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Mi abuelita Rubiela
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Abuelita Rubiela, las cocineras tradicionales, así como tú, son las


verdaderas masterchefs, por eso hago la promesa de procurar siempre


poner los aplausos en los fogones de aquellas que más lo merecen.


Hoy inicio contigo, porque eres la mujer con mejor sazón que


conozco y ojalá la vida me permita tener así sea una pequeña parte


de tu sabor, entrega y maestría.


Papá Arlein, como me lo enseñó el abuelo Saulito, en los sabores


hacemos inmortales a aquellos que amamos, ya que la memoria


gustativa no la vence ni el Alzheimer. Gracias por creer en mí como


nadie más lo hace.


Hijo, en el momento que empecé a escribir este libro no sabía que


llegarías a mi vida, pero hoy me siento afortunada de poder ser


quien te ‘cuchareará’ tu primera sopita.


Abuelita, papá, hijo, este libro es para ustedes.
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ANA BELÉN CHARRY


PRÓLOGO


Palabras de Charapa1


A


na Belén Charry Tobar nació el 2 de junio de 1995, a orillas del río


Magdalena, en el municipio de Neiva, en el departamento del Huila.


Llegó en una mañana calurosa, al son de tambores, tiples y guitarras,


a inicios de las fiestas de San Juan y de San Pedro, el bambuco, las rajaleñas y


la alegría del pueblo opita que la vio nacer.


Mi nombre es Arlein Charry y mi esposa es María Elena Tobar. Somos dos


antropólogos colombianos que hemos dedicado nuestro esfuerzo profesional


a la gestión y el servicio social con las comunidades ancestrales indígenas.


Además, somos los papás de Anita. Debido a nuestro trabajo, ella compartió


su infancia, juegos y emociones con comunidades indígenas, principalmente


las ubicadas en el departamento del Putumayo, acompañando a su madre


a visitas de campo para la recuperación de la lengua y la cultura del pueblo


Cofán. Allí se conectó con las abuelas, la selva amazónica y las costumbres de


este pueblo, jugó con chiquitos y chiquitas a hacer artesanías y a preparar el


pescado, la chucula y el chiro. Incluso, desde pequeña ya tomaba yagé a través


de su madre, cuando la amamantaba.


Con el pasar de los años, Ana Belén fue adquiriendo grandes conoci-


mientos de estas comunidades indígenas y en ella se gestó un profundo amor


por su cultura, estilo de vida y alimentación. Esto le dio un paladar capaz de


degustar todo tipo de sabores y aromas a muy temprana edad, pero, sobre


todo, el honor de relacionarse con seres humanos generosos y respetuosos


de la naturaleza. Recuerdo que cuando regresábamos a Neiva, luego de haber


estado en el resguardo indígena de Santa Rosa de Sucumbíos, ella no jugaba


con muñecas o pelotas, sino que se divertía cocinando los alimentos de los


cofanes y sirviéndolos en su vajilla de Barbie.


1  Charapa es el nombre indígena que los cofanes me asignaron cuando vivimos con ellos.


Significa “tortuga”.
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Cuando cumplió cinco años, la vida nos colocó de manera definitiva en


Bogotá. Ana Belén adelantó sus estudios de primaria y bachillerato en el


colegio San Patricio y mientras terminaba la secundaria estudió simul-


táneamente en la Escuela de Gastronomía Mariano Moreno, donde


adquirió conocimientos técnicos y aprendió de reconocidos maestros. Y


de repente, en un abrir y cerrar de ojos, esa pequeña niña que jugaba con


una olla de plástico y cubiertos de madera se convirtió no solo en una


mujer, sino en una chef profesional.


Pero este logro inicial fue insuficiente para ella, Ana Belén sentía que


le faltaba algo. Con el conocimiento y la capacidad para preparar tanto las


delicias culinarias de origen francés e italiano como las recetas ancestrales


de las abuelas cocineras del pueblo cofán, de modo sorpresivo decidió


seguir el camino de sus padres y estudiar Antropología en la Universidad


de los Andes. Así se sintió más completa y feliz, porque entendía que los


saberes de esta profesión iban a potenciar su sueño de ser la primera chef


colombiana de cocina étnica, al mezclar los saberes con el amor y fasci-


nación por las técnicas ancestrales, una parte muy importante del patri-


monio cultural de Colombia.


Paralelo a este momento de su vida, Ana Belén vio una oportunidad y


una ventana para mostrar su pasión participando en el concurso de televi-


sión Master Chef Colombia en 2016. Allí, a través de la competencia directa


con los otros participantes, fortaleció sus conocimientos y habilidades, y


ocupó el segundo puesto en el podio de los ganadores del certamen.


Desde ese momento, Ana Belén es en una combinación híbrida en un


mundo contemporáneo: una talentosa cocinera colombiana y antropó-


loga, con profunda sensibilidad humana, que a su vez es influenciadora


gastronómica en redes sociales. Sin duda, una joven promesa en proceso de


maduración que dará mucho por Colombia. Su talento y amor por la cocina


es una herencia genética de línea materna que se despertó temprano y se


perfeccionó con aprendizaje y experiencia.


Continuando con su vocación de vida, en 2013 Anita creó uno de los


proyectos más auténticos y espectaculares que ha realizado en todo este


recorrido: restauró una chiva vieja —ese vehículo tradicional colombiano


adaptado de forma artesanal para el transporte rural de gente— a la que
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llamó Chefcita, y le adecuó adentro una cocina tradicional para recorrer


en ella el país, enseñando y dando a conocer las recetas típicas ances-


trales. La aceptación de la gente fue enorme y, con su innegable carisma,


poco a poco fue ganando más reconocimiento hasta convertirse, más que


en una influenciadora de redes sociales, en una mujer que transmite de


manera alegre y dinámica su amor y conocimiento por la gastronomía


tradicional de su país. Hoy en día, más de un millón de personas la siguen


en todo el mundo, y le dan reconocimiento y vigencia en todos los escena-


rios virtuales o presenciales en los que participa.


