.

Fasteles, tamales y hayacas: con el nombre de pastel se denomina en
la costa atldntica a los tamales. El pastel se envuelve en una hoja
de byjao y se amarra con tiras de guasca, de manera similar a los
tamales y ayacas de otras regiones cilidas del pais. La diferencia
fundamental con los tamales consiste en la masa, que es de arroz
previamente preparado y adobado con achote y vinagre; esta masa
se adereza con muchos elementos, pero los principales son el cer-
do y la gallina.

OTROS ALIMENTOS

En forma similar alo que ocurre con las hojas de achira o chisgua (Can-
na) y plitano (Musa), las hojas de Calathea lutea son utilizadas para en-
volver alimentos diversos, algunos diferentes de los enumerados atrés. Los
principales de estos son: pescado (bocachico y otros), carne, quesos, sal,
panela, chontaduro, café y fritanga.

Un uso muy particular de las hojas de C. tutea es el que ha observado
el profesor J. M. Idrobo en el poblado de Nueva Granada, al sureste de
Puerto Asis, en el departamento de Putumayo, donde el brujo Tiburcio
Payohuaje elabora una chicha refrescante y de buen gusto con el método
que se explica a continuacién:

Se hace un hueco en el suelo, se limpia y se cubre cuidadosamente
con hojas de bijao superpuestas en forma imbricada; se introduce en di-
cho hueco farifia hecha con una mezcla de pifia y banano machacados y
mosto de la chicha anterior o madre. El hueco se llena hasta que la farifia
llega a 15 cm de la superficie, se tapa con hojas, se cubre con tierra y se
deja asi por espacio de ocho dias, pasados los cuales se descubre y se
extrae la chicha.
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Calathea macrocephala K. Shum
En el departamento de Santander y en los Llanos Orientales se ha
observado el uso de hojas de esta especie para envolver carne y quesos.

Calathea sp.- Alpayaca

Con el nombre de alpayaca se distingue en el interior del pais, particu-
larmente en el departamento Cundinamarca, una especie atin no descrita
del género Calathea. Las hojas de la alpayaca han tenido desde tiempo re-
moto un amplio uso como envoltura, especialmente de tamales y ayacas
(envoltura externa) y de los bollos o envueltos que se preparan durante la
manufactura de la chicha de maiz. Al tratar el tema de la elaboracién de esta
bebida se transcribieron diversas citas, en algunas de las cuales se mencio-
na la alpayaca; a ellas debemos afiadir una dltima que contribuye a ilustrar

el proceso, tal como fue tradicién entre los chibchas. Acosta (1938) anota:
Parala elaboracién de la chicha se emplean el maiz,la miel y el agua. E1
maiz debe ser del llamado “yucatdn”, blanco o amarillo; este se consigue
en el mercado pilado o partido y entero. El maiz pilado se deposita en
ollas o artesas grandes, bien hdmedo, es decir mojado con agua bien
limpia; en este estado dura por espacio de diez o doce dias, teniendo el
cuidado de rebullirlo cada tres dias y remojarlo bien para que no se seque
y asf se obtenga su completo reblandecimiento. Obtenido este, se muele
en una piedra o molino y se envuelve esa masa en hojas de alpayaca y se

pone a cocinar por espacio de tres dias en la olla dicha.

En Gachetd, Cundinamarca, cuando se explotaba la mina de sal, el
producto era llevado al mercado en costales; durante el mercado domini-
cal se vendia por medidas equivalentes a una libra aproximadamente. Para
medir la cantidad se ponia la sal en un recipiente tetraédrico de madera,
que luego se colocaba invertido sobre una hoja de alpayaca; al retirar el
recipiente la sal conservaba la forma, de manera que facilitaba su envoltura.
Algunas veces se empleaban también hojas de Canna para este menester.

Calathea sp.n° 2

En el departamento del Chocé se utilizan las hojas de la planta conocida
regionalmente con los fitbnimos de platanillo o catuga para envolver toda
suerte de alimentos. El nombre de platanillo corresponde a Calathea
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FIGURA 19. Forma del empaque de los
bocadillos y tumes elaborados con guayaba.

FIGURA 20. Alfefiiques narifienses
tal como se venden en Ricaurte.
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lutea, también conocida como hoja blanca, pero se aplica a otra especie de
Calathea que atin no hemos podido identificar.

Monotagma laxum (Poepp. y Endl.) K. Shum

En el Herbario Nacional Colombiano existen dos ejemplares de esta
especie en cuyas etiquetas se registra el uso de sus hojas como envoltura.
El primero, recolectado por Félix Di Giovanni (sin ndmero), proviene del
rio Vichada, “Near Velandia, above mouth of Muco™, y en su etiqueta se lee:
“N. V. Guahibo Bohuto Muhu Zenhe, Lengtievaca. Leaves used by indians
to wrap up fish and for roast in not embers”.

El segundo pliego fue recolectado por Isidoro Cabrera (n° 2059) y pro-
viene también del Vichada, mds concretamente del cano Urimica. En la
etiqueta aparece la anotacién: “Estas hojas las usan en San Martin, departa-
mento del Meta, para envolver (fungos, masa con cuajada y otros ingredien-
tes)”. Como se sefialé antes, la cita del alférez De la Rosa parece referirse
mds a Monotagma que a Sagittaria o a Thalia.

