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Resumen

Este proyecto de investigacion surgid con el fin de dar respuesta a la problematica de la
pérdida del patrimonio alimentario y como se puede contribuir a su rescate dentro del programa

profesional de gastronomia y alta cocina de la Universidad Auténoma de Bucaramanga (UNAB).

En primer lugar, se realiz6 una busqueda bibliografica de temas, conceptos y antecedentes
que aportaron informacion valiosa para el desarrollo general del proyecto. Al ser un enfoque de
caracter cualitativo, la fuente de informacion y objeto de estudio pudo ser dividida en dos partes:
en primer lugar, los chefs docentes y expertos. La segunda porcion poblacional la conformaron
los futuros cocineros y cocineras, pero basandose especificamente en los estudiantes de

Gastronomia y alta cocina de la UNAB.

Después se establecieron entrevistas y encuestas como instrumentos de recoleccion de

informacion, los cuales permitieron obtener datos de cada una de las poblaciones de estudio.

Durante el desarrollo del trabajo de campo, se reconoci6 que dentro del programa existen
innumerables conocimientos ancestrales; que poseen los estudiantes y docentes, provenientes de
distintas regiones de América latina y se conocieron también sus perspectivas respecto a la
importancia que tiene la cocina tradicional dentro del marco cultural de una region o pais.
También quedod en evidencia la importancia que tiene el ejercicio de la investigacion como
herramienta para acercar a los futuros cocineros, y a los docentes, a la cocina ancestral y sus
propias tradiciones, de esta forma el cocinero evoluciona de la mano de su patrimonio
apropiandose de este, preservando, enriqueciendo y aportando a la cultura gastronomica del pais

mismo.

Palabras clave: Gastronomia, innovacion, tradiciones, patrimonio, cultura.



Abstract.

This research project arose in order to respond to the problem of the loss of intangible cultural
heritage, specifically related to gastronomy and how we can contribute to its rescue within the

gastronomy and haute cuisine program of the autonomous university of Bucaramanga (UNAB).

First, a bibliographic search of topics, concepts and antecedents was carried out that provided
valuable information for the general development of the project. Being a qualitative approach,
the source of information and object of study could be divided into two parts: first, the teaching
chefs and experts. The second portion of the population was made up of future chefs, but based

specifically on the students of Gastronomy and haute cuisine at UNAB.

Afterwards, interviews and surveys were established as information collection instruments,

which allowed obtaining data from each of the study populations.

During the development of the field work, it was recognized that within the program there are
innumerable ancestral knowledge related to gastronomy traditions; there are students and
teachers, who comes from different regions of Latin America, their perspectives regarding the
importance of traditional cuisine within the cultural framework of a region or country were
recognized, too. Also , the importance of the exercise of research as a tool to bring future cooks
and teachers closer to ancestral cuisine and their own traditions, was also evident. In this way the
chef evolves hand in hand with his heritage, appropriating, preserving, enriching and

contributing to the gastronomic culture of the country itself.

Key words: Gastronomy, innovation, traditions, heritage, culture.
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Introduccion.

El presente trabajo de investigacion desarrollado por estudiantes del programa
profesional de Gastronomia y alta cocina de la Universidad Autonoma de Bucaramanga
tiene como finalidad identificar estrategias para rescatar las tradiciones culinarias y las
técnicas ancestrales en el programa de gastronomia y alta cocina en la UNAB, para

fortalecer el patrimonio inmaterial colombiano.

Con el fin de dar bases teodricas y sustento al proyecto dentro del marco contextual se
incluyeron investigaciones previas que se relacionan de forma directa o indirecta con el
tema investigado. Ademas, la inclusion de autores y expertos dentro del desarrollo del
marco tedrico posibilita el entendimiento y comprension del proyecto de investigacion.
Conjuntamente, también fue necesaria la inclusion de un marco conceptual donde se definen
todas y cada una de las palabras desconocidas o que son importantes para la comprension

del estudio realizado.

Por otro lado, un correcto desarrollo de la metodologia con un enfoque cualitativo
permitid, ademas del contacto e interaccion con la poblacion objeto de estudio, también
conocer qué tan fuerte era la relacion de las categorias preestablecidas, conjuntamente

también conocer qué otras categorias se podian relacionar con el proyecto de investigacion.



1. Planteamiento del problema.
En esta seccion se plantea la problematica principal que aborda el proyecto. Adicionalmente
se exponen sus objetivos, su delimitacion, limitacidon y los motivos por los cuales se realiza la

investigacion.

1.1. Descripcion del problema.

Se denominan conocimientos y saberes ancestrales a todos aquellos saberes que poseen los
pueblos y comunidades, y que han sido transmitidos de generacion en generacion por siglos.
Estos conocimientos, saberes y practicas se han conservado a lo largo del tiempo principalmente
por medio de la tradicion oral de los pueblos originarios, y también por medio de practicas y

costumbres que han sido transmitidas de padres a hijos.

Desde la globalizacion no es sencillo comprender lo que son los saberes ancestrales y su
importancia. Podria decirse que estos conocimientos abarcan una gran variedad de aspectos del
conocimiento y la técnica que van desde el lenguaje hasta la gastronomia, desde las matematicas

hasta la artesania.

Cada pueblo tiene sus propios pensamientos, practicas y costumbres que configuran la
particularidad de sus identidades. Podemos ver esto reflejado en la diferencia entre una artesania
o un plato entre una region y otra. A pesar de estas diferencias existen elementos comunes,
puntos de encuentro que constituyen ejes centrales dentro de las visiones del mundo,
consolidando formas de concebir, interpretar y relacionarse con el mundo. “comer no es una
actividad puramente bioldgica pues los alimentos que se comen tienen historias asociadas con el

pasado de quienes los comen; las técnicas empleadas para encontrar, procesar, preparar, servir y
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consumir esos alimentos varian culturalmente y tienen sus propias historias. Y nunca son

comidos simplemente; su consumo esta condicionado por el significado ./

Colombia, debido a su ubicacion geografica, diversidad cultural, de flora y fauna, es un pais
rico en saberes ancestrales; conocimientos, preparaciones, técnicas, materias primas, utensilios,
festividades y rituales que giran en torno a los alimentos y que han permitido con el paso de los
afios crear una identidad gastrondmica que nos identifica y diferencia entre tantas otras cocinas
del mundo. Sin embargo, con el paso de los anos, se ha notado que muchos de estos
conocimientos tradicionales estan en peligro de desaparecer o se han ido transformando hasta
“perder su identidad”, llevando al deterioro de la cultura y de las raices sociales relacionadas con

los usos y costumbres gastrondmicas.

Aunque en Colombia se cuente con una politica de salvaguarda del patrimonio, gran parte de
esta problematica se debe a la falta de interés por parte del gobierno y el propio sector
gastronomico hacia este grupo de “saberes ancestrales” lo que ha llevado a que los manjares
nacionales no sean considerados como alta cocina por lo cual las nuevas generaciones de
cocineros no se interesan en su investigacion, preparacion y salvaguarda. Y es que los propios
cocineros colombianos no conocen su territorio cayendo en el error de considerar comidas
tradicionales o tipicas a todos aquellos renombrados platos como la bandeja paisa y el ajiaco,
cuando la cocina colombiana es toda una serie de preparaciones paraddjicamente poco conocidas
entre una region y otra, cuyos origenes se remontan siglos atras, como el Tamal de Piangua, el
Arroz de Warepo, la Sopa de Candia, el Piraruci Moqueado con salsa de Tucupi y frutos de la

Chagra, o un buen plato de Arroz de Piacuil acompanado de jugo de Naidi, platos tnicos de

!Mintz, S. W. (2003) Sabor a comida, sabor a libertad. Incursiones en la comida, la cultura y el
pasado. México, D. F., Ediciones de la Reina Roja, S.A. de C.V.
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nuestro territorio pero que casi nadie conoce y que identifican mucho mejor a una region
especifica y al pais en general ante los ojos del turista gastrondmico, que hoy en dia esta en furor.
“Es importante la union del sector gastrondmico con el gobierno y la academia, en pro de la
cocina. Conozco la comida de Francia, Inglaterra, Espafia y ninguna tiene tanta versatilidad,
colores, olores y sabores como la colombiana. Ustedes tienen una oportunidad inmensa para
generar una industria turistica de talla mundial con estas recetas, ademas de vendernos el valor

agregado del baile, el canto y el vestuario, que es una maravilla”.?

(Como rescatar las tradiciones culinarias y las técnicas ancestrales en el programa de
gastronomia y alta cocina de la UNAB para fortalecer el patrimonio inmaterial colombiano?

Es fundamental conocer las implicaciones que este fendémeno tiene en las distintas
dimensiones de la nacidn, (econdmica, social, cultural, etc.), para asi poder generar una
sensibilizacion que logre hacer comprender la importancia de rescatar la tradicion culinaria en
pro de fortalecer el patrimonio inmaterial colombiano. Y es que no se trata simplemente de
rescatar unas recetas sino esa tradicion que representan los conocimientos culinarios; todas las
manifestaciones sociales y culturales que los acompainan y que son resultado de una historia y
una herencia del pais, porque detrds de la comida hay culturas, formas de ser y de hacer propias

de las identidades regionales y que en conjunto dan identidad cultural a la nacion.

2 Villegas Becerril Almudena (2015). Recuperacion de la cocina ancestral colombiana.
radiomacondo.fm
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1.2. Objetivos.

Objetivo general:

Identificar estrategias para rescatar las tradiciones culinarias y las técnicas ancestrales en el
programa profesional de gastronomia y alta cocina en la UNAB, con el fin de fortalecer el

patrimonio inmaterial colombiano.

