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Construccion sociocultural del sabor
en la comida costeiia desde
una mirada cartagenera™

//Johanna Galvin Puerta y Rebeca Ortiz Alvarez
Lingiiistica y literatura
Universidad de Cartagena

Introduccion

Cuando se habla del sentido del gusto,
usualmente pensamos en ‘la lengua’ como
6rgano de percepcién, encargado de detectar
las cualidades gustativas de los alimentos. No
obstante, los actuales estudios sensoriales han
demostrado que la percepcién del sabor es
mds que un hecho meramente biolégico/fi-
siolégico, ya que actiia en coherencia con la
identidad de las personas, enmarcadas en
Los
alimentos que consumimos hacen parte de
nuestra identidad menor (Lakoff, 2006) y los

vinculos sociales, las tradiciones y los simbo-

dindmicas culturales determinadas.

lismos de los que hacemos parte como
integrantes de una comunidad, senalan lo
que es consumible, agradable o desagradable;
esto a su vez se refleja en la forma en la que
hablamos y caracterizamos la comida. Este
articulo describe cualidades relevantes en la
construccién sociocultural del sabor en la
costa caribefa colombiana, especialmente en
Cartagena de Indias, también ofrece un
andlisis del vocabulario que los cartageneros
empleamos para expresar nuestra relacién

con los alimentos.

La relacion entre el sabor y la cultura

Tradicionalmente, se ha establecido la idea
de que el ser humano se relaciona y percibe la
realidad a partir de cinco sentidos: el gusto,
la vista, el tacto, el olfato y el oido. Esta
concepcién universal data desde la antigua
Grecia con Aristételes, quien consideraba
que el conocimiento se justificaba en los
sentidos, a partir de lo que vemos, oimos,
olemos, tocamos y saboreamos. Esta tradi-
cién occidental ha preestablecido que existe
una jerarquia entre los sentidos, privilegian-
do la vista, ya que esta permite la observacién
del mundo y de los hechos que nos rodean,
otorgindole un papel secundario al reconoci-
miento de las texturas, olores, sonidos y
sabores (Cédrdenas, 2014: 34). Sin embargo,

el campo de los actuales estudios sensoriales
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propone un cambio en esta visién y reflexio-
na en torno a la relacién entre la percepcién,

lo cognitivo y lo social.

El anterior campo busca una aproxima-
cién cultural al estudio de los sentidos, asi
como una aproximacién sensorial al estudio
de la cultura. A pesar de que nacen con la
antropologia y la historia, luego del giro
sensorial, se han extendido a otras disciplinas
de las ciencias humanas y sociales como la
etnografia (Howes, 2014:11), que busca
explorar modos de experiencia diferentes a
los visuales y que por la jerarquia occidental
habifan sido relegados; se brinda asi una
mayor atencién a la multisensorialidad y a la
clasificacién que las diferentes comunidades
o sociedades hacen de las sensaciones. A
partir de estos estudios se ha demostrado que
los sentidos no estdn mediados tinicamente
por lo fisiolégico, sino también por las
relaciones sociales, esto es, las acciones y
actitudes en las que una comunidad se desen-
vuelve. Asi, los estudios sensoriales se pueden
dividir en: cultura visual, auditiva (o estudios
del sonido), del olor, del gusto/sabor y del
tacto (Howes, 2014: 15).

En este articulo, abordamos la cultura del
sabor siguiendo a Cdrdenas (2014:53), quien
la concibe como un eje fundamental de la
percepcién humana, pues expresa una
manera particular de conocer el mundo pala-
deando y configura una concepcién de la
realidad natural implicita en los alimentos.
Teniendo en cuenta la multisensorialidad, se
destaca que los sentidos no actiian por si
solos, cada uno de ellos en su funcionamien-
to perfecciona a los demds (Dominguez,
2012: 60). Por ejemplo, para quien busca
lugar donde almorzar, al mediodia, mientras
el sol calienta, serd mds atractivo un restau-
rante con imdgenes publicitarias de bebidas
con hielo que transmita frescura, a uno que
tenga una taza de té humeante. Esto debido
a que sus sentidos se conectan y sus recepto-
res visuales envian estimulos al cerebro sobre

lo que podria saciar la necesidad de alimen-

tarse y, a su vez, refrescarse. Por ello, para
valorar la calidad de un alimento general-
mente tenemos en cuenta caracteristicas
como texturas, olores, temperaturas e incluso

apariencias.