Stromanthe lutea (Jacq.) Eichler

Esta especie es de amplia utilizacién en los departamentos de Caldas,
Quindio y Risaralda, dado que sus hojas reemplazan a las del pldtano y a
las del bijao en lo que respecta a usos tradicionales y economia doméstica.
Regionalmente se la conoce con el nombre de hoja de congo; en otras dreas
recibe el nombre de tetera. En Guapi, en la costa pacifica del Cauca, se em-
plea la hoja de congo para envolver alimentos de tamafio pequefio.

En el viejo Caldas la hoja de congo hace las veces de mantel provisional
y con ella se envuelven las moras, los tamales, la carne, las arepas, los que-
sos, la mantequilla, la fritanga, las rellenas y condimentos como el azafran.

Thalia geniculata L.

En las etiquetas de dos ejemplares de esta especie provenientes de los
departamentos de Bolivar —entre Gambote y Sincerin- (Dugand y Jaramillo
- 2861) y Atldntico —entre Santo Tomds y Barranquilla- (Mora - 1394) se lee:
N. V. Bijao de fardo. Aunque no se ha podido comprobar el uso de las hojas
de esta especie, el fiténimo o nombre verndculo hace alusién directa a la ac-
ci6n de enfardelar o empacar. Cabe la posibilidad, como ya se anoté, de que
la cita del alférez De la Rosa sobre la lengua de buey se refiera a esta especie.
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DICOTILEDONEAS o Magnoliophyta

Entre las dicotiledéneas es menor el uso de hojas como envoltura; sin embargo
muchas de ellas son empleadas para cubrir los costales o sacos de cosechas o para for-
mar trojes. A continuacién se relacionan los diferentes datos obtenidos hasta la fecha.

FAMILIA PIPERACEZE
Pothomorphe spp.

En poblaciones del noroeste del departamento de Narifio (Buesaco,
El Empate, Praderas y La Cruz) se emplean las hojas de plantas de este
género, caracterizadas por su tamafio y aroma, para evitar que el pan se
pegue a las latas durante el proceso de horneado. Regionalmente se conoce
tanto a Pothomorphe peltata (L. £.) Miq. como a P. umbellata (L.) Miq.
con el fiténimo hoja de Santa Marfa; este nombre también designa en el
departamento de Cundinamarca a Onoseris purpurea (L. £.) Blake.

En el departamento de Santander, en los alrededores de Socorro y
Virolin, corregimiento del municipio de Charald, se emplean las hojas de
Pothomorphe umbellata para cubrir tanto los envueltos como la masa de
maiz durante la etapa de fermentacién en el proceso de elaboracién de la
chicha. En esta zona la especie se conoce con los nombres de tapa-masa y
tapucd, el primero de los cuales alude directamente a este uso.

FAMILIA MORACEZ
Ficus carica L.
Las hojas de brevo o higuera se utilizan en el departamento de Narifo,
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igual que las de otras especies, para cubrir carne. En Pamplona, Norte de
Santander, donde se da a esta especie el nombre cldsico de higo, se em-
plean las hojas para envolver melcochas. En Popayin y Bogoti se utilizan
las hojas de higo o brevo para envolver el quipe. Es de anotar que este
altimo uso no corresponde a una costumbre tradicional colombiana y que
el quipe es un alimento de origen drabe. En Simijaca, Cundinamarca, se
utilizan para envolver queso y mantequilla.

Morus sp.

En la poblacién santandereana de Onzaga se emplean ampliamente
las hojas de la especie de Morus conocida localmente como morero para
envolver quesos, mantequilla y cuajada y para cubrir fritanga o piquetes.

Ha sido imposible identificar la especie por no haberse conseguido
material fértil de dicha planta. En la literatura se plantea la existencia de dos
especies de Morus como nativas. Se trata de M. insignis y M. celtidifolia.
Por ahora no se puede hacer ninguna afirmacién al respecto.

FAMILIA POLYGONACEZE
Polygonum nepalense Meisn.

Como se ha anotado anteriormente, es costumbre comin entre los
cultivadores cubrir los sacos o costales de las cosechas con plantas consi-
deradas como malezas por crecer en barbechos, entre o lindantes con los
sembrados. Entre las especies utilizadas como rusque se encuentra Polygo-
num nepalense, corrientemente empleada para tapar o embalar cargas de
papa, zanahoria, maiz y otros cultivos de clima frio. Esta especie, que se
ha naturalizado completamente y abunda en vallados y zonas hdmedas, se
utiliza en algunas veredas de Soacha y Tena, mds concretamente en la zona
del salto del Tequendama como substituto del aji o pique, para darle sabor
a las comidas.

Rumex acetosella L.
Por su abundancia en dreas de cultivo, esta especie, conocida con los fiténi-
mos de sangretodo, sangre de toro y acedera, se emplea para taponar costales.

Rumex crispus L.
En las zonas frias de Cundinamarca y Boyacd se utilizan las hojas de
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la lengiievaca, arracachuelo o romasa para envolver carne, quesos y, sobre
todo, cuajadas. También se emplean para tapar costales.

Rumex obtusifolius L.

A esta especie se le da un uso similar al sefialado en el caso anterior.

FAMILIA CHENOPODIACEZE
Beta vulgaris L.
Las hojas de la remolacha se utilizan para cubrir los costales de la pro-
pia cosecha.

Beta vulgaris L. var. cicla Moq.