Objetivos especificos:

e Distinguir los saberes tradicionales gastronomicos que tienen los estudiantes y docentes
de gastronomia y alta cocina de la UNAB, asi como su importancia para la gastronomia
de la region.

e Definir la incidencia que tiene la gastronomia ancestral en el patrimonio inmaterial
colombiano.

e Obtener herramientas que permitan disefiar estrategias que aporten a la preservacion,
exaltacion y transmision de los saberes ancestrales gastronomicos en el programa

profesional de gastronomia y alta cocina de la UNAB.

1.3. Justificacion.

Conectarse con la gastronomia ancestral es la mejor forma de conocer nuestra herencia,
descubrir y reescribir un futuro de soberania alimentaria. Son estos saberes y conocimientos los
que identifican nuestra cocina, aportan técnicas, texturas, sabores y olores y nos otorgan una

identidad gastronomica propia.

Con el paso de los afios y debido a diversos factores estos saberes tradicionales estan en
peligro de desaparecer, lo que afectaria terriblemente el patrimonio inmaterial colombiano,

“borrando del mapa” a un sin nimero de preparaciones, técnicas y materias primas tradicionales
9
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y Unicas de nuestro pais. “Preocupados por la pérdida de identidad cultural y de las raices
sociales relacionadas con los usos y costumbres gastrondmicas, se recorrieron las plazas de
mercado y hogares campesinos para entrevistar a cocineros y amas de casa, la mayoria del sector
rural de Santander. Se encontrd que diecisé€is preparaciones estan en riesgo de desaparecer y que

tanto estudiantes como chefs conocen los platos, pero no los preparan.”

Lo que buscamos al realizar la presente investigacion es encontrar herramientas que puedan
generar estrategias para rescatar los conocimientos tradicionales en los estudiantes y docentes de
gastronomia y alta cocina de la universidad auténoma de Bucaramanga (UNAB), asi como
generar una sensibilizacion que les haga comprender la importancia de exaltar, rescatar, proteger,
preservar y transmitir todo lo que involucra nuestra cocina tradicional. "Hoy no se trata de hacer
demostraciones de cocina, sino de mirar coémo el cuerpo y la sociedad se construyen a partir de la

gastronomia"*

Todo esto con el fin de conservar nuestros saberes tradicionales y costumbres relacionados
especificamente con la gastronomia para que las futuras generaciones disfruten de alimentos mas
sanos, unicos y propios de nuestras regiones, de esta forma proteger y fortalecer el patrimonio
inmaterial colombiano, asi mismo el turismo impulsado y relacionado especificamente con el

campo de la gastronomia.

3 Rodriguez-Martinez, L. M., & Céaceres-Florez, W. A. (2016). Salvaguarda del patrimonio
cultural gastrondmico santandereano. Jangwa Pana, 15(1), 43.

4 Daniel Restrepo Urrea (2011). La gastronomia, un tema de patrimonio cultural y salud publica.
recuperado de: http://www.mineducacion.gov.co/cvn/1665/w3-article-285404.html
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1.4. Delimitacion y limitacion.
Delimitacion

La presente investigacion busca entender como rescatar las tradiciones culinarias y las
técnicas ancestrales para contribuir a la preservacion y transmision del patrimonio inmaterial
colombiano, partiendo del estudio de estas, especificamente en los estudiantes de primer
semestre en adelante y docentes del programa profesional en gastronomia y alta cocina de la
universidad autdnoma de Bucaramanga (UNAB).
Limitacion

La limitacion mas importante se vio reflejada en la fidelidad y veracidad de los datos que los
estudiantes nos brindaron a la hora de ser encuestados, por tratarse de una actividad que refleja
sus conocimientos y opiniones relacionados con la gastronomia tradicional.

Otra de las limitaciones que present6 el proyecto tiene que ver en cuanto a la distribucion en
la implementacion de las etapas del proyecto, ya que, al no ser continuos, separados por periodos
de tiempo de entre 4 a 6 meses, los datos recolectados en una de las etapas del proyecto pueden

variar y no reflejar la situacion actual a la fecha de su publicacion.
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2. Marco contextual.

Para el presente proyecto fue necesario realizar un proceso de busqueda e investigacion
exhaustiva sobre proyectos ya realizados que tuvieran relacion con la tematica desarrollada. En
complemento a esto se aclaran los diferentes términos que se abordan en el marco del presente
proyecto y que pueden ser de dificil entendimiento para los lectores. En adicion, también se hizo
necesaria la indagacion de los diferentes aspectos legales que son parte importante para su

desarrollo.

2.1. Marco de antecedentes.

Durante los afios se han realizado distintas investigaciones en torno a este tema, algunas de

las principales son:

Jairo Vladimi Aguilar Herrera y Francisco Xavier Guevara Aroca, el rescate de una
historia culinaria - gastronomia tipica bolivar ecuador (2017):

Este articulo responde a la necesidad de dar a conocer la importancia que tiene para los
pueblos el preservar su gastronomia, a través de la concienciacion, compilacion, y difusion de su

gastronomia ancestral.

Por tanto, investigar la gastronomia colonial de la Provincia Bolivar - Ecuador, y las comidas
tradicionales de cada uno de sus cantones, para rescatar y preservarlas en beneficio de las

proximas generaciones es uno de los objetivos de esta investigacion.

La historia de cada uno de los pueblos se cimenta en su cultura y en sus formas de
alimentarse, ya que son partes esenciales de ella, porque consigo lleva costumbres, produccion

de sus suelos, interrelaciones de culturas y por las migraciones, que nos permite conocer
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claramente como vivieron sus pueblos, y hacia donde nos proyectamos, por el cambio de

costumbres y sus consecuencias.

La importancia de este trabajo se basa en que es un aporte cultural, que sirve de ensayo para

préximas investigaciones de tipo privado o publico.

El resultado de esta investigacion es uno de los primeros documentos que se ha recogido
sobre las recetas bolivarenses, que ayudara a mantener viva las tradiciones, costumbres y riqueza
gastrondmica, para que de esta manera se pueda incentivar en los jovenes su consumo,
produccion y difusioén, como parte de la herencia cultural que obligatoriamente debemos legar a

las futuras generaciones.

Tesis (Licenciado en Arte Culinario), Universidad San Francisco de Quito, Colegio de

Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo; Quito, Ecuador, 2012.

Las Técnicas Culinarias ~ Ancestrales de la Provincia de Tungurahua tuvieron gran
desarrollo a través de la historia, poseen multiples influencias y todavia se utilizan en algunos
hogares de la Provincia. El desarrollo de la gastronomia ha hecho que se vayan perdiendo estas
técnicas, la obligacion como tungurahuense en rescatarlas. En este trabajo se encontrd
informacion acerca del tipo de técnicas ancestrales, historia e influencias geograficas y sociales.
Ademas, se encontrara la estandarizacion de un ment mejorando su presentacion y balance

nutricional, pero conservando su sabor y elaboracion tipica.
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Bernal, E. E., Cocina tradicional de la provincia del Alto Magdalena. Caso de los
municipios de Girardot y Agua de Dios en el departamento de Cundinamarca-Colombia
(2015):

La investigacion fue realizada por el grupo de profesionales del CTPDE de Girardot-SENA,
Grupo de Hoteleria Turismo, avalado por el Centro Nacional de Hoteleria del SENA, Bogota. El
objetivo de este estudio fue recuperar la cultura gastronomica tradicional del Alto Magdalena en
los municipios de Agua de Dios y Girardot, a partir de la observacion e interpretacion de la
realidad de los actores, con el propdsito de estimular la elaboracion, el disefio y la difusion de
cartillas que permitan rescatar el conocimiento ancestral de la comida tradicional;
adicionalmente, se pretende posicionar este tipo de comida con presentaciones innovadoras tipo
gourmet e innovaciones tecnologicas (nanotecnologia) para los platos. La metodologia utilizada
fue Investigacion Accion con enfoque cualitativo. Como resultados preliminares se realizaron
entrevistas, se conformaron grupos de discusion y se identificaron dos platos tradicionales de los
municipios objeto de estudio, a los cuales se les realizd su ficha técnica, la receta estandar y un

analisis microbiologico y fisicoquimico para cumplir con los protocolos de las BPM.

Nieva, Veronica L. Recuperacion del patrimonio gastronémico de la Provincia de Buenos

Aires (2006):

Se abordaron las relaciones entre gastronomia, turismo y fiestas en la provincia de Buenos
Aires, con el objetivo de establecer las pautas que permitan la Recuperacion del Patrimonio
Gastronomico de la Provincia, diversificando la oferta turistica ofrecida por los municipios que
la integran. Para ello, se recurri6 a la compilacion histdrica y de recetas, que permitieron
entender el desarrollo de la gastronomia en la provincia de Buenos Aires, desde el habitante
originario hasta los inmigrantes, incluyendo la época colonial y aquella gastronomia relacionada

con la figura gauchesca. Segun datos relevados para este trabajo, existen 205 fiestas en donde se
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realizan platos tipicos, distribuidas de la siguiente manera: 1 relacionada con los habitantes
originarios, 12 con la época colonial, 112 con los gauchos y 80 con inmigrantes. Estos datos
permiten establecer pautas que se sugieren en el trabajo, con el fin de recuperar y salvaguardar el

patrimonio gastronomico de la provincia de Buenos Aires.

Bernal, W. A. A., Lopez, G. A. D., Cardozo, E., & Feo, J. C. L. Rescate de la identidad y la
memoria cultural asociada a la molienda de cafia y la produccion de panela, en la provincia

del Gualiva, Villeta, 2015 (2017):

Este fue un estudio de tipo cualitativo de perspectiva etnografica y con la realizacion de
entrevistas a profundidad, apoyada en medios audiovisuales, con informantes adultos mayores
que hacen parte de la cultura de la molienda de la cana y la produccion de panela en trapiche, en

la provincia del Gualiva, inicialmente en los municipios de Villeta, Sasaima y Nocaima.