El sabor que percibimos de la comida es,
aparte de una reaccién de los receptores
gustativos frente a estimulos externos, una
interaccion entre la identidad individual y
colectiva a partir de la cultura. Asi, por ejem-
plo, aquello que llamamos dulce o salado no
son cualidades especificas de los alimentos,
sino apreciaciones que los sujetos degustado-
res brindamos sobre ellos, otorgando una
etiqueta que va desde lo agradable hasta lo
desagradable. Esto difiere de la descripcién
nutricional en la que se determina la canti-
dad de sodio o azicares que un alimento

pueda tener.

La manera como se relaciona la cultura y
la percepcién que tanto individuos como
comunidades tenemos del sabor es expresada
en la estructura de una lengua, en alguno de
sus niveles, ya sea en el [éxico, en la morfolo-
gia, en la semdntica o en la pragmdtica. Por
ejemplo, Cdrdenas (2014:49) expone el caso
de la lengua mexicana rardmuri, en la que
para nombrar sabores de alimentos particula-
res que reflejan cualidades y significados
culturales para sus hablantes, se recurre a una
Gnica palabra para expresar significados que
en otra cultura requerirfan una perifrasis, p.
¢j. el verbo ko “comer” varfa con base en las
texturas de lo ingerido y en los habitos de
consumo: chukd “comer usando tortilla”,
chumi “comer con los dedos comida aguada”
y kumi “comer granos de maiz o fruta dura”.
Asi, el término genérico “comida” no tiene
un dnico equivalente, ya que puede expresar-
se como nuté “comida que se ofrece a los
muertos”, kotziura ‘comida que se brinda a las
visitas’, owiké ‘comida que se comparte’,

ko'wame ‘comida habitual’.

El caso rardmuri, entre otros, puede

relacionarse con los planteamientos de la
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hipétesis Sapir-Whorf, en su interpretacién
‘mds moderada’, pues esta plantea que la
estructura de la lengua influye en la forma en
que percibimos y recordamos el mundo
(Lyons, 1984:266). Es decir, que los hablan-
tes organizamos y concebimos la realidad de
acuerdo con lo establecido en nuestras
propias lenguas; lo que implica que el siste-
ma de los sentidos no funciona como
elemento pasivo, sino que se corresponde
con unas formas de vida y, a su vez, con unas
estructuras lingiifsticas especificas. Esto no
quiere decir que no seamos capaces de com-
prender o percibir un patrén gustativo espe-
cifico, si no que este, al no estar codificado en
nuestra lengua, no encajaria en nuestro

repertorio sensorial.

Para ahondar en esta discusién, a conti-
nuacidén, describiremos el caso de la cons-
truccién sociocultural del sabor en la comida
costefa, especialmente en la comida de
Cartagena, para asi observar cémo a través
del Iéxico se refleja una determinada percep-
cién del sabor para los cartageneros, en otras

palabras, cémo lo sobresaliente en la percep-

cién del sabor se ve reflejada en un léxico

especifico.
El sabor en la comida cartagenera

El gusto en el consumo y la preparacién
de alimentos forma parte importante de la
identidad menor de los seres humanos, ya
que regula aspectos de nuestra individuali-
dad y senala a los miembros de una comuni-
dad lo que es mayoritariamente aceptado
acerca de qué pueden comer, qué les brinda
mayor prestigio y cémo adaptar sus eleccio-
nes al ethos del grupo en el que viven. Estos
imaginarios y reglas simbdlicas pueden
permanecer arraigados en una sociedad
durante largos periodos de tiempo (Lakoft,
2006: 142), tal como se observa en el caso de

Cartagena.

Cartagena de Indias, se ha constituido
desde hace mds de 500 afnos como punto
estratégico para el comercio internacional.
Durante la colonia, sus puertos permitieron
la llegada de alimentos procedentes de

Europa y poblaciones africanas traidas como

esclavas.




Asi, la sociedad cartagenera se constituyd
bajo herencias y fusiones de comunidades
negras, indigenas, drabes y europeas, lo que
se vio reflejado en la construccién de diversas
costumbres, memorias y formas de identi-
dad. Sin embargo, esta hibridacién no debe
entenderse como una suma mecdnica de las
memorias de estas poblaciones, puesto que
act@an en una lucha de sistemas culturales en
busca de la adaptacién a la estructura social
cartagenera (Garrido, 2007: 251).