Hace un tiempo, Anita se puso el reto personal de compilar —para la


biblioteca del conocimiento gastronómico colombiano y la socialización


a las nuevas generaciones— la narrativa culinaria de 100 sopas con las que


las cocineras tradicionales colombianas de todos los territorios y regiones


del país alimentan a diario a sus familias. Este libro es el resultado de esta


gran labor. Cada página es una invitación directa a descubrir manjares


típicos de la cocina nacional, pero también a conocer y aplicar en nues-


tras propias preparaciones algunas de las técnicas ancestrales, esas que


han pasado como un tesoro entre generaciones de sabias mujeres. Con un


lenguaje sencillo y claro, 100 sopas colombianas nos conecta con los terri-


torios, las regiones, la gente y nuestras raíces culinarias y nos educa en


cómo valorar el legado de nuestras cocineras tradicionales, que son parte


fundamental de la identidad como colombianos.


En resumen, este libro es una invitación a explorar la riqueza de la


gastronomía colombiana y a reconocer el aporte invaluable de las técnicas


ancestrales. Es una obra que combina sabores, historia y cultura, y que nos


brinda una nueva perspectiva para acercarnos a la cocina de nuestro país.


Por eso, como padre que ha acompañado, apoyado y aprendido de Anita,


los invito a disfrutar de esta obra, y a usarla como guía de sus prepara-


ciones; a aportar con sus ideas y a divulgar entre su círculo más cercano


para despertar en los otros el cocinero que llevan dentro.


ARLEIN CHARRY
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Introducción


T


ienes en tus manos una vorágine de sabores reconfortantes,


burbujeantes, abundantes e imponentes que comparten una


forma en común: la sopa, esos deliciosos platos líquidos que


generalmente contienen la sustancia, producto de una cocción prolon-


gada, de ingredientes transformados por el calor.


Como antropóloga, uno de mis grandes intereses es encontrar aquellas


cosas que celebran el lado humano de nuestra especie, y este propósito está


siempre vigente en mi labor como cocinera. Por eso, después de muchos


años de esta búsqueda incansable encontré en las sopas una respuesta


inequívoca. Una sopa representa la intención de alimentar a más de uno.


También nos recuerda la maestría de las manos que crean en el fuego,


dan forma al barro de la olla con la cual se cocina y de quienes transfor-


mamos un ingrediente en alimento. Suele ser la síntesis de lo que estuvo


disponible en el ecosistema y no se quiere desperdiciar, así como de los


años de experiencias vividas o aprendidas que se manifiestan en aquello


que llamamos sazón. La sopa es un hito en la vida de quien cocina, una


conquista de capacidad y convicción.


Desafortunadamente, este lenguaje se está perdiendo en las cocinas de


las nuevas generaciones, porque requiere tiempo en un mundo que vive


con afán. Durante los más de seis años que llevo desempeñando el papel


de creadora de contenido gastronómico en redes sociales, he construido


un estudio antropológico sobre los intereses culinarios de mi comunidad,


la cual sobrepasa el millón de personas en todo el ecosistema digital. Esto


me ha permitido identificar sus predilecciones e intereses y obtener un


sinnúmero de retroalimentaciones que enriquecen mi reto de comunicar


la cocina colombiana en un lenguaje digital. Ahora bien, gran parte de este


proceso ha despertado en mí una alerta sobre uno de los principales crite-


rios que llevan a las personas a decidir o no hacer una receta: cuánto se


demora. Esto hacía que hablar de sopas, que en su mayoría sobrepasan la


media hora de cocción, fuera algo contraproducente para el algoritmo y


la muy deseada viralidad. Pero mis convicciones como #Antropochef
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IntroduccIón


están por encima de mis objetivos como influencer. Por eso, el contenido


que creo busca enriquecer el bagaje culinario de quienes me siguen, más


allá de que aprendan a preparar una receta determinada. Aquí quiero


destacar que detrás de cada pantalla hay un ser humano que dispone su


tiempo y atención para oír lo que los generadores de contenido decimos, y


en un mundo marcado por la prisa eso es un privilegio y, sobre todo, una


responsabilidad enorme.


Para mi grata sorpresa, cuando comencé a socializar en mis redes


mi proyecto personal de compilar las recetas de 100 sopas colombianas,


miles de personas vibraron al unísono con ese objetivo, en una comu-


nidad que valora al mismo nivel (o más) una changua que una baguette.


Se vale celebrar las pequeñas victorias a lo largo de un camino y, para mí,


esta aceptación fue un motivo enorme para sonreír. Tras este éxito, era


inevitable pensar en el siguiente paso; aunque, seré sincera, la respuesta


llegó en los comentarios de quienes con mucho cariño han seguido el


proceso y con mucha frecuencia me han sugerido hacer un libro. Las


redes sociales son efímeras y veloces, dos características que van un poco


en contravía del objetivo de salvaguardar los aprendizajes gastronó-


micos de forma descriptiva y detallada. Eso me llevó a escribir este libro,


en el que comparto mis aprendizajes, luego de haber cocinado cada una


de las recetas aquí contenidas. En todas priman el sabor y el principio


colectivo de compartir aquel detalle que puede enaltecerlo. Espero que lo


disfrutes y lo encuentres útil para otro ser amado.
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