El objeto del estudio fue rescatar formas culturales asociadas a la actividad economica
tradicional como comida, postres, danzas, entre otras; contribuyendo al fortalecimiento de la
identidad local con los aprendices del Centro de Desarrollo Agroindustrial y Empresarial. El
proyecto planteé como objetivo general contribuir al rescate de la identidad y la memoria
cultural asociada a la molienda de cana y la produccion de panela en la provincia del Gualiva,
Villeta, Cundinamarca en 2015, e inicialmente logra identificar elementos de la tradicion

culinaria relacionados con la cultura panelera del trapiche.

Rodriguez-Martinez & Caceres-Florez, salvaguarda del patrimonio cultural gastronémico
santandereano (2015), La finalidad de este trabajo de investigacion fue disefiar una catedra de

Patrimonio Cultural Gastronomico del Nucleo Provincial Metropolitano de Santander, dirigida al
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programa profesional de Gastronomia y Alta Cocina de la UNAB. Esta investigacion abarco las
costumbres alimentarias, la riqueza cultural, las tradiciones, los habitos y los conocimientos
culinarios como parte fundamental del ser humano. Preocupados por la pérdida de identidad
cultural y de las raices sociales relacionadas con los usos y costumbres gastrondmicas, se
recorrieron las plazas de mercado y hogares campesinos para entrevistar a cocineros y amas de
casa, la mayoria del sector rural de Santander. Se encontr6 que dieciséis preparaciones estan en
riesgo de desaparecer y que tanto estudiantes como chefs conocen los platos, pero no los

preparan.

Olaya-Prieto & Arias Esquivel, Memorias gastronémicas de Salento antes de la trucha

(oncorhynchus mykiss) y el patacon (2011).

Toda la informacion recolectada durante la realizacion de este trabajo les permitié determinar
las recetas tradicionales del municipio de Salento y su estado actual frente a los cambios del
entorno, asimismo formular recomendaciones para su proteccion. También permitié conocer la
posicion de las personas frente a la adopcion de las nuevas costumbres de consumo y ademas
realizar un proceso de socializacion y sensibilizacion con la comunidad para reforzar el
reconocimiento de la identidad regional. Se llegd a la conclusion de que la cocina tradicional
hace parte de la cultura y que ordena el patrimonio oral e inmaterial a través de nuestros habitos
alimentarios, ademas mas alla de la gastronomia, de los recetarios y de las costumbres

relacionadas con la alimentacion.
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Castillo Rios, Cocina Colombiana para amantes del buen gusto: una aproximacion a la

produccion de la diferencia desde la Nueva Cocina Colombiana (2014).

La nueva Cocina Colombiana surge como un proyecto culinario en donde ciertos aspectos de
la tradicion son rescatados para ser consumidos por un publico con caracteristicas particulares,
de modo que la cocina tradicional no esta siendo rescatada y transformada para las comunidades.
Este fenomeno exalta y reconoce ciertos rasgos y caracteristicas tanto de los saberes culinarios
tradicionales, como de los sujetos portadores de los mismos, desconociendo el sentir y pensar de
las comunidades portadoras de los saberes tradicionales. Esta investigacion busco aportar
reflexiones al tema de la diferenciacion culinaria, sugiriendo que a través de la comida se marcan

y ejercen relaciones las cuales en ocasiones se traducen en desigualdades.

Ochoa J. E., La desconocida cocina colombiana (2016).

La riqueza de la cocina colombiana se evidencia en una relacion con nuestra biodiversidad.
La variedad de platos y técnicas de preparacion que se encuentran en nuestro pais y que aun hoy
son completamente desconocidos por los especialistas (chefs, duefios de restaurantes,
empresarios de industria alimentaria, estudiantes de escuelas de cocina) triplican aquellos que
hoy gozan de excelente reputacion y se suelen asumir como recetas representativas de nuestras
cocinas regionales. Igualmente, el inventario de sopas, platos fuertes, guarniciones y postres que
podrian involucrarse en las cartas de los mas selectos restaurantes de categoria, merece tenerse
en consideracion. Se lleg6 a la conclusion de que la nueva generacion de chefs profesionales que
hoy hace presencia en diferentes ciudades de Colombia y las numerosas escuelas de cocina y
gastronomia que se encuentran funcionando en todo el pais deben iniciar cuanto antes un trabajo

de investigacion alrededor del rescate y posicionamiento de nuestra cocina. “Dicha investigacion
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exige un riguroso trabajo de campo en ciudades capitales, poblaciones rurales, plazas de
mercado, veredas, rios y litorales y en las regiones mas apartadas del pais, para confrontar con
amabilidad y respeto la sabiduria de las cocineras populares que viven en todos los rincones de
Colombia y cuya sazdn y conocimiento culinario seran garantia absoluta para el reconocimiento

que en un futuro muy cercano tendra la desconocida cocina colombiana”.

Bernal Vasquez, Martinez, & David (2017).

Esta investigacion concluy6 que es importante recuperar la cocina tradicional de nuestras
regiones debido a su riqueza de sabores, colores, aromas, texturas, mezclas y estéticas que no son
conocidas, ofreciendo la oportunidad de competir con los mejores platos internacionales y
gracias a esto, contribuir a fortalecer la cultura alimentaria y culinaria propia del pais,
presentando ante el mundo hotelero y turistico el patrimonio inmaterial para que no sea olvidado
en los campos social y cultural. Es importante exhibir estos platos de manera tradicional y a su
vez llevarlos a presentaciones con una orientacién vanguardista, bajo el disefio del emplatado,
respetando sus métodos de coccion, conservando sabores, colores, aromas, entre otras
caracteristicas. Se debe exaltar y reconocer que en el trabajo se ha aprendido, reconocido y
valorado nuevas técnicas y métodos de transformacion de alimentos poco usados en la cocina

actual.
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2.2. Marco tedrico.

Con el fin de dar entendimiento a la tematica del proyecto, se hizo necesaria la investigacion de
autores y expertos en los temas o areas relacionadas con el proyecto de investigacion. Gracias a

la base tedrica y documental utilizada, se hace mas fécil la compresion de este documento.

Patrimonio

llustracion 1
2.2.1. Gastronomia.

La gastronomia es definida por la R.A.E como “arte de preparar una buena comida, aficion al
buen comer, conjunto de platos y usos culinarios propios de un determinado lugar”. Pero la
gastronomia sin lugar a duda involucra mucho méas que el solo "preparar buena comida", pues la
alimentacion influye en campos de nuestras vidas como la salud, estética, relaciones personales,

entre otros.
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Una parte importante y generalmente ignorada de la gastronomia es su amplio espectro
cultural y su influencia en la identidad misma de cada pueblo. Patifio (2012) sefala que: La
gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida. Y
aunque el eje central de la gastronomia es la comida, no solo tiene relacion con esta, sino que
también con las distintas culturas que existen en la tierra. Por lo que la gastronomia esta

inexorablemente vinculada a la cultura de los paises. (p.1)

2.2.1.1. Gastronomia Tradicional.
La cocina esta compuesta de una serie de elementos que dan una idea general sobre las

formas de alimentacion de las comunidades: la dieta alimentaria, agricultura, plazas de mercado,
formas de conservacion de alimentos, etc. Al mismo tiempo, dentro de las cocinas tradicionales
se encuentra el mayor proceso de intercambio cultural que en el transcurso del tiempo han
forjado las identidades de pueblos y regiones. Meléndez Torres, Juana Maria, & Canez De la
Fuente, Gloria Maria. (2009) en su estudio “La cocina tradicional regional como un elemento de

identidad y desarrollo local: el caso de San Pedro El Saucito, Sonora, México” explican que:

La cocina es un reflejo de nuestra historia social, familiar e individual, y en este sentido
es posible conocerla como un proceso social y cultural y puede dar cuenta de cobmo
vivimos cotidianamente en el pasado y el presente. Asi mismo, la cocina es un aspecto
fundamental de la cultura de los pueblos que no es ajeno a los cambios que ocurren en el

ambito social, politico y economico. (p. 194)

Por consiguiente, la cocina es la representacion mas clara de la cultura alimentaria de un
pueblo que lleva arraigada con ella una serie de practicas alrededor del comer y el beber,
Espejel Blanco, J. E., Camarena Goémez, Dena Maria Jesus, & Sandoval Godoy, S. A.

(2014), en su articulo nos plantean que, “... Las cocinas tradicionales o tipicas son
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aquéllas que forman parte de la costumbre y tradicion de un pueblo y que conllevan o

implican una forma especifica de elaboracion, condimentacion y consumo™. (p. 128)

Todas las costumbres que se transmiten de una generacion a otra fortalecen las identidades
colectivas de los pueblos, ademds de mantener las tradiciones de las comunidades con el
transcurrir de los afios. Conjuntamente, la cocina tradicional es el resultado de los intercambios
culturales que se dan a través de la historia, ejemplo evidente de la mezcla de culturas, la cocina

colombiana.

2.2.1.2.Gastronomia colombiana.

La cocina colombiana es el resultado de una amalgama cultural relacionada directamente con
la historia del pais, en particular, se encuentran implicitas tres culturas que evidentemente
marcan un trazo cultural dentro de las cocinas e identidades regionales dentro del territorio
nacional, Luis Ernesto Martinez Velandia (2016) en su investigacion “El lenguaje de la
alimentacion y su transicion en Colombia” explica la amalgama cultural que tuvo Colombia a

través de la historia.