En el caso especifico de la alimentacién,
Marcelo Alvarez (2005) considera que es un
acto sociocultural en la medida en que inter-
vienen factores histéricos, ecoldégicos y
econdémicos que estdn ligados a un tejido
simbélico y ritual en la elaboracién de la
comida. Por ello, cada pueblo desarrolla
diferentes formas de preparar, consumir y
percibir los alimentos, lo que conforma una
parte de su identidad cultural. En Cartagena,
el multiculturalismo presente por los diferen-
tes grupos asentados trajo consigo no solo la
diversidad de colores, sabores y texturas en
sus platos, sino también una relacién entre
las personas y la comida que se refleja en su

léxico, celebraciones e incluso el comercio.

Una de las mayores herencias dentro de la
gastronomia cartagenera corresponde a la
cultura palenquera. Los palenques fueron
lugares de proteccion a los que llegaban los
esclavos que lograban escapar de sus amos, y
que luego se convirtieron en el hogar de resis-
tencia de negros cimarrones (Friedemann &
Cross, 1979: 39). La cocina de palenque
pertenece a las matronas y en ella prevalece la
autenticidad de aromas, la esencia de espe-
cias, las frutas y los sabores dulces intensos.
Una de sus tradiciones mds populares es la
venta de frutas y dulces a cargo de las tradi-
cionales palenqueras quienes caminan por las
calles de la ciudad, pregonando a través de
una especie de cantos alegres lo que llevan en

las palanganas sobre sus cabezas.

Las ancianas palenqueras han sido las

encargadas de transmitir de generacién en
generacién sus conocimientos. Una de sus
preparaciones mds representativas es la maza-
morra, una mezcla de plitano o maiz con
leche, arroz, canela y azticar que toma una
consistencia espesa. También es frecuente el
uso de pldtano, tanto en frituras (tajadas o
patacones) como en purés condimentados
con ajo u otras especias llamado cayeye o
burronato; los populares dulces de frutas
tropicales; los bollos, esto es, masas de fhiame,
coco o plitano, envueltos en hoja de bijao
(Fabro, 2018: 29). El uso de especias como el
apasote, el ani, la albahaca cimarrona, el
laurel, etc., es caracteristico en la preparacién
de guisos o sofritos para acompanar las

carnes.

Los indigenas también han aportado una
gran herencia culinaria. Estos basaban su
subsistencia en la caza, pesca, agriculturay en
ocasiones comercializaban alimentos con
otros grupos. Su dieta dependia mucho de las
condiciones geograficas en las que habitaban,
en este caso la costa caribena, por lo que
consumian peces tanto de mar como de rio,
cazaban venados, tortugas y conejos, cultiva-
ban frutas como el caimo, el zapote y la
guama; incluso algunos de estos términos
tienen sus origenes en lenguas indigenas
arahuacas y caribes (véase, Lancheros, 2018).
Entre los vegetales y tubérculos hacian abun-
dante uso del maiz, la batata y la yuca o man-
dioca. A diferencia de la cocina africana, sus
preparaciones no eran tan elaboradas, se
limitaban a sancochar y asar los alimentos sin
resaltar mucho los sabores con uso de espe-
cias. Asi, por ejemplo, el casabe se hace
tostando la harina de yuca y su almidén; el
pldtano maduro se sancocha y se acompana
con caldo de pescados sin especias, etc. Es de
resaltar el uso del achiote (Bixa orellana), que
ademds de ser usado para maquillajes y ritua-
les, se ha utilizado para dar color a las prepa-

raciones.

La herencia europea y drabe se ha fortaleci-
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do en la gastronomia de la costa caribe
colombiana, (Gémez y Mendoza, 2018:39).
Algunos platos drabes sobresalientes son: la
boronia -berenjena cocida machacada que se
acompana con cebolla y especias; el turrén de
ajonjoli y el kibbeh, un plato que muestra
una gran adaptacién pues, aunque original-
mente se hacia con trigo de grano fino, carne
de cordero, nuez moscada, canela, cilantro
en polvo, clavo de olor y pimienta, en Carta-
gena, en busca de mayor acceso econémico,
se hace con carne de res molida o lenteja,
trigo, comino y aji topito verde, se le agrega
cebolla al relleno y sal al gusto (Gémez y
Mendoza, 2018:43). Por otro lado, la gastro-
nomia europea nos heredd los garbanzos y

arvejas, el arroz y la cebada, asi como uno de

los platos mds tipicos de la costa, el sancocho.