Las hojas de acelga se emplean en Bogota para envolver indios, nom-
bre que se les da a unos pequenos bollos elaborados con carne molida o
con harina y que se comen cocidos o en sopa. En el caso de los indios de
acelga se trata de un plato de origen drabe que se prepara con hojas pre-
viamente desvenadas y hervidas, con lo cual se ablandan y permiten cubrir
los bollos, que se preparan con carne molida aderezada con ajo, cebolla y
especias. Para que los indios no se desbaraten durante la coccién se ponen
sobre una cama de peciolos y se cubren con mis peciolos de las hojas uti-
lizadas como envoltura.

Chenopodium ambrosioides L.

Igual que otras especies invasoras o lindantes con los sembrados, esta
especie conocida vulgarmente como paico se emplea para cubrir sacos y
costales de cosechas de clima frfo.

FAMILIA AMARANTHACEZE
Amaranthus bouchoni Thell
Como en el caso precedente, esta es una de tantas especies utilizadas
para tapar o cubrir costales de cosechas de clima frio.

FAMILIA CARIOPHYLLACEZE
De esta familia se emplean dos especies como cubrecargas o rusque: se
trata de Arenaria lanuginosa (Michx) Rohrb. y Spergula arvensus L.
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FAMILIA LAURACEZE
Persea gratissima L.
Montes y Rodriguez (1975) sefialan c6mo las hojas de aguacate son usa-
das para cubrir la laja, tiesto o callana de barro donde se asan las arepas de
maiz tierno. Dicho tiesto también se conoce con el nombre de budare.

FAMILIA CRUCIFERZE
Brassica oleracea L.

Las hojas de repollo o col se emplean en el departamento de Narifio para
envolver carne. En el interior del pafs son usadas para envolver los siguien-
tes tipos de bollos:

Indios: como ya se anotd, se pueden elaborar con carne o con harina.
Los mds comunes se preparan mezclando harina de maiz recién
molido con agua, huevo, cuajada o mantequilla y sal. Los indios se
cuecen en agua o en agua con leche.

Empedrados: Montes y Rodriguez (1975) describen como sigue este bo-
llo preparado en Bonza, en Boyacd: “Se hacen con masa de maiz
duro a la que se le revuelve papa chiquita, alverja y garbanzos; se
envuelven en hojas de col y se ponen a cocinar en agua”.

Pepes: corresponden a otra variedad de indio, propia de Boyacd y des-
crita por Montes y Rodriguez (1975) asi: “Harina de maiz duro
que se moja en caldo de carne y se pone a cocer envuelta en
hojas de col en un caldo de alverjas, garbanzos y papas chiquitas.
Cuando haya secado el caldo, estdn listos para comer”.

Sarma: es un tipo de tamal de origen hindd hecho con base en arroz
y carne molida adobados con un guiso preparado con tomate
picado, cebolla, ajf, comino, pimienta y vinagre.

Raphanus sativus L.
Esta especie, por su cardcter de invasora de sembrados, es muy utilizada
como cubre cargas en las cosechas de clima frio.

FAMILIA FABACEZE
Clathrotropis macrocarpa Ducke
En los departamentos de Caquetd y Vaupés se utilizan las hojas de esta
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especie, conocida localmente como farifiero o cavari, para envolver la farifia
y evitar la accién de los hongos sobre ella.

Trifolium repens L.

Como otras especies invasoras de cultivos, esta planta, conocida como
carret6n, es muy utilizada en el oriente de Cundinamarca como cubrecarga
y para embalar costales de calabaza.

Vicia faba L.
Después de recogida la legumbre, las plantas son utilizadas como cu-
brecarga de la propia cosecha en forma de rusque.

FAMILIA RUTACEZE
Citrus sinensts (L.) Osbeck
En Togiii, Departamento de Boyacd, las panelitas de leche se preparan
sobre hojas de naranja. A la vez que sirven como envoltura, las hojas pro-
porcionan un sabor especial a estas golosinas y evitan que se pegue sobre el
recipiente en que se elaboran. En la costa caribe se utiliza la hoja de naranjo
para cubrir melcochas y dulces de tamarindo.

FAMILIA EUPHORBIACEZE
Croton pungens Jacq.
En Paipa, Boyacd, se ha observado el uso de hojas de esta especie, co-
nocida con el nombre de grado, para prensar quesos.

Manihot dulcis (J. F. Gmel.) Pax
Es costumbre arraigada entre los cultivadores de yuca la de tapar los
costales o cargas con las hojas del propio cultivo.

Ricinus communis L.

Las hojas de higuerilla o palmacristi se emplean en el altiplano cundibo-
yacense para envolver frutas de tamaiio pequefio, principalmente uchuvas y
moras; en Narifio, como ya se indicé al mencionar el proceso de elaboracién
de la chicha de jora, las hojas de Ricinus se utilizan junto con las de Canna
para envolver el maiz en capa delgada durante la etapa de germinacién.
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FAMILIA VITACEZE
Vitis vinifera L.

Las hojas de la vid se emplean en Bogotd y en otras ciudades para envol-
ver indios (pequenos bollos de carne molida aderezada con condimentos
que se cuecen al vapor). Como los indios de acelga, los indios de vid son
un plato de origen drabe.

FAMILIA CLUSIACEZE
Clusla multiflora 1. B. X.

El ejemplar de herbario Garcfa Barriga (n° 4834), herborizado en Mari-
pi, Boyacd, en julio de 1938, trae en su etiqueta la anotacién “Las hojas para
bollos”. Este dato coincide con informaciones obtenidas por el autor en
Simijaca, Cundinamarca, y en Villa de Leyva, Chiquinquird y en la inspec-
ci6n de policia de Palermo, al noroeste del municipio de Paipa, en el depar-
tamento de Boyacd, donde se utilizan las hojas de cope o gaque, después de
hervidas o sancochadas, para envolver los bollos de maiz pelado. Aunque
hasta el presente solo se ha confirmado el uso de Clusia multiflora, es muy
posible que se empleen otras especies de gaque, ya que los habitantes de
las regiones mencionadas coinciden en manifestar que se pueden utilizar
varias especies, siempre y cuando las hojas sean grandes y suaves.