La principal fusién en la cocina se da en la Conquista, en el siglo X VI, cuando al llegar
los espaiioles se inicia un proceso de adaptacion a las tierras visitantes, tratando de
acoplarse al terreno y conociendo su sistema de alimentacion. La busqueda de adaptar los
productos de aquellas tierras a los platos costumbristas de aquella Espaiia transitoria entre
la Edad Media y la edad moderna genera un cambio sustancial en la alimentacion de la

region. (p. 75)

Por otra parte, la Colombia prehispanica contaba culturas indigenas que también marcaron las

formas de alimentacion dentro de cada una de las regiones del pais, Martinez explica que, “En
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aquel tiempo los pobladores de lo que hoy es Colombia eran tres grandes familias indigenas, los

chibchas, los caribes y los arawak”. (p. 74)

Sumado a esto, la llegada de indigenas africanos como mano de obra para trabajos como corte
de cafia y manejo de coco, en reemplazo a los indigenas, debido a que los espafioles temian ser

envenenados (Martinez, 2016).

En definitiva, lo que entendemos por cocina colombiana no es mas que una convergencia de
culturas a través de la historia, en donde los ingredientes, practicas y tradiciones de cada uno de
los pueblos forjan la cocina tradicional colombiana, Martinez comenta, “De esta manera se da la
principal fusion de la cocina colombiana con la integracion de ingredientes nativos y foraneos, la

implementacion de técnicas y utensilios provenientes de Espafia y Africa”. (p. 77)

Cabe resaltar que Colombia posee una gastronomia diversa, en donde las regiones y
departamentos atesoran ingredientes y preparaciones tan variadas que seria imposible determinar
un plato representativo de la cocina colombiana. Por esta razon, es necesario analizar la
gastronomia colombiana desde cada una de sus cocinas regionales.

2.2.1.3. Gastronomia regional.

Dentro de la gastronomia colombiana se encuentra arraigada la diversidad cultural que
caracteriza a cada una de las regiones del pais, preparaciones que no solo llevan consigo
ingredientes que demuestran la gran despensa y variedad de climas con los que cuenta el
territorio nacional, ademas rememoran historias, tradiciones religiosas, cultura, técnicas, entre
otros elementos culturales que se encuentran en las cocinas de cada una de las regiones del pais.

Villegas B.A. (como se cit6 en Hernandez Rojas, R. D., & Dancausa Millan, M. G) piensa que:
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La cocina regional es la que representa la cocina tradicional mas realista y expresiva,
guarda una relacion directa con el medio geografico y el entorno cultural junto a la propia
singularidad de la zona donde se realiza, de ahi el interés de conocerla y degustarla. (p.
415)

Pese a que existe una notoria diferencia dentro de la cocina de cada una de las regiones del
pais, existe un vinculo notorio y es la de exponer la cocina colombiana como mega diversa, que a
través del tiempo ha ayudado a construir las identidades colectivas dentro de los departamentos.
Mintz Sidney (2003) en su libro “Sabor a comida, sabor a libertad: incursiones en la comida, la

cultura y el pasado”, explica que:

Las cocinas regionales contribuyen a la aparicién de una cocina nacional porque los
ingredientes, métodos de elaboracion y los platos tomados de las cuisines se convierten
en repertorios de los chefs que cocinan para personas con conocimientos, gustos y medios

que trascienden la localidad. (p. 66)

Sin embargo, en Colombia como en otros paises del mundo por causa de la globalizacion y
los nuevos ritmos de vida, cada vez mas acelerados, los habitos alimenticios se han visto
reemplazados, por consiguiente, los platos tradicionales se estan perdiendo con el tiempo. Por lo
tanto, se hace necesario realizar un estudio y rescate de platos, incluidas las tradiciones

arraigadas a éstos.

Dentro de los 32 departamentos en los que se divide Colombia, Santander y su gastronomia
ha llamado la atencion de todo tipo de comensales por su diversidad de preparaciones, ademas de

contar con una gran despensa de ingredientes consecuencia de su geografia y tipos de suelo.
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2.2.1.4.Gastronomia santandereana.
La gastronomia santandereana estd marcada por sus influencias indigenas como los Guane,

ademas de la presencia espafiola, la fusion de ambas culturas forma las bases de lo que
conocemos como cocina santandereana. Colombia S.A. (como se citdé en Almeyda et al) (2016)

menciona que:

... dicha zona que hoy llamamos Santander estaba habitada por varios pueblos indigenas
destacando entre ellos a los Guanes, Agataes y Chipataes. Estos pueblos tuvieron un
declive poblacional durante la conquista causada por enfermedades traidas por sus
colonizadores de Europa, no obstante, sus pocos sobrevivientes junto a los espafoles
fundieron una nueva raza, manteniendo asi el perdurable legado cultural indigena dentro

de los santandereanos.

Sin embargo, las culturas indigenas dejaron su legado en practicas e ingesta de productos
que aun en la actualidad se han mantenido. Juan Carlos Gutiérrez (2006) en su articulo “Las

hormigas culonas” explica que:

Saber el dia exacto en que van a salir mas hormigas es un legado de la tradicion indigena
de los guanes, perteneciente a la familia lingiiistica Chibcha. Los guanes, que vivieron
entre los siglos VII y XVI, al aprendieron a masticarlas y a defenderse de la picada de los

machos, que no se consumen, pero atacan con ferocidad a los intrusos.

De igual modo, el consumo de maiz por parte de grupos indigenas, no solo del territorio
santandereano sino de todo el pais, represent6 la base de la cultura alimenticia de dichos
asentamientos. Almeyda et al (2016) en su articulo “La santandereanidad desde la perspectiva

de la gastronomia y la culinaria” mencionan:
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La masa de maiz tiene un origen indigena, fue el combustible de los lugarefios para
aguantar las duras jornadas en el campo desde épocas anteriores a la colonia. Junto a la
carne oreada, la arepa era la inica comida que podia mantenerse largo tiempo en Optimas

condiciones durante los duros afios de expediciones y luchas en la indomable cordillera.

Sin duda alguna, Santander goza de una gastronomia rica y diversa en donde la cultura y
las tradiciones de los pueblos, municipios y veredas santandereanas sacan a relucir sus

mejores preparaciones e ingredientes. Almeyda et al (2016) infieren dentro de su estudio que:

Cada region de Santander, de donde son originarios los diferentes platos tipicos atribuye
la creacion del mismo al ingenio del pueblo. Fueron los mismos habitantes, ayudados por
algunas practicas y tradiciones espafiolas aprendidas, quienes tuvieron la iniciativa de
cosechar, recolectar, cocinar, mezclar ingredientes, probar y finalmente crear dichos
platillos. Igualmente, el surgimiento de algunos de los platos, fue posible gracias a las
condiciones de la geografia y el clima de la region, que permitieron a ciertas especies
adaptarse perfectamente a este y acoplarse y desarrollarse como si fueran una especie

nativa.

Asi como en otros departamentos y regiones del pais, los platos de Santander, son la viva
representacion de la cultura y formas de alimentacion de los pueblos y municipios. Ademas de
la memoria histérica que hay detras de dichas preparaciones. Por consiguiente, se hace

necesario el estudio y preservacion de las tradiciones de cada uno de los pueblos.

2.2.1.5. Gastronomia ancestral.
Para efectos de esta investigacion es sumamente importante conocer que la gastronomia

ancestral es:
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La conjuncién de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o
comunidad. Es por esto por lo que la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o
métodos de coccidn sino también la relacion que los individuos establecen con el medio que los
rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos
fenomenos sociales o culturales que tienen que ver con la consumicion de las preparaciones
culinarias. (Bembibre, 2013, p.91)

Asimismo, para Carlo (2009): La gastronomia ancestral de un pueblo es un testimonio de
mestizaje y sabores que identifican a una region y ofrecen el reconocimiento de un pasado en
comin; como testimonio, los platillos de una region muestran el medio en que fueron creados,
los ingredientes que habia en ese momento y con los cuales se creaba la comida de todos los

dias. (p.33)

2.2.2. Técnica Culinaria Ancestral.

Primero una técnica culinaria se define como: “Conjunto de procesos aplicados a los
alimentos para conservarlos, hacerlos digeribles o asimilables y palatales. Esto incluye, desde las
preparaciones previas en frio como la eliminacion de la parte no comestible, limpieza,

fraccionamiento hasta la coccion. “(Gil, 2006, 12)

Para efectos de esta investigacion es importante tener en cuenta la definicion de técnica

culinaria ancestral, para Guitarra y Valderrama en su libro (2001):

La técnica culinaria ancestral es la denominacion que se da a las practicas de coccion de
distintos ingredientes intelectualmente elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo largo
de la existencia de una cultura o poblacion, otorgandole sabores caracteristicos y propios del

alimento (18).
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2.2.3. Tradicion.

Antiguamente, la tradicion se percibia como una pieza estatica y sin cambio dentro de la
historia del ser humano. No obstante, antrop6logos e investigadores se han dado a la tarea de
aclarar que la tradicién debe ser vista como un elemento en constante evolucion, es decir, dos
tiempos conectados simultdineamente. Puesto que la idea de tradicion se remite al pasado, sin
dejar de ser observada desde el presente donde el intercambio cultural es continuo. Arévalo

(2004) en su escrito “La tradicion, el patrimonio y la identidad” define la tradicion como:

... Una construccion social que cambia temporalmente, de una generacion a otra; y
espacialmente, de un lugar a otro. Es decir, la tradicion varia dentro de cada cultura, en el

tiempo y segun los grupos sociales; y entre las diferentes culturas. (p.926)

Conjuntamente dentro de la tradicion se encuentran tres elementos determinantes; tiempo,
cultura y sociedad, que de una u otra manera se encuentran entrelazados para lograr entender la
metamorfosis constante de la tradicion. Por consiguiente, lo planteado anteriormente se unen
para poder entender la cultura como un estado dinamico. Este flujo a su vez es condicionado por
las nuevas generaciones provenientes de dicha cultura a medida que el tiempo transcurre,
UNESCO (como se cité en Mejia, Bravo y Mejia 2014) en su articulo sobre “La gastronomia
como simbolo de la cultura” explican que, “Estas tradiciones se transmiten oralmente o mediante
gestos y se modifican con el transcurso del tiempo a través de un proceso de recreacion

colectiva” (p.58).