Este tiene una historia triétnica, puesto
que en sus inicios era conocido como puche-
ro, un tipico estofado espafiol hecho con
carnes y algunos vegetales. Con la llegada de
los espanoles a territorios amerindios, adopté
el nombre de sancocho y se agregdé maiz,
yuca, pldtano, cebollin y cilantro. También
tuvo un aporte africano con el uso de pesca-
do y leche de coco, variedad muy utilizada en
la costa. (De Castro, 2004: 144). El gusto
por el dulce era caracteristico de los espano-
les, a partir del uso de la cana de aztcar utili-
zada para hacer jarabes, postres y darles
dulzor a algunos platos fuertes (salados). Por
ejemplo, las albondiguillas de pulpa de sardi-
na inclufan “pimienta, sal, canela, azafrin y

por supuesto aztcar’ (Rojas, 2012:273).

Caracterizacion del sabor en la comida
cartagenera: el léxico

En Cartagena y otros municipios de la
costa, el clima suele ser cilido y templado, lo
que permite que los suelos sean fértiles para
el cultivo de yuca, aji y ciertos drboles fruta-
les como el de mango. Asi mismo, gracias a
su ubicacidn costera, la variedad de mariscos
y peces (de mar o rio) se evidencia en multi-

ples platos, desde el mds sencillo al mds

elaborado. Por su parte, otros animales como
la gallina, las reses y el cerdo hacen parte
fundamental de la dieta carnivora. Todos
estos alimentos tienen fécil acceso para los
comensales, puesto que suelen ser cultivados
o criados en los patios de muchos hogares,
generalmente en las zonas rurales, lo que
también es una buena fuente de ingresos

econdémicos.

Esta cercania ha generado una mayor
aceptacién por parte de los consumidores y
un mayor conocimiento en la preparacién de
platos que incluyen estos productos, lo que
conduce a preguntarnos cudles son los sabo-
res preferidos por los cartageneros y cémo los
describen. Para dar respuesta a ello, realiza-
mos una serie de entrevistas a personas con
experiencia en la gastronomia local. Se entre-
visté a un grupo de cuatro mujeres y tres
hombres entre los 50 y 70 afios. Las pregun-
tas se orientaron a conocer cudles eran las
preparaciones de platos tipicos, cémo reco-
nocer la calidad de los alimentos y los térmi-
nos utilizados para describirla, entre otras.
Teniendo en cuenta los resultados de las
entrevistas y nuestra percepciéon como carta-
generas, en las tablas 1y 2 se presentan los
términos que son utilizados por los habitan-
tes de Cartagena para describir la textura de
los alimentos de acuerdo con la consistencia,
frescura y grado de madurez. En la 3, se

describen los términos referidos al sabor.

1
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1.Términos para describir la textura en los alimentos

Término Descripcion Connotacion
Que tiene mucha nervadura. Ej. Solo la yuca. Puede ; »
Palta reutilizarse si se frita o se muele (picaro, enyucado o Neg?,l.tl.va/ Positiva
carimafiola) (reutilizable).
Harinosa Que esta en perfecta condicion para comer, de apariencia Positiva
blanca y facil coccion. Ej. Yuca, papa
Imposible comer por lo duro, aunque se cocine. Ej. .
Rucho P - P b : Negativa
Yuca, papa, iame.
Jorra Que esta amarilla y aspera. Ej. Solo la yuca. Negativa
Volado Grano de arroz duro por falta de agua en la coccion. Negativa
Empelotado/ . . .
mpelotaco Muy compacto por no revolver suficiente en su coccion. Negativa
Boludo Ej. Arroz, maicena, avena.
Mazacotudo/ Espeso y grumoso. Ej. Mazamorra, arroz. Aceptable en la
Mazamorrudo mazamorra.
Enchumpado ; ; ; ;
11 Que tiene demasiada agua o en aceite, por lo general Negativa
Mantecudo . . .
luego de fritarse. Ej. Arroz, fritos
Amelcochado | Que estd muy meloso, generalmente es dulce. Ej. Positiva
Dulces, mermeladas.
Encauchado Que parece caucho. Negativa
Afrechudo Que tiene mucho afrecho. Ej. Coco, bollo. Negativa

"Corresponde a enchumbado
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2. Términos para describir el grado de madurez y frescu-
ra en los alimentos