FAMILIA PASSIFLORACEZ
Passiflora Ligularis Juss.
En poblaciones del noroeste del departamento de Narifio se utilizan las
hojas de granadillo para envolver el pan y evitar que se endurezca.

FAMILIA CARICACEZE
Carica papaya L.

Las hojas del papayo tienen amplia utilizacién en varias regiones del
pais como envoltura de carne. Razones de este uso son el tamafio de la
ldmina, que facilita la accién de envolver, y el contenido en papaina, que
acttia sobre los albuminoides en forma similar a la pepsina, por lo que con-
tribuye a reblandecer la carne. La carne no debe permanecer envuelta en
las hojas por largo tiempo porque adquiere un sabor ligeramente amargo.
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Carica pubescens L. y Koch

Alas hojas del papayuelo se les da un uso similar al enunciado para las hojas
del papayo, pero en menor escala. Ademds, en Narifio, donde recibe el papa-
yuelo el nombre de chilacudn, se emplean sus hojas para envolver moras, chi-
charrones y huevos y para cubrir frutas con el objeto de acelerar la maduracién.

FAMILIA HALLORAGACEZ
Por su tamaiio, las hojas de algunas especies de Gunnera son utilizadas
como envoltura. En algunas zonas del departamento de Santander las em-
plean para envolver carne; en el departamento del Valle, en la carretera que
conduce de Cali a Buenaventura, son usadas para envolver quesos, cuajadas
y carne. A continuacidn se citan las especies que ya han sido identificadas:

Gunnera atropurpurea Mora 'y Gunnera brephogea Linden y André spp.
magna Mora

Las hojas de estas dos especies, conocidas como hoja de pantano, se em-
plean para envolver quesos y carne en las zonas altas de los departamentos
de Tolima y Quindio (regiones de Letras, Padua, La Linea y Cajamarca).

Gunnera pilosa H. B. K.
En Chipaque, en el departamento de Cundinamarca, se utilizan frag-
mentos de hoja de esta especie para envolver el aji (Capsicum baccatum).

Guanera scabra R.y P.

Robledo (1940) anota: “Gunnera scabra ~hoja de pantano-. Hojas gran-
des y bellosas empleadas para envolver. Los incas quechuas la llamaron
dinacho o dinacio”.

FAMILIA ARALIACEZ
Schefflera sp.

En la regién de Virolin, municipio de Charald, en el departamento de
Santander, se utilizan las hojas de esta especie, atin indeterminada, para
envolver bollos de maiz. El fiténimo aplicado a esta planta en dicha zona es
el de manuelién pelado.
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FAMILIA SOLANACEAZE
Solanum ovalifolium 1. B. K.

En Pasquilla, pequenia poblacién al sur de Usme, en jurisdiccién del
distrito capital de Bogotd, se utilizan las hojas de esta especie, conocida
localmente como cucubo, para envolver el pan de maiz con el objeto de
mantenerlo fresco y blando. Estas mismas hojas, por su indumento, son
empleadas para lavar ollas.

En La Cruz, Narifio, las hojas de esta especie, que se conoce en laregién
como cujaco, se emplean para envolver quesos, mantequilla, carne y frutas.

FAMILIA RUBIACEZE
Cinchona pubescens Vahl.
Las hojas de los renuevos de este arbusto son empleadas en algunas
zonas templadas del departamento de Boyacd para envolver carne, quesos
y otros alimentos.

FAMILIA ASTERACEAZ (COMPUESTAS)
Baccharis latifolia (R.y P.) Pers.
Esta especie se emplea en el oriente del departamento de Cundinamar-
ca para empacar calabazas.

Espeletia arbelezii Cuatrec.

En la parte alta de Boyacd y en las zonas limitrofes con Santander se
utilizan las hojas de este frailején y de otras especies de Espeletia para tapar
los costales de papa.

Espeletia hartwegiana Cuatr.

Era tradicional en Taquerres y en Cumbal envolver el hielo que se trafa
de los nevados en hojas entrelazadas de frailején. Entre las hojas y el hielo se
mntroducia paja (hojas de Calamagrostis sp.). Con la electrificacién y la intro-
duccién de las neveras el oficio de los hieleros desaparecié hace pocos afios.
En Ecuador se bajaba hielo de los nevados en la misma forma y se usaba para
elaborar los helados de paila. Allilos bloques se protegian con hojas de grami-
neas y se amarraban con lazos elaborados con las mismas hojas.

En el macizo central colombiano también se emplean las hojas del frai-
lején para envolver quesos, lo cual les confiere un sabor especial.
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Espeletia incana Cuatr.
A sus hojas se les da un uso similar al mencionado para E. arbeleziz.

Galinsoga quadriradiata R.y P.

En forma similar a lo que acontece con otras plantas invasoras o lindan-
tes con los sembrados, esta especie, conocida popularmente como guasca, es
empleada para cubrir costales con cosechas de clima frio. Se trata de la misma
especie que se emplea como condimento para darle sabor al ajiaco de papa.