Aunque la tradicion se encuentra en constante cambio y evolucion como se menciona
anteriormente no quiere decir que se encuentre desarraigada del pueblo donde fue forjada,

Espeitx (2004), en su articulo “Patrimonio alimentario y turismo: una relacion singular”, Afirma
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que, “...tradicion, de pervivencia en el tiempo, de unos saberes y unas practicas locales
especificas, transmitidas de generacion en generacion, la estrecha vinculacidn a un territorio y el

caracter artesanal de productos y platos”. (p.207)

En base a la postura presentada por, Espeitx (2004), expone un punto de vista enfocado en el
territorio, productos y platos. Por consiguiente, se hace importante la inclusion de las practicas
alimentarias, ingredientes, técnicas y preparaciones tradicionales que a través de la historia han
construido las identidades colectivas en pueblos y comunidades. La tradicion gastrondmica juega
un papel importante dentro del estudio antropoldgico, gracias a todas las costumbres establecidas

en torno a preparar y consumir alimentos.

2.2.3.1. Tradicion gastronomica.
Teniendo claro ya el concepto de tradicion. Se puede aventurar a definir que es la tradicion

gastrondmica. Si bien ya se tiene claro que dentro de la tradicion hay tres elementos que son
fundamentales, tiempo, cultura y sociedad. En el caso de tradicion gastrondmica no es
indiferente. Ya que se pude entender a las tradiciones gastrondmicas como lo explica Meji et al
(2014), “La gastronomia como tradicion implica un cimulo de diversos conocimientos que se
van transmitiendo y heredando de una generacion a otra, de forma oral por medio del lenguaje o

escrita a través de textos culinarios.”(p.60)

Esto demuestra que las tradiciones a nivel de la gastronomia es algo que se encuentra un poco
mas arraigada dentro de las personas y son trasmitidas a las siguientes generaciones a través del
tiempo. Este trasmitir de la cultura gastrondmica, se hace mediante diferentes medios, bien sea
por el relato oral o por medio de documentos. Lograr preservar este tipo de tradiciones tiene una

razon que va mas alla de resaltar y dar a conocer los saberes culinarios de esa cultura. Es por esta
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razon que. “Tales conocimientos se plasman en la mente de los individuos quienes enalteceran y

transmitiran el saber culinario, asegurando su permanencia y prolongando su reconocimiento

como factor de identidad.” (Meji et al, 2014, p.60)

Como se menciona anteriormente la identidad en un factor clave para entender una de las
razones por las cuales la tradicion gastronomica se mantiene a través de las generaciones. Meji et
al (2014) define la identidad como “...Un conjunto de elementos psicoldgicos, culturales y
simbolicos que dan a los individuos sentido de pertenencia dentro de una sociedad, y que son
establecidos por ellos mismos.” (p.60). con esta definicién acoplamos a la tradicion
gastrondmica como un simbolo de identidad para un grupo especifico el cual fue formado por

ellos a través del tiempo.

2.2.4. Cultura.

Sin lugar a duda la cultura involucra muchos aspectos y campos, es eje fundamental de
nuestra sociedad. “Aunque existen diversas definiciones, en general, todas coinciden en que
cultura es lo que le da vida al ser humano: sus tradiciones, costumbres, fiestas, conocimiento,

creencias, moral.” (Molano, 2007, p.72).

Hace parte de nuestro ser, de nuestro dia a dia y hasta influye en las decisiones que tomamos.
Es, en resumen, un conjunto de saberes y practicas que nos dan identidad a nosotros como
individuos y a la sociedad misma le otorga una identidad propia. Para Verhelst (1994): La
cultura es algo vivo, compuesta tanto por elementos heredados del pasado como por influencias
exteriores adoptadas y novedades inventadas localmente. La cultura tiene funciones sociales.
Una de ellas es proporcionar una estimacion de si mismo, condicion indispensable para

cualquier desarrollo, sea este personal o colectivo (p.42).
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A una sociedad la identifican sus costumbres, creencias, practicas y saberes que hacen parte
de su cultura “La cultura, al nivel de la poblacién, se coloca como algo intangible o muy por
encima de lo comun y se refiere principalmente a las artes plasticas, a la pintura, a la musica, al

cine, la gastronomia.” (Ribeiro,1998, p.131)

2.2.4.1. Cultura alimentaria.
La cultura alimentaria es fundamental para esta investigacion, pues la gastronomia es

sumamente importante dentro de lo que es la cultura de un pueblo.

Segin Mintz (2003): Se entiende que comer no es una actividad puramente bioldgica, pues
los alimentos que se comen tienen historias asociadas con el pasado de quienes los comen; las
técnicas empleadas para encontrar, procesar, preparar, servir y consumir esos alimentos varian
culturalmente y tienen sus propias historias. Y nunca son comidos simplemente; su consumo esta

condicionado por el significado (p. 19)

La cultura alimentaria se desarrolla en el contexto de unas determinadas relaciones
sociotécnicas de una sociedad con su entorno y se fundamenta en el establecimiento de
categorias, de clasificaciones sobre las que se construye todo un edificio de normas, de reglas
mas o menos rigidas, mas o menos interiorizadas, pero en cualquier caso operativas. Asi, la
cultura alimentaria incluiria los productos y sus técnicas de produccion o elaboracion, y también
valores, creencias, usos, costumbres y formas de consumo que se le asocian. (Espeitx, 2004,

p.195)
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2.2.5. Patrimonio.
La palabra patrimonio viene del latin patri (‘padre’) y monium (‘recibido’), que significa "lo

recibido por linea paterna".

El patrimonio, en el seno de nuestras viejas sociedades latinas, es el legado del padre que
recibimos en herencia y que nosotros transmitimos a su vez en aras de la continuidad del linaje.
Conviene recordar esta antigua definicion, a pesar de los valores culturales, morales o religiosos
que puede vehicular; no sélo por su sencillez sino también por la imagen y el punto de referencia

que proporciona. (Prats, 2005, p. 8).

2.2.5.1.Patrimonio Cultural.

Para Garcia (1999): El patrimonio cultural expresa la solidaridad que une a quienes
comparten un conjunto de bienes y practicas que los identifica, pero suele ser también un lugar
de complicidad social. Las actividades destinadas a definirlo, preservarlo y difundirlo, amparadas
por el prestigio historico y simbolico de los bienes patrimoniales, incurre casi siempre en cierta
simulacion al pretender que la sociedad no esta dividida en clases, etnias y grupos, o al menos

que la grandiosidad y el respeto acumulados por estos bienes trascienden esas fracturas sociales.

(p-17)

“Debemos concebir al patrimonio cultural como cristalizaciones de un “trabajador muerto”
que se vuelven importantes exactamente en la medida en que se invierte en ellas un nuevo
“trabajo cultural”, a través del cual ese bien adquiere nuevos usos y nuevas significaciones”

(Ribeiro, 1998, p.134).
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2.2.5.2. Patrimonio alimentario.
Son aquellas preparaciones, técnicas e ingredientes ancestrales a los que esta investigacion
apunta. Son parte muy importante de nuestra Cultura y conforman la verdadera identidad

gastrondmica del pais.

Espeitx (2004): El patrimonio alimentario de un determinado colectivo es una seleccion de
parte de su “cultura alimentaria”, a la que se le atribuye carta de “tradicionalidad”. Los
elementos convertidos en patrimonio no agotan todo lo que esa cultura alimentaria es, a menudo
ni tan solo presentan de manera fidedigna una parte de ella. En primer lugar, porque en el
proceso de patrimonializacion se fragmenta y se descontextualiza determinados componentes de
una “cultura alimentaria” por lo que cambian los sentidos y las funciones de éstos, que se
insertan en una nueva realidad. En segundo lugar, porque la seleccion responde mas a la cultura
alimentaria de la sociedad que patrimonializa a sus gustos, preferencias, valores que a la
sociedad donde se “originan “ y a la que se atribuyen platos y productos patrimonializados. Y en
tercer lugar, porque a menudo la patrimonializacion de fragmentos seleccionados de una cultura
alimentaria se parece mas a una “reinterpretacion” que a una “recuperacion”, aunque este ultimo
término se emplee con profusion al hablar de productos y recetas “tradicionales”. Y todo este
proceso de seleccion, fragmentacion, descontextualizacion, modificacion de usos y funciones,
adaptacion y reinterpretacion se explica por el papel que se va a atribuir a ese patrimonio, por el

espacio que va a ocupar, por los intereses a que va a servir. (p.196)

Segun los autores Jesus Contreras y Mabel Gracia Arndiz, se entiende por cultura alimentaria

a ‘el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o
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aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas por los individuos de

una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una cultura” (Solarte, 2010, p.25)

2.2.5.3. Patrimonio cultural inmaterial.
El Patrimonio cultural inmaterial o Patrimonio cultural intangible forma parte de las

declaraciones de la Unesco para la salvaguardia del patrimonio cultural no tangible, conocido
como oral o inmaterial. Segtn la Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial, el patrimonio cultural inmaterial (PCI) "es el crisol de nuestra diversidad cultural y su

conservacion, una garantia de creatividad permanente".

La Unesco define el patrimonio oral e inmaterial como "el conjunto patrimonio que hay en un
archipiélago e islote. “Lengua, literatura, musica y danza, juegos y deportes, tradiciones
culinarias, los rituales y mitologias, conocimientos y usos relacionados con el universo, los
conocimientos técnicos relacionados con la artesania y los espacios culturales se encuentran
entre las muchas formas de patrimonio inmaterial. El patrimonio inmaterial es visto como un
depdsito de la diversidad cultural, y la expresion creativa, asi como una fuerza motriz para las
culturas vivas. Como se puede ser vulnerable a las fuerzas de la globalizacion, la transformacion
social y la intolerancia, La Unesco alienta a las comunidades para identificar, documentar,

proteger, promover y revitalizar ese patrimonio.

“Los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las
comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de
su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite de generacion en
generacion, es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcion de su entorno,

su interaccidn con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
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continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad

humana” (Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, Unesco, 2003,

pp-17)

2.3. Marco conceptual.

Dentro del proyecto se encuentra un vocabulario desconocido que se utiliza en esta
investigacion, por consiguiente, es de vital importancia definir cada una estas palabras para
complementarlo. Para la creacion de este marco conceptual es necesario recurrir a autores que

den sustento a cada una de las palabras clave.

Identidad cultural.

Identidad cultural es un conjunto de valores, tradiciones, simbolos, creencias y modos de
comportamiento que funcionan como elementos dentro de un grupo social y que actian para que
los individuos que lo forman puedan fundamentar su sentimiento de pertenencia que hacen parte
a la diversidad al interior de las mismas en respuesta a los intereses, codigos, normas y rituales

que comparten dichos grupos dentro de la cultura dominante.

Como identidad cultural nos referimos al conjunto de peculiaridades propias de una cultura o
grupo que permiten a los individuos identificarse como miembros de este grupo, pero también
diferenciarse de otros grupos culturales.

La identidad cultural comprende aspectos tan diversos como la lengua, el sistema de valores y

creencias, las tradiciones, los ritos, las costumbres o los comportamientos de una comunidad.

Este conjunto de particularidades, patrimonio y herencia cultural de la colectividad es lo que

viene definiendo historicamente la identidad cultural de los pueblos.
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Cocina Tradicional.

El concepto de cocina tradicional, (Cafiez y Meléndez, 2010) es definido en “La cocina
tradicional regional como un elemento de identidad y desarrollo local. El caso de San Pedro El

Saucito, Sonora, México.” En este documento hacen referencia a este tipo de cocina.

...Es en la cocina tradicional en donde se concretan aquellos saberes y practicas
alimentarias y culinarias que permanecen como parte de nuestra herencia e identidad
cultural, ella comprende los saberes culinarios, las costumbres y los rituales, asi como las
formas de preparacion de los alimentos reconocidas y transmitidas de generacion en
generacion. De esta forma, la cocina tradicional regional constituye un patrimonio
construido social e histéricamente. Se trata de un acervo que se ha ido enriqueciendo y

modificando generacionalmente y que se ha recreado y transformado localmente. (p.186)

Platos Emblema.

Cada region del mundo tiene uno o mas platos que sobresale de los demas. Dichas
preparaciones son un punto a favor a la hora de que el turista haga la eleccion del lugar a visitar.
Atribuirle un valor afiadido a un producto le hara sobresalir ante cualquier otro. Asimismo,
meéritos culturales como anécdotas e historias le asignaran al alimento un motivo de mas por el
cual viajar para probarlo. Forons, D. En el libro “Resefa: Identidades en el plato. El patrimonio

cultural alimentario entre Europa y América” (2010) analiza que:

... modos de atribucion de valores a una constelacion de productos alimenticios y
elaboraciones culinarias, y de su transformacion en emblemas que, al mismo tiempo que

se asumen como elementos de distincion y diferenciacion de determinados colectivos en
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los paises citados, se incorporan en la compleja trama de intervenciones actuales en los
ambitos de la cultura, la economia, la produccion y el turismo (desde la promocién de la

diversidad cultural a la comercializacion del pasado) (p.213).

Como resultado de lo anterior, surge lo que se conoce como plato emblema del lugar al que
pertenece. Como ejemplo de esto, Duhart, F., y Medina X. en el escrito “La paella en las culturas
culinarias espafiolas y francesas (siglos xix-xxi)" hablan sobre como la paella pudo convertirse

en un producto emblema para Espana.

El estatuto de emblema culinario nacional conferido a la paella, sin dejar de ser artificial,
se volvid con el tiempo muy real, por el simple juego de la fuerza de las representaciones.
Incluso las comunidades mas vinculadas a su identidad se ven obligadas a reconocerlo.

En el caso de Cataluiia, el equilibrio es especialmente sutil (p. 339).

La idea de personas que comparten un universo de tradiciones y costumbres dentro de su
misma cultura, hacen que la imagen de un plato de comida que represente todo lo que significa la
region, sea una necesidad. Asi mismo, Almeyda, M., Caceres, D. y Buvoli G. toman la palabra

de dos autores para investigar lo que representa un plato emblema.

La gastronomia es una forma de expresion cultural, la cual se nutre de las costumbres de
sus habitantes, de su posicion geografica, de pasado historico, e incluso, de las
condiciones econdmicas del grupo de personas que comparten dichas costumbres, ideas y
tradiciones que los caracterizan (Universidad de Guadalajara, 2014). La cultura es
dindmica porque evoluciona con el paso del tiempo. Dentro de la misma pueden
conservar algunas de las costumbres de un pueblo, volviéndolas tradiciones y emblemas

significativos que representan rasgos asociados con una sociedad especifica, o pueden
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perderse en el tiempo debido a la consecuencia irremediable de un pueblo de adaptarse a

unas nuevas condiciones de su ambiente (Giddens, 1999) (p. 5).

No obstante, tener un plato emblema no seria de mucha ayuda sin la existencia de un
establecimiento que los prepare en cantidad; para suplir la necesidad de los diferentes

turistas que deseen degustar lo que ofrece cada region en especial.

Cultura alimentaria.

Cultura alimentaria. Formacion de habitos alimentarios necesarios para mejorar la calidad de
vida y que sirva de base y permita a la poblacion la adopcion de actitudes y practicas

alimentarias adecuadas y saludables.

Modelos alimentarios y nutricionales que forman parte de la herencia cultural de todos los
grupos de personas y pueblos. El concepto también se refiere a las formas de cultivar, cosechar y

preparar los alimentos y a los ritos o celebraciones asociados.

Las anteriores definiciones son muy especificas y su valor adquiere una gran preeminencia en
referencia a los pronunciamientos que hacemos en el campo de la Cultura Alimentaria, ya que
nos permiten revalorar al alimento como un elemento de funcionalidad o disfuncion que
establece la sociabilidad, contribuye a la armonia entre algunos grupos e individuos, ademas de
que representa valores, costumbres y tradiciones, y en algunos grupos o sociedades se distingue
como un simbolo que en sus diversidades y caracteristicas representa unidad, tradicion, status,

distincidn, en ciertos casos conlleva una carga de significados espirituales o de éxito al ser
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considerado un elemento de transferencia de actitudes, sentimientos negativos o positivos para

con los demas.

Soberania alimentaria.

Soberania alimentaria es la facultad de cada pueblo para definir sus propias politicas agrarias
y alimentarias de acuerdo con objetivos de desarrollo sostenible y seguridad alimentaria. Ello
implica la proteccion del mercado doméstico contra los productos excedentarios que se venden
mas baratos en el mercado internacional, y contra la practica de la venta por debajo de los costos

de produccion.

La soberania alimentaria es el derecho de los pueblos a alimentos nutritivos y culturalmente
adecuados, accesibles, producidos de forma sostenible y ecoldgica, y su derecho a decidir su
propio sistema alimentario y productivo. Esto pone a aquellos que producen, distribuyen y
consumen alimentos en el corazon de los sistemas y politicas alimentarias, por encima de las
exigencias de los mercados y de las empresas. Defiende los intereses de, e incluye a, las futuras
generaciones. Nos ofrece una estrategia para resistir y desmantelar el comercio libre y
corporativo y el régimen alimentario actual, y para encauzar los sistemas alimentarios, agricolas,
pastoriles y de pesca para que pasen a estar gestionados por los productores y productoras
locales.

La soberania alimentaria da prioridad a las economias locales y a los mercados locales y
nacionales, y otorga el poder a los campesinos y a la agricultura familiar, la pesca artesanal y el
pastoreo tradicional, y coloca la produccion alimentaria, la distribucion y el consumo sobre la
base de la sostenibilidad medioambiental, social y econémica.

La soberania alimentaria promueve el comercio transparente, que garantiza ingresos dignos

para todos los pueblos, y los derechos de los consumidores para controlar su propia alimentacion
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y nutricion. Garantiza que los derechos de acceso y a la gestion de nuestra tierra, de nuestros
territorios, nuestras aguas, nuestras semillas, nuestro ganado y la biodiversidad, estén en manos
de aquellos que producimos los alimentos.

La soberania alimentaria supone nuevas relaciones sociales libres de opresion y
desigualdades entre los hombres y mujeres, pueblos, grupos raciales, clases sociales y

generaciones.

Percepcion social.

Percepcion social es el estudio de las influencias sociales sobre la percepcion. Hay que tener
en cuenta que las mismas cualidades pueden producir impresiones diferentes, ya que interactiian
entre si de forma dinamica.

Se entiende por percepcion social el proceso por el cual las personas interpretan la realidad
social. En otros términos, se refiere a como percibimos a los demds y de qué manera
interpretamos su comportamiento.

La percepcion social es el estudio de las influencias sociales sobre la percepcion. Hay que
tener en cuenta que las mismas cualidades pueden producir impresiones diferentes, ya que

interactian entre si de forma dinamica.

Las impresiones cuentan con una cierta estructura, donde hay cualidades centrales y
cualidades periféricas. Cada parte forma un todo; la omision o el agregado de una cualidad

alteran la percepcion global.
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Moda y consumo.

El consumo es algo que siempre va a existir en el intercambio comercial humano y la moda es
una serie de paradigmas artisticos que tienen el sello de un tiempo especifico y puede incluso
incorporar elementos de tiempos pasados para volver a recrear un nuevo paradigma. La moda
tiende a estimular el consumo de aquellos bienes que dependen de estos paradigmas. Distinto es
el caso de las invenciones tecnoldgicas que por mas que se las califique de modas, en realidad

son herramientas o elementos tanto para trabajar, como para disfrutar de esparcimiento.

La moda se trata de un conjunto de prendas de vestir, adornos y complementos que se basan

en gustos, usos y costumbres, y que se usan durante un periodo determinado.

Consumo es la accion y efecto de consumir o gastar, bien sean productos, bienes o servicios,
como por ejemplo la energia, entendiendo por consumir como el hecho de utilizar
estos productos y servicios para satisfacer necesidades primarias y secundarias. El consumo
masivo ha dado lugar al consumismo y a la denominada sociedad de consumo. En términos
puramente econdmicos se entiende por consumo la etapa final del proceso econdmico,
especialmente del productivo, definida como el momento en que un bien o servicio produce
alguna utilidad al sujeto consumidor. En este sentido hay bienes y servicios que directamente se
destruyen en el acto del consumo, mientras que con otros lo que sucede es que su consumo

consiste en su transformacion en otro tipo de bienes o servicios diferentes.
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2.4. Marco Legal.
Las tradiciones gastronomicas son una de las herencias que han pasado de generacion en

generacion en muchas culturas, al igual que otras demostraciones como la danza y la lengua.

Estas tradiciones forman parte del patrimonio inmaterial. La salvaguardia y el fomento de las
cocinas tradicionales en Colombia han sido defendida por diferentes normas entre las cuales se
encuentran la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las

cocinas tradicionales de Colombia, la cual expone:

Las cocinas tradicionales, como manifestacion del patrimonio cultural inmaterial (en adelante
PCI), comprenden complejos conjuntos de conocimientos y practicas culinarias que tienen raices
indigenas, ibéricas, africanas y notables influencias, muy visibles en la region caribe, de la

culinaria arabe y de los paises vecinos.

El fomento y la salvaguardia de las cocinas tradicionales de Colombia se inscribe en el marco
general de la Carta Politica de 1991, en la cual se eleva a nivel constitucional la salvaguardia del
patrimonio cultural; se establece como una obligacion del Estado y de los particulares proteger
las riquezas culturales y naturales de la nacion: se reconoce como un fundamento de la nacion el
respeto y reconocimiento de su diversidad étnica y cultural, y se garantiza el derecho de los
colombianos a acceder y disfrutar de su patrimonio cultural. Por otro lado, la Constitucion, en su

articulo 65, establece que la produccion de alimentos gozara de la especial proteccion del Estado.

Por otra parte, en desarrollo de la ley de cultura, el Decreto 2941 de 2009, sobre salvaguardia
del patrimonio cultural inmaterial (PCI), en su articulo 8 establece de manera expresa que la lista
representativa de patrimonio cultural inmaterial se podra integrar con manifestaciones incluidas

en doce ambitos tematicos, entre los cuales se incluye, con el nimero 11, la cultura culinaria,
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entendiendo como tal las practicas tradicionales de transformacion, conservacion, manejo y
consumo de alimentos. De acuerdo con la norma (articulo 8 de la Ley 1185 del 2008 y el Decreto
2941 de 2009), se entiende por manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial todas las
practicas, usos, representaciones, expresiones, conocimientos, técnicas y espacios culturales que
las comunidades y los grupos reconocen como parte integrante de su identidad y memoria
colectiva. Se trata, en consecuencia, de un conjunto dinamico y complejo de procesos sociales,
practicas, valores y bienes, que la sociedad recrea, enriquece y transmite como parte de su
identidad. La cultura culinaria, por excelencia, retine todos estos atributos, como se muestra a

continuacion. Tomada del tomo 19 de la biblioteca basica de cocina colombiana.
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3. Metodologia.
En el siguiente capitulo se presenta el enfoque y método de investigacion, las fases de
la realizacion y los instrumentos de recoleccion.
La tematica de la investigacion plantea la busqueda de una metodologia acorde a las
necesidades del proyecto y al cumplimiento de los objetivos planteados al inicio. Para ello se

tomo como punto de partida el concepto de un autor representativo en el tema.

3.1. Enfoque y método de investigacion.

Para Martinez (2011) La investigacion cualitativa busca la comprension e interpretacion de la
realidad humana y social, con un interés practico, es decir con el propdsito de ubicar y orientar la
accion humana y su realidad subjetiva. Por esto en los estudios cualitativos se pretende llegar a
comprender la singularidad de las personas y las comunidades, dentro de su propio marco de
referencia y en su contexto histérico-cultural.

De acuerdo con lo anterior, el enfoque de esta investigacion es cualitativo. Pretende alcanzar
los objetivos de la investigacion teniendo en cuenta la incidencia de la gastronomia tradicional y
ancestral en la ciudad de Bucaramanga y su area metropolitana, principalmente en los estudiantes
y docentes de gastronomia y alta cocina de la Universidad Auténoma de Bucaramanga (UNAB).

Ademas, es del tipo “investigacion accion”, pues en si busca transformar la realidad a través
de dos procesos, conocer y actuar, pues su finalidad es practica, la de ayudar en la busqueda de
estrategias para rescatar aquellos saberes ancestrales en el programa de Gastronomia y alta

cocina de la UNAB.
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3.2. Fases de la realizacion.

Seleccion de la @ Elaboracién de
poblacion los
objetivo v instrumentos

muestras de de validacion
estudio de informacion

Definicion del
enfoque y
método de la
investigacion

Indagacion Blsqueda de
sobre el tema a bases
investigar bibliograficas

Analisis y
categorizacion
de los
resultados

Revision y Recopilacion
correccion de los dela
instrumentos informacion

Conclusiones Socializacion
de la del trabajo
investigacion final

llustracion 2

Las fases del proyecto corresponden a las siguientes actividades:

3.2.1. En la primera fase, se indaga sobre el asunto de la gastronomia ancestral y
tradicional.

3.2.2. Enlasegunda fase, se busco la suficiente base documental y bibliografica
relacionada con el tema que pueda servir como punto de apoyo para el posterior
desarrollo del proyecto.

3.2.3. Enlatercera fase se definieron el enfoque y el método de investigacion,
teniendo en cuenta los objetivos propuestos.

3.2.4. En la cuarta fase, se selecciond la poblacion objetivo y muestra de estudio, con
base en los objetivos planteados por la investigacion.

3.2.5. Enla quinta fase, se elaboraron los instrumentos de recoleccion de informacion

basados en el marco tedrico recopilado y regidos por los objetivos del presente
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proyecto de investigacion, ademas, se van a seleccionar los distintos
participantes que reinan las caracteristicas adecuadas, es decir que pertenezcan
a la poblacion objetivo-establecida en esta investigacion, para llevar a cabo la
aplicacion de dichos instrumentos con el fin de obtener los resultados mas
validos posibles.

3.2.6. En la séptima fase, de ser necesario, se realizaran algunas modificaciones en los
instrumentos de recoleccion de informacion, teniendo en cuenta los resultados
de las pruebas anteriormente realizadas. Después, se podra realizar el
respectivo trabajo de campo.

3.2.7. Enlaoctava fase, se pueden juntar los resultados obtenidos en el trabajo de
campo, después de la implementacion y apoyados por los objetivos y los
antecedentes recopilados, asi analizar las respuestas de los distintos objetos de
estudio.

3.2.8. Enlanovena fase, se podra organizar y categorizar los resultados analizados.

3.2.9. Enladécima fase, ya se podra sacar las respectivas conclusiones de esta
investigacion.

3.2.10. En la undécima fase, se publica el documento final y se expone los resultados,
asi como resultados de las encuestas, las cuales se consideran un pilar para la

investigacion.

3.3. Descripcion de la poblacion.
Al ser un enfoque de caracter cualitativo, la fuente de informacién y objeto de estudio puede
ser dividida en dos partes: en primer lugar, los chefs docentes y expertos que cuenten con afios

de experiencia en el campo gastronémico y/o que estén relacionados con la gastronomia
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ancestral. Para las muestras de esta poblacion, se tomaran 5 docentes de la facultad de
gastronomia y alta cocina de la UNAB y 1 experto investigador en temas relacionados con los

objetivos de la presente investigacion.

Es en los chefs docentes donde se puede encontrar la mayor cantidad de experiencia en el
tema. Esta poblacién conoce de primera mano cada uno de los aspectos que mueven la
gastronomia local, principalmente aquellas preparaciones que son tradicionales. Adicional a este
hecho, esta poblacion conoce el comportamiento de los estudiantes en términos de preferencias
gastrondmicas y su forma de pensar, por lo cual pueden entender de una mejor forma la
problematica de esta investigacion.

La segunda porcion poblacional la conforman los futuros cocineros y cocineras, pero
basandose especificamente en los estudiantes de Gastronomia y alta cocina de la UNAB,
tomando como muestra el 30% de la poblacién actual de estudiantes.

Es de suma importancia conocer las perspectivas y experiencias de las siguientes
generaciones de cocineros acerca de la conservacion, transmision y proteccion de los distintos
conocimientos y tradiciones culinarios para asi poder cumplir a cabalidad los objetivos de la

presente investigacion.

3.4. Instrumentos de recoleccion de informacion.

Dentro del presente proyecto, como investigacion cualitativa, los medios de recoleccion de
informacion se dividen en dos tipos; el primer tipo y el principal lo componen una serie de
encuestas digitales las cuales estan dirigidas tanto a estudiantes de gastronomia y alta cocina de
la UNAB (ver anexo#1) como a los docentes de gastronomia (ver anexo#2), con el fin de

recolectar la informacion necesaria sobre los temas establecidos por el proyecto.
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El segundo instrumento de recoleccidon que se escogio fue la entrevista estructurada, dirigida
al director del programa profesional de gastronomia y alta cocina de la UNAB pues es un experto
investigador en los diversos temas que envuelven este proyecto y por medio de la entrevista se
facilita entablar una conversacion entre el entrevistador y el entrevistado, permitiendo una mejor
transferencia de informacion ya que se obtiene de forma personalizada tal como lo menciona
Denzin y Lincoln 2005, p. 643, tomado de Vargas, 2012 la entrevista es “una conversacion, es el

arte de realizar preguntas y escuchar respuestas”. (ver anexo #3)

3.5. Validacion de instrumentos.

Para el proceso de validacion y verificacion de los instrumentos de recoleccion de
informacion planteados se contd con la opinion de la docente de la Universidad Autonoma de
Bucaramanga Luz Marina Rodriguez Martinez quien ha participado como coinvestigadora en
proyectos sobre patrimonio cultural de la gastronomia ancestral de Santander y ademas es

coautora del articulo "Salvaguarda del Patrimonio Gastrondmico Santandereano".

La docente planteo una serie de pequefias correcciones para el tema de signos de puntuacion y

en el orden de las preguntas en las encuestas.

Todas las observaciones y correcciones propuestas por la experta fueron tomadas en

cuenta con el fin de mejorar los instrumentos de recoleccion de informacion y asi mejorar el

proceso de aplicacion de estos.

3.6. Procedimiento de aplicacion de instrumentos.
Se realizaron las respectivas encuestas digitales via correo electronico a los docentes y
estudiantes de gastronomia de la Universidad Autonoma de Bucaramanga, las preguntas ayudan

a aportar informacidon que permita cumplir el principal objetivo de la investigacion que es
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identificar estrategias para rescatar las tradiciones culinarias y las técnicas ancestrales en el
programa de gastronomia y alta cocina en la UNAB, con el fin de fortalecer el patrimonio

inmaterial colombiano.

Durante la realizacion de este proyecto ocurre una situacion de emergencia sanitaria a nivel
mundial. Se impuso una cuarentena en Colombia por el coronavirus (Covid-19) y fue publicado
e instaurado por el gobierno nacional el decreto 593 del 24 de abril de 2020. Por este motivo la
entrevista al experto se realizd via telefonica, por el WhatsApp, para evitar contacto fisico que

pueda poner en peligro la salud de los participantes.
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3.7.Analisis de datos.

49

En esta tabla se muestra de manera secuencial como fue el proceso para llevar a cabo la investigacion, empezando con el tema

principal que se queria tratar, identificando los factores que han influido en la desaparicion de algunas de las tradiciones.

Titulo Pregunta problema Objetivo general Objetivo especifico Categorias Subcategorias
Distinguir los Tradicidn gastrondomica
saberes
tradicionales que
tienen los Tradicion.
estudiantes y
. docentes de
RESCATE DE LAS Identificar gastronomia de la
estrategias para
TRADICIONESY or gt |p UNAB.
TECNICAS iComo rescatar las rescatar las — Patrimonio Cultaral
tradiciones culinarias tradiciones Definir la - — -
ANCESTRALES L . L B Patrimonio alimentario
GASTRONGMICAS v las técnicas culinarias y las incidencia que - - - -
EM EL PROGRAMA ancestrales en el técnicas ancestrales tiene la _ . Patrimonio cultural inmaterial
. programa de en el programa de  gastronomia en el Patrimonio.
DE GASTRONOMIA . . R .
gastronomia y alta gastronomia y alta patrimonio
Y ALTA COCINA DE . . ) )
cocina de la UNAB cocina en la UNAB, inmaterial
LA UNAB PARA EL ~ R
FORTALECIMIENTO para fortalecer el con el fin de colombiano.
atrimonio inmaterial fortalecer el Obtener alithentari
DEL PATRIMONIO " ! EeEr - Cultura alimentaria
colombianc? patrimonic herramientas para
CULTURAL R R _—
inmaterial disefiar una
COLOMBIAND R .
colombiano. estrategia que
aporte a la
Cultura.

preservacion,
exaltacion y
transmisidn de los
saberes
ancestrales

llustracion 3

Gastronomia.

Gastronomia Ancestral
Gastronomia Colombiana
Gastronomia Tradicional
Gastronemia regional
Gastronomia santandereana

Técnica Culinaria Ancestral

Innovacion
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3.8. Aspectos éticos.

Para la recoleccion de informacion se cont6 con la ayuda de docentes y estudiantes del
programa de gastronomia y alta cocina de la Universidad Autonoma de Bucaramanga; Estas
personas fueron escogidas teniendo en cuenta las caracteristicas anteriormente mencionadas en la
descripcion de la poblacion del proyecto para cumplir con los objetivos de la investigacion. Se
les realizaron las encuestas totalmente anonimas y unicamente divididas entre estudiantes y

docentes.

Para la entrevista se le indicé al experto que era inicamente con el objetivo de poder
recolectar informacién y que la misma por ningiin motivo sera divulgada ni utilizada con fines
ajenos a los objetivos de la presente investigacion. Para esto se hizo la firma de un

consentimiento informado (Anexo #4) donde se aclaraba lo dicho anteriormente.
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4. Resultados.
A continuacion, se evidencia la sintesis de la informacion obtenida en el trabajo de campo
y el marco tedrico, agrupada por poblaciones, subcategorias y categorias. De esta manera se
puede abordar dicha informacion desde lo especifico hasta lo general para facilitar su analisis

y garantizar la permanencia de los datos de mayor relevancia.

4.1.Resultados por poblacion.
Los siguientes resultados hacen parte de los datos proporcionados por parte de las tres
poblaciones de estudio, las cuales brindaron la informacion necesaria para el desarrollo de este

proyecto, por medio de las entrevistas y encuestas correspondientes.

4.1.1. Docentes de gastronomia y alta cocina de la universidad autonoma de
Bucaramanga (UNAB).

De acuerdo con los datos obtenidos se logro identificar que esta poblacion de docentes inicid
su interés por la cocina desde una edad muy temprana gracias a su ntcleo familiar, sus
actividades académicas y/o sus trabajos. Esta poblacion ademas reconoce la importancia de las
preparaciones, conocimientos y técnicas ancestrales; también se ha identificado que los gustos
para las comidas tipicas y tradicionales tienen un impacto en la gastronomia de hoy en dia y
estdn ampliamente relacionados con los valores culturales de la sociedad lo que afecta

directamente el patrimonio inmaterial de un pueblo o region.

Otro punto importante por mencionar es que la gran mayoria de los encuestados considera
que los estudiantes de gastronomia y alta cocina de la universidad autébnoma de Bucaramanga
(UNAB) NO tienen conocimientos sobre gastronomia ancestral colombiana y desconocen la

historia de su propia cocina. Por este motivo los docentes encuestados coinciden en que la
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experimentacion y la investigacion deben ir de la mano con los estudiantes permitiendo que se

apropien de su gastronomia y de todos los sabores y saberes que la conforman.

A continuacion, se presentan los resultados que evidencian la percepcion que tienen algunos
docentes de gastronomia y alta cocina UNAB frente a las problematicas tratadas en esta

investigacion.

iComo inicio su interés por la gastronomia?

Al inicio de mi vida laboral
Familiar

DESDE JOVEN ME PARECIO MUY BONITO Y ME DECIDI A ESTUDIARLA DESPUES DE GRADUARME DE
BACHILLERATO

Por mis estudios en Administracién Hotelera y Turistica. Por mi profesiéon como director en A Y B, de hoteles
y restaurantes

DESDE LOS 7 ANOS, PREPARANDO TORTAS CON MI ABUELA

Figura 1. En la tabla se evidencia que el 60% de los docentes encuestados afirma que su

interés por la gastronomia inicié desde jovenes en su nucleo familiar. Mientras que el

40% restante lo hizo debido a su vida laboral y/o sus estudios.
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De 1a10. ;Que tanta importancia tiene para usted la cocina tradicional dentro de la
gastronomia de un pais o region?

4
{80 %)

]
1
0D(0%)  0(0%) n(ni%) 0(0%)  0(0%) nml%:. 0(0%)  LEEd oml%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Figura 2. En esta grafica se evidencia que el 80% de los encuestados le dan una
importancia de 10/10 a la cocina tradicional dentro de la gastronomia de un pais o region.

El 20% restante le otorga una importancia de 8/10.

iCree que los gustos para las comidas tipicas y tradicionales tienen un impacto en la gastronomia
de hoy en dia?

5 respuestas

® si
. Mo

Figura 3. El1 100% de las personas encuestadas cree que los gustos para las comidas

tipicas y tradicionales tienen un impacto en la gastronomia de hoy en dia.
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;Cree que los valores culturales hacen que perdure la gastronomia de un pueblo o region?
5 respuestas

® s
@ Ho

Figura 4. En esta grafica se evidencia que el 100% de los encuestados creen que los

valores culturales hacen que perdure la gastronomia de un pueblo o region.

;Considera que los ingredientes actuales han variado de alguna forma con respecto a los que
utilizaban sus abuelos?

Si, muchas recetas se han modificado a través del tiempo por supuesto con intencién de mejorarlas; sin
embargo, me parece muy interesante rescatar las recetas originales de los abuelos.

5i
SI CLARO
si han cambiado , pero aun se consiguen los originales

SI, HAY ALGUNOS QUE NO SE CONSIGUEN

Figura 5. Los docentes encuestados consideran que los ingredientes actuales SI han

variado de alguna forma con respecto a los que utilizaban sus abuelos y que incluso hay

algunos que no es posible conseguirlos.

58




En general, jsus estudiantes conocen sobre gastronomia ancestral colombiana?