4 N\
Término Descripcion Connotacion
De consistencia dura y de sabor acido. Deseable en algunas frutas
E;j. Platano, mango'? , banano. acompafnadas con sal, limén y
Biche pimienta. Pero no es aceptable en
otros como el banano.
Alimentos que estan blandos, en buen
Maduro . : :
punto para consumir. Ej. Platano, Positiva
mango.
Pintd Entre biche y maduro. Ej. Platano, »
fton mango, aguacate. Positiva
La textura de su carne es aguada, no )
fresca. Ej. Pescado Negativa
Resentido
ue no esta fresco, sino duro no .
Q . . J Negativa. Solo aceptable en
manejable. Ej. Carne, pan, dulce de .
dulces (caballito, cocada).
Teso panela (melcocha).
Sin crocancia por exposicion al aire. Ej. )
Fritos, mecatos. Negativa
Zocato
Delgado y crujiente. Generalmente, se Positivo. Es el punto ideal de los
Tostado 3 q
usa para las frituras. fritos.
. J

2 En la costa caribe hay una clasificacién amplia y particular de los tipos de mango. Podemos encontrar mds de
10 tipos: Tommy, mamey, de puerco, pecho €’ paloma, de chancleta, de masa, de clase, de azidcar, de zapote, de
manzana, etc. En época de mango, esto es, entre abril y mayo, el mango es el alimento més popular en el caribe,
con €l se preparan dulces, arroces, jugos, postres, salsas, etc., por lo que se le ha otorgado mucho prestigio y es

uno de los drboles frutales mds comunes en el territorio. Los nombres que se le han dado a las diferentes clases

13

de mango nos dan indicios del valor o las caracteristicas que las personas de la costa caribe les han percibido.
.2 Asi, por ejemplo, el mango de chancleta tiene forma alargada y con curvas “como una chancleta”, el mango de
puerco es de los menos prestigiosos pues tiene manchas negras como la de los cerdos, el de azicar es de los mds

dulces, el de manzana tiene su concha color rojiza, etc.
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Podemos considerar que, en cuanto a las
texturas de los alimentos, el léxico cartagene-
ro tiene una amplia variedad de formas de
categorizar las comidas. La cercania con
alimentos como la yuca, el arroz y el pescado,
ha permitido que ocupen una mayor parte
del vocabulario e incluso se tengan términos
de uso exclusivo. En cuanto al arroz, es
comun que se exija la calidad de su coccién,
por ello gran parte de los términos expresan
cualidades negativas que este puede llegar a

tener; lo ideal es que el grano quede “suelto”,

se haga cucayo, esto es una “costra” compacta
y crujiente. Por tltimo, el pescado es una de
las proteinas mds representativas y de mds
facil acceso en la gastronomia local; se busca
que esté fresco, algo que las personas detectan
habilmente en la consistencia de su carne, el
color de los ojos y su olor; por lo que un pez
“resentido o aguado” no es aceptable para la
comunidad. Por otro lado, se privilegia la
crocancia y frescura en las comidas, por lo
que hay rechazo hacia lo “teso, encauchado y

zocato’, siendo el Gnico punto ideal, el tosta-

aceitoso, pero no en exceso, y que en el fondo do y crujiente.

3. Términos de clasificacion de sabores cartageneros

Término Ejemplo Aceptacion/popularidad
Salado Carne salada, aguacate con sal, viuda de Alta
pescado, etc.
Dulce Bocadillo de guayaba, carne en salsa de Alta
panela.
Acido Maracuya, corozo, tamarindo, cereza. Media-alta
Amargo Tinto, vino Media-alta
Picante Ajibasco, coctel de camaron. Media-alta
Agrio Suero, guayaba agria. Media
Ahumado Sancocho de lefia, leche, arroz. Media
Agridulce Vinagreta. Media
Manio (sabor que obtienen los Mariscos y pescados Baja
alimentos al estar mucho tiempo
congelados o expuestos al sol)
Sarnoso (sabor desagradable, Cerdo, pollo, huevos Baja
entre acido y rancio que se
acompafia de malos olores)
Abombado/ averaguado Carne de res Baja
(sabor a viejo/guardado de los
alimentos no frescos)
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Con respecto a la tabla 3, notamos que la
construccién sociocultural de la comida
“sabrosa” en el territorio caribefo se basa en
los sabores marcados, delegando la cualidad
de “desabrida” a la comida del interior del
pais, o como se nombra coloquialmente, a la
comida “cachaca”. La mayor aceptacion
oscila entre lo dulce y lo salado. Se hace uso
de la sal incluso para acompanar frutas
(mango, corozo, naranja). No obstante,
también prevalecen los dulces (mermeladas)
al ser caracteristicos de la regién, donde hasta
los tubérculos se utilizan para hacerlos (dulce
de papa, hame, etc.), por ello, durante la
Semana Santa se abre espacio para la celebra-
cién del Festival del dulce, donde turistas y
nativos degustan los manjares mds dulces sin
Asi

celebracién de la virgen de La Candelaria

remordimiento. mismo, durante la
(considerada patrona religiosa de Cartagena)
se realiza el Festival del frito, donde los mejo-
res fritangueros de la ciudad participan en un
concurso por el reconocimiento de la tradi-
cién fritanguera y diferentes premios mate-
riales. En este espacio de disfrute gastronémi-
co se evidencia la mayor hibridacién de sabo-
res y gustos culinarios, donde encontramos
variedades de empanadas, carimafiolas, papas
rellenas y arepas, cuya base oscila entre
carnes, mariscos, tubérculos y especias dulces
y saladas; asi como helados, dulces tipicos,

jugos naturales, raspados', etc.

Observamos que dentro de la clasificacién
de sabores, ademds de encontrar términos
habituales como salado, dulce o picante,
encontramos otros que podrian considerarse
“mds propios”, como el manio, el sarnoso y el
abombado o averaguado que hacen referencia
a la calidad y frescura de los alimentos. Estos
dos ultimos términos son empleados para
describir la ropa hiimeda que tiene mal olor y
por falta de exposiciéon al sol se llena de
puntos negros. Con respecto al sabor ahuma-
do, se encuentra una tradicién en los fogones

de lena, imprescindibles para hacer un buen

sancocho. Sin embargo, este sabor solo es
aceptable si el alimento es preparado en lefa,
de lo contrario, cuando se realiza, por ejem-
plo, un arroz en estufa convencional y se pasa
el tiempo de coccién o queda mal tapado,
adquiere un sabor ahumado que no es agra-
dable al paladar. Es importante resaltar cémo
esta descripcidn estd directamente relaciona-
da con nuestras habilidades multisensoriales,
asi, no es posible hablar de algunos sabores
como el sarnoso sin hacer referencia al olor, o
hablar de una textura como el biche sin men-

cionar colores y formas.
Conclusiones

La percepcién del sabor se ha convertido en
un aspecto fundamental para la construccién
de la identidad costena del Caribe colombia-
no, siendo un fenémeno acompafado de
tradiciones e historias que nos resumen la
cultura que se ha desplegado en la sensoriali-
dad de sus habitantes y su relacién con los
alimentos, por ejemplo, es destacable cémo
se manifiesta la relacién entre la comida y los
eventos religiosos, donde tradicionalmente la
comida ha tenido un valor simbélico que le
da protagonismo en estos eventos. En Carta-
gena de Indias y sus alrededores se ha desa-
rrollado una amplia forma de denominar
tanto los alimentos como sus texturas,
aromas y sabores, lo que demuestra el conoci-
miento minucioso que la comunidad ha
generado en torno a estos, al igual que las
memorias y experiencias corporales que se
han construido a lo largo de muchos afios,
siendo la hibridacién y la fusién de herencias
negras, drabes, europeas e indigenas el funda-

mento del gusto.

Cartagena de Indias y sus alrededores se ha
desarrollado una amplia forma de denominar
tanto los alimentos como sus texturas,
aromas y sabores, lo que demuestra el conoci-
miento minucioso que la comunidad ha

generado en torno a estos, al igual que las

" Conos de hielo rallado bafiados en esencias de sabores artificiales como el limén la kola y el tamarindo.



memorias y experiencias corporales que se
han construido a lo largo de muchos afios,
siendo la hibridacién y la fusién de herencias
negras, drabes, europeas e indigenas el funda-

mento del gusto.

Ademds, el grado de lexicalizacién de muchos
términos originalmente populares y colo-
quiales se ha extendido hacia dmbitos mds
formales como el comercio, ya que permiten
ser muy especificos a la hora de calificar las
comidas y demuestran una concepcién
simbdlica de algunos alimentos, por lo que se
tornan complejos a la hora de explicar o
traducir para los hablantes de otros dialectos
del espanol hablado en Colombia y, sobre
todo, de otras lenguas, teniendo en cuenta
que Cartagena es una ciudad turistica a nivel

internacional.
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