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En laderas del Tequendama grandes ante- Falwia de cuesco La seral

nas se divisan a lo lejos. En su punta una dol

luz repica durante las noches, conducien- ¢ ta casa
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do los aviones por buen camino. Antes del
avion y las vias de automoviles los hom-

bres andaban a galope por estrechos El (o
caminos empedrados. Para encontrar su esto
casa divisaban a lo lejos la mas alta palma La Casa _
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en la montafa. Asi es tradicional que la

casa se ubique al lado de un enorme de la casa Sd—foo
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chontaduroy el coco, se cocina para hacer
chicha. Los hombres del campo se em-
briagan al lado de la palma de cuesco
mientras escuchan el rechinar de grillos y
chicharras, musica de la noche.

En las montafias de Cundinamarca perviven cafetales de mas de cien afios.
Los cultivos se renuevan cada cierto tiempo mediante podas y resiembras. La cultura
cafetera es antigua y generacional. El coco, instrumento esencial en la cosecha, es un
recipiente de plastico usado para recolectar las cerezas de café. Los cogedores atravie-
m san los cafetales a un ritmo constante que varia entre los tres y cuatro meses, tiempo
de duracion de la cosecha cafetera principal. Este movimiento lento y constante tiene
una direccion que se puede dibujar como un circulo. Los campesinos cosechan en la
direccion de las manecillas del reloj, rotando entre los surcos. Al finalizar el dia el recol-
ector deposita los granos frescos en bultos y el coco se ubica en la tierra, boca abajo, en
el dltimo punto donde se continuara la cosecha a la mafiana siguiente. Aqui el recipi-
ente es también sefal de corte, de fin e inicio en el ciclo circular del tiempo de cosecha.

Remiendos
cafeteros

En este lugar el coco no es un fruto
redondo, cubierto de pelo y lleno de
agua. El coco cafetero no es caribefio y
El wioriniento se parece mas a un recipiente de plasti-
del gancho co que en otro tiempo fue quizas de

fibras vegetales. Este coco se amarra a
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El gancho

Esta region es productora de frutas de
clima templado. Aun se siente el aroma
endulzante de los viejos naranjales.
Para cosechar es necesario de un palo
largo y firme cuya punta tenga la forma
de una “y". Esta es la herramienta local
y esencial para la cosecha de citricos.
Muchas de estos ganchos, nombre
dado al palo en forma de “y”, se fabri-
can con las maderas propias de los
arboles frutales y otros que se encuen-
tran en la misma zona de produccion.
Para su fabricacion se procede al corte
a machete de la rama directo del arbol

o del suelo donde ha caido marchito.

En estas montafas los ganchos para la
cosecha de naranja y mandarina son
hechos de madera de guayabo, de café
o de bambu.
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la cintura y con éste se cosecha el café.
Los granos van entrando, uno a uno al
recipiente a la velocidad del habil movi-
miento manual del cogedor, campesi-
no cafetero. El recipiente caduca cada
cierto tiempo pero la motricidad del
cafetero no es sélo en temporada de
cosecha. Por eso el coco quebrado,
resquebrajado, dafiado, no se desecha.
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El coco catetero roto

En la montafia estamos lejos de los cen-
tros comerciales. Por eso el coco se
repara abriendo diminutos huecos a
lado y lado de las heridas sufridas a
peso de cosechas. Por entre los
pequefos orificios se introducen delga-
das fibras de cabuya que van cociendo
el plastico hasta reformarlo y dejarlo
pronto para la temporada.
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