Lactuca sativa L.
Las hojas de lechuga se utilizan para envolver indios (bollos), en forma
similar a la descrita respecto de las hojas de acelga, col y vid.

Mikania micrantha H. B. K.
En mercados de Bogotd se ha visto c6mo esta planta es empleada como
cubrecargas en cosechas del piso térmico templado.

Montanoa ovalifolia (pc.) Sch. Bip.

En algunas poblaciones de Boyacd y Cundinamarca, como Ventaque-
mada, Chiquinquird y Simijaca, se utilizan las hojas de Montanoa, conoci-
da con el nombre de upacén, para cubrir o envolver los quesos, la cuajada
y la mantequilla. En el rétulo del ejemplar Pérez Arbeldez (2410) corres-
pondiente a esta especie se lee: “Con las hojas raspan los quesos, lo cual
les da un sabor agradable”. Es muy posible que la costumbre de envolver
los quesos con esta hoja se deba mds al gusto que les proporciona que a su
calidad como envoltura, ya que se trata de hojas de tamafno mediano si se
comparan con otras utilizadas para el mismo fin.

Sonchus oleraceus L.
Es otra de las especies empleadas para cubrir costales de cosechas de
clima frfo.

Spilanthes americana (Mutis) Hieron.
A esta especie, conocida popularmente con el nombre de chisacd, se le
da un uso similar al descrito para Sonchus.
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Verbesina crassiramea Blake
Las hojas de esta especie son empleadas en forma de rusque para tapar
y tapizar costales en las zonas altas de Cundinamarca.

ESPECIES INDETERMINADAS

Quesero: Rodriguez (1975) define el tungo elaborado en Pore, en el de-
partamento de Casanare, como un “envuelto que se hace con maiz
jojoto tierno y se pone a cocer envuelto en hojas de quesero”.

También se hacen tungos de arroz envueltos en la misma hoja. Quizds el
nombre de la planta aluda a la utilizacién de sus hojas para cubrir
quesos.

Membrillo: planta cuyas hojas se utilizan en el departamento de Bolivar
para envolver el cazabe. Cabe la posibilidad de que se trate de la
Lecythidacee Gustavia superba (H. B. .) Berg,.

Amanrillo: drbol de la regién de Virolin, corregimiento del municipio
de Charald, en Santander, cuyas hojas se emplean para envolver
bollos de maiz molido o harina de maiz. Posiblemente se trate de
una Lauracec.

Puyao: planta parecida al platanillo o al vihao pero de hojas més peque-
nas que utilizan los habitantes de la regién de Virolin para cubrir
bollos o envueltos.

Sangregado: con este nombre se conoce en algunas partes del
departamento de Narifio a una planta cuyas hojas se emplean para
envolver carnes crudas. Cabe la posibilidad de que corresponda a
Stromanthe sanguinea.

Hoja de mayo: arbusto de aproximadamente 2,5 m cuyas hojas se utili-
zan en la regién narifiense de La Cruz para envolver pan. Es posi-
ble que se trate de una Composite.

Cujaquillo: en la misma poblacién de La Cruz se emplean las hojas de
cujaquillo para envolver quesos, mantequilla, carne y frutas. Esta
planta debe corresponder a una especie de Solanum que se dife-
rencia del cujaco por la ausencia de espinas. Como ya se indicé, el
cujaco corresponde a S. ovalifolium.
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APENDICE
Lusta de especies de acuerdo con los usos de
sus hojas en las regiones de Colombia

1. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver carne y pescado

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA

Aracee Anthurium cf. lehmanii Norte de Santander (Pamplona)

Aracee Anthurium cf. lactiflorum Narifio

Aracee Montrichardia arborescens Chocé y zona norte de Antioquia

Aracee Xanthosoma violaceum Norte de Santander

Cannacea Canna edulis Narifio

Caricacee Carica papaya Todo el pais excepto Amazonia y Orinoquia

Caricace Carica pubescens Narifio, Cundinamarca

Crucifera Brassica oleracea Narifio

Gleicheniaceee Dicranopteris pectinata Varias regiones cilidas

Halloragacee Gunnera atropurpurea Tolima, Quindio

Halloragacec Gunnera brephogea Tolima, Quindio

Halloragacee Gunmnera pilosa Santander

Halloragacec Gunnera scabra Antioquia

Maranthacec Calathea altissima Narifio

Maranthacece Calathea lutea Valle del rio Magdalena

Maranthacece Calathea macrocephala Huila, Tolima, Cundinamarca, Santander
y Llanos Orientales

Maranthacee Monotagma laxum Vichada

Moracee Ficus carica Narifio

Musacec Heliconia episcopalis Bolivar (Simitf)

Musacee Musa spp. Todo el pais

Palme Bactris sp. Chocé

Polygonacea Rumex crispus Cundinamarca, Boyaci

Polypodiacea Pteridium aquilinum Regién andina

Protocyatheacec Lophosoria quidripinnata Varias regiones

Rubiacee Cinchona pubescens Boyacd

Solanacee Solanum ovalifolium Narino (La Cruz)
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2. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver derivados licteos (quesos, cuajada y mantequilla)

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA

Aracee Anthurium sp. Cauca (Silvia)

Aracee Anthurium crassinervium Tolima (Icononzo)

Aracee Athurium cf. lactiflorum Narifio

Aracee Colocasia esculenta Santander (Charald)

Aracee Phylodendron sp. Sin precisar

Araceee Xathosoma mafafa Sin precisar

Aracee Xanthosoma sagitifolium Sin precisar

Aracee Xanthosoma violaceum Boyacid (Moniquird y Arcabuco), Santander
(Charald)

Cannacee Canna coccinea Cundinamarca, Boyacd

Cannaceew Canna edulis Cundinamarca, Boyacd

Cannacee Canna indica Cundinamarca, Boyacd

Cannacee Canna lutea Cundinamarca

Composite Espeletia hartwegiana Macizo central colombiano

Composite Montanoa ovalifolia Suroccidente de Boyacd y norte de Cundinamarca

Euphorbiacee Croton pungens Boyaci (Paipa)

Graminee Calamagrostis effusa Narifio

Graminew Neuroleps elata Cundinamarca (Fémeque), Boyacd, Santander

Halloragacee Gunnera sp. Valle

Halloragacew Gunnera atropurpurea Tolima, Quindio

Halloragacee Gunnera brephogea Tolima, Quindio

Maranthacee Calathea altissima Narifio

Maranthacece Calathea lutea Zonas cilidas - regién andina

Maranthacec Calathea macrocephala Santander, Llanos Orientales

Maranthacece Monotagma laxum Vichada, Meta (San Martin)

Maranthacec Stromanthe lutea Quindio, Cauca (Guapi), Caldas, Risaralda

Moracee Ficus carica Cundinamarca (Simijaca)

Moracee Morus sp. Santander (Onzaga)

Musaceew Musa spp. Cundinamarca, Tolima, Huila, Chocé

Polygonacew Rumex crispus Cundinamarca, Boyacd

Rubiacew Cinchona pubescens Boyaci

Solanacec Solanum ovalifolium Narifio (La Cruz)
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3. Especies cuyas hojas se utilizan para empacar frutas o para
envolverlas con el objeto de que maduren

Aracee Anthurium cf. lactiflorum Narifio

Araceee Colocasia sculenta Putumayo (Sibundoy)

Aracee Xanthosoma Jacquinie Valle

Caricacee Carica pubescens Narifio

Cannacee Canna edulis Narifio, Cundinamarca
Cannacee Canna coccinea Cundinamarca

Cannacee Canna indica Cundinamarca

Cyclanthacew Carludovica palmata Cundinamarca (Vergara), La Guajira
Euphorbiacee Ricinus communis Cundinamarca, Boyaci
Gleicheniacew Dicranopterts pectinata Zonas cdlidas andinas
Halloragacec Gunnera pilosa Cundinamarca (Chipaque)
Maranthacee Calathea altissima Narifio

Maranthacec Calathea lutea Tolima

Maranthacec Stromanthe lutea Quindio

Musacec Musa spp. (hoja fresca) Zonas cdlidas

Musacece Musa spp. (vaina foliar seca) Costa atldntica y valle del rio Magdalena
Musacec Musa spp. (hoja seca) Toda la zona andina del pais
Polypodiacece Pteridum aquilinum Cundinamarca (noroccidente)
Solanacee Solanum ovalifolium Narifo (La Cruz)

4. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver harinas y masas

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA
Aracew Anthurium sp. Narifio

Aracee Colocasia sculenta Putumayo (Sibundoy)

Aracee Montrichardia arborescens Chocd y zona norte de Antioquia
Aracee Xanthosoma Jacquinie Putumayo (Sibundoy)

Cannacew Canna coccinea Cundinamarca, Boyaci
Cannacee Canna edulis Narifio

Cannacee Canna indica Narifio, Cundinamarca
Euphorbiacee Ricinus communis Narifio

Fabacea Clathrotropis macrocarpa Caquetd, Vaupés

Graminee Newrolepis elata Bogotd

Maranthacece Calathea lutea Risaralda, Tolima, Huila, Vaupés
Maranthacee Calathea sp. Cundinamarca

Maranthacee Monotagma laxum Meta (San Martin)

Maranthacec Stromanthe lutea Quindjio, Risaralda, Caldas
Moracew Ficus carica Bogota, Popayan

Musacec Heliconia episcopalis Bolivar (Simitf)

Musacea Musa spp. (hoja fresca) Chocé, Cundinamarca, Tolima, Huila
Palmee Bactris sp. Chocé

Palmee Fessenia polycarpa Regién amazoénica

Palme Lepidocarium alleni Regién amazénica

Palmee Mauritiella sp. Regién amazoénica

Palmee Sabal mauritieformis Costa atldntica

Piperacee

Pothomorphe umbellata

Santander
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5. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver panela y aziicar

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA

Cyclanthacea Carludovica palmata Cundinamarca (Vergara)

Graminee Bambusa guadua Zonas cilidas de la regién andina

Graminew Saccharum officinarum Huila, Tolima, Cundinamarca, Boyacd, Santander

Maranthacee Calathea altissima Narifio

Maranthacec Calathea lutea Tolima

Musacea Musa spp. (hoja seca y vaina foliar) Huila, Cundinamarca, Chocé

6. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver golosinas elaboradas con miel de
cana de aziicar y panela (alfandoques, batidos, melcochas, panelitas, etc.)

Graminew Saccharum officinarum Santander, Boyaci

Maranthacee Calathea altissima Nariiio

Maranthacece Calathea lutea Narifno y Cauca

Maranthacee Stromanthe lutea Quindio

Moracee Ficus carita Norte de Santander (Pamplona)

Musacece Musa spp. (vaina foliar seca) Cundinamarca, Narifio, Antioquia, Tolima
Musacece Musa spp. (hoja seca) Valle, Choco

Rutacea Citrus sinensis Boyaci (Togiif), costa atlintica

7. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver otras golosinas
(bocadillos, tumes, espejuelos, masatos, etc.)

Maranthacece Calathea altissima Narifio

Maranthacece Calathea latifolia Tolima

Maranthacee Calathea lutea Santander, Boyacd, Cundinamarca, Antioquia,
Tolima, Norte de Santander

Musacee Heliconia sp. Zonas cilidas del pais

Musacece Musa spp. (hoja fresca) Quindio, Cundinamarca, Boyacd, Santander,
Antioquia

Rutacea Citrus simensts Costa atldntica

Typhacee Typha angustifolia Santander (Vélez), Boyacd (Moniquird)

Typhacee Typha latifolia Santander (Vélez), Boyacd (Moniquiré)
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8. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver bollos, tamales, indios y similares

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA
Aracee Anthurium crassinervium Tolima (Chaparral)
Aracee Anthurium cf. lehmanii Norte de Santander (Pamplona)
Aracee Anthurium sp. Casanare
Aracee Anthurium lactiflorum Narifo, Boyacd, Cundinamarca
Araliacee Schefflera sp. Santander (Charald y Virolin)
Bromeliacee Bromelia karatas Cauca
Bromeliacece Guzmania cryptantha Cundinamarca, Boyacd
Bromeliacee Guzmania mitis Cundinamarca
Bromeliacece Guzmania Pennelli Norte de Santander (Pamplona)
Bromeliacee Tillandsia deppeana Cundinamarca, Boyacd
Bromeliacece Tillandsia pastensis Cundinamarca, Boyacd
Bromeliacee Tillandsia racine Tolima (Icononzo)
Bromeliacee Vriesia hospitalis Cundinamarca
Cannacee Canna coccinea Boyacd, Cundinamarca
Cannacee Canna edulis Cundinamarca, Boyacd, Narifio
Cannacee Canna indica Cundinamarca, Boyacd
Cannacee Canna lutea Cundinamarca, Boyacd, Narifio
Chenopodiacee | Beta vulgaris var. cicla Bogotd
Clusiacea Clusia multiflora Boyacd, Cundinamarca (Simijaca)
Clusiacea Clusia spp. Boyacd
Composite Lactuca sativa Boyaci
Crucifera Brassica oleracea Cundinamarca, Boyacd
Gramineew Gynerium sagittatum Cauca, Valle
Graminee Neuroleps elata Cundinamarca, Boyacd
Gramineew Zea mays (hipséfilo) Todo el pais excepto la Amazonia
Maranthaceee Calathea Iutea Huila, Chocé, Tolima, costa atlantica, Cundinamarca
Maranthacee Calathea sp. Cundinamarca
Maranthacece Monotagma laxum Meta, Vichada
Maranthacece Stromanthe lutea Quindio
Musacec Heliconia episcopalis Bolivar (Simitf)
Musacee Musa spp. (hoja) Todo el pais excepto la Amazonia
Musacec Musa spp. (vaina foliar seca) Chocé y costa pacifica
Palmee Iriartea sp. Costa atldntica
Palma Jessenia polycarpa Amazonas (La Chorrera)
Palmee Sabal mauritieformis Costa atldntica
Piperacee Pothomorphe umbellata Santander
Vitacea Vatus vinifera Bogotd, Cartagena, Popayin, Medellin
9. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver hielo
Composite Espeletia hartwegiana Cauca y Narifio
Graminee Oryza sativa (glumas y paleas) Huila (La Plata)
Graminee Hordeum vulgare Bogotd

(glumas y paleas)
Musacee Musa spp. (hoja seca) Narifio
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10. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver sal

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA
Gramineae Gynerium sagittatum Antioquia (San Mateo)

Gramineae Zea mays (hipsoéfllos) Zona andina

Maranthaceae Calathea lutea Tolima, Narifio

Maranthaceae Calathea sp. Cundinamarca (Gachetd)

Musaceae Heliconia metallica Llanos Orientales

Musaceae Heliconia psittacorum Antioquia

Musaceae Musa spp. Chocé

11. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver huevos (de gallina y de iguana)

Caricaceae Carica pubescens Narifio

Gramineae Cortaderia nitida Zonas frfas de Boyacd

Gramineae Zea mays (hipséfilo) Santander

Musaceae Musa spp. (vaina foliar seca) Cundinamarca, Boyacd, Santander, costa atldntica

12. Especies cuyas hojas se utilizan para envolver pan y colaciones

Arace Anthurium cf. lactiflorum Narifio

Caricacee Carica pubescens Narino

Musacece Musa spp. (vaina foliar seca) Boyacd (Moniquird), Narifio, Huila (Garzén),
Tolima, Cundinamarca

Fassifloracec Passiflora ligularis Noreste de Narifio

Piperacee Pothomorphe spp. Narino

Solanacec Solanum ovalifolium Distrito Especial (Pasquilla), Narifio (La Cruz)

13. Especies cuyas hojas se utilizan para tapar ollas y olletas y
para cubrir la laja o tiesto donde se asan las arepas

Cannacee Canna coccinea Cundinamarca, Boyacd

Cannaceee Canna edulis Bolivar, Narifio

Lauracew Persea gratissima Boyaci

Musacee Musa spp. Bolivar, Narifio, Santander, Casanare,
Cundinamarca, Tolima, Antioquia

Piperacea Pothomorphe spp. Noreste de Narifio
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APENDICE

Lusta de especies de acuerdo con los usos de

sus hojas en las regiones de Colombia

. Especies a cuyas hojas se les dan usos diferentes de los mencionados anteriormente
14. Esp yas hoj les d: diferentes de 1 d t t

FAMILIA

‘ ESPECIE

‘ ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA

a. Para cubrir o forrar botellas

Cyclanthacew

‘ Carludovica palmata

Caldas

b. Para transportar aves vivas

Cyclanthacea

‘ Carludovica palmata

Meta (Macarena)

c. Aji preparado como aderezo o condimento “pique”

Graminee ‘ Zea mays (hipséfilo) ‘ Cundinamarca

d. Condimentos (azafrin)

Maranthacee ‘ Stromanthe lutea ‘ Quindio, Risaralda

e. Quipe

Moracee ‘ Ficus carica ‘ Cauca (Popayén), Bogotd

15. Especies cuyas hojas se utilizan como tapiz de canastos o
azafates y como envoltura de fiambres o fritangas

Araceee
Aracee
Araceee
Cannacee
Cannacew
Cannacee
Caricace
Cyclanthacee
Gleicheniacee
Maranthacee
Maranthacece
Maranthacec
Moraceee
Musacee

Palme
Polypodiacece

Anthurium sp.
Colocasia esculenta
Xanthosoma violaceum
Canna coccinea

Canna edulis

Canna indica

Carica pubescens
Carludovica palmata
Dicranopterts pectinata
Calathea altissima
Calathea lutea
Stromanthe lutea
Morus sp.

Musa spp.

Lepydocarium alleni
Pteridium aquilinum

Narifio

Santander (Charald)

Santander (Charald)

Boyacd, Cundinamarca

Cundinamarca, Boyacd, Narifio

Cundinamarca, Narifio

Narifio

Cundinamarca (noreste)

Cundinamarca (Anolaima)

Narifio

Huila, Tolima

Quindio

Santander (Onzaga)

Choc6, Cundinamarca, Tolima, Huila,
Antioquia

Amazonia

Cundinamarca

16. Especies cuyas hojas se utilizan para enfardelar mercaderias

Alismatacece
Cannacee
Cannacee
Cannacee
Cannacee
Cyclanthacea
Graminee
Maranthacece
Maranthacee
Maranthacece
Musacee
Musacee
Palme

Sagittaria lancifolia
Canna coccinea
Canna edulis

Canna indica
Canna lutea
Carludovica palmata
Calamagrostis effusa
Calathea lutea
Stromanthe lutea
Thalia geniculata
Heliconia spp.
Musa spp.

Schellea sp.

Provincia de Santa Marta
Regién andina
Regién andina
Regién andina
Regién andina
Zonas célidas
Antioquia

Zonas célidas
Quindio

Atléntico y Bolivar
Zonas cilidas
Zonas célidas
Amazonia
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17. Especies utilizadas como cubrecargas (para tapar o cubrir los costales de una cosecha)*

FAMILIA ESPECIE ZONA GEOGRAFICA DONDE SE EMPLEA

Amarathacee Amaranthus bouchoni Cundinamarca (La Calera)

Caryophillacea Arenaria lanuginosa Cundinamarca

Caryophillacew Spergula arvensis Cundinamarca

Cyclanthacee Carlaovica Palmata Chocé, Antioquia, Santander

Cyperacee Scirpus californicus Boyacd (Tota)

Chenopediacee Beta vulgaris Cundinamarca

Chenopediacee Chenopodium ambrosioides Cundinamarca, Boyaci

Composite Baccharis latifolia Cundinamarca (Chipaque)

Composite Espeletia arbeleezii Boyaci

Composite Espeletia incana Boyacd

Composite Galinsoga quadriradiata Cundinamarca

Composite Mikania micrantha Cundinamarca

Composite Sonchus oleraceus Cundinamarca

Composite Spilanthes americana Cundinamarca

Composite Verbesina crassiramea Cundinamarca

Crucifere Raphanus sativus Cundinamarca

Euphorbiacec Manzhot dulcis Llanos Orientales, Boyacd

Fabacea Trifolium repens Cundinamarca, Boyacd

Fabacea Vicia faba Cundinamarca, Boyaci

Gleicheniacew Dicranopteris flexuosa Santander (Lebrija)

Graminew Anthoxanthum odoratum Cundinamarca

Graminee Calamagrostis effusa Boyacd, Cundinamarca

Graminew Holcus lanatus Boyacd, Cundinamarca

Graminee Lolium multiflorum Cundinamarca

Graminew Melinis minutiflora Meta, Cundinamarca, Boyacd, Santander

Graminee Paspalum distichum Cundinamarca

Graminew Pennisetum clandestinum Cundinamarca, Boyaci

Graminew Phalaris minor Cundinamarca

Graminew Poa annua Cundinamarca

Graminee Zea mays Cundinamarca

Musacee Musa spp. (hojas frescas y secas) Todo el pais

Polypodiacece Pteridium aquilinum Regién andina

Protocyatheacece Lophosoria quadripinnata Sin precisar

Polygonaceae Polygonum nepalense Zonas frias

Polygonacec Rumex acetosella Cundinamarca, Boyacd, Huila

Polygonacea Rumex crispus Cundinamarca, Boyacd

Polygonacec Rumex obtusifolius Cundinamarca

* Para este menester se emplea cualquier planta, ya se trate de las hojas de la misma cosecha o de especies que
crecen en barbechos, entre o lindantes con los sembrados. En esta lista forzosamente incompleta se enumeran
las especies que han sido registradas hasta la fecha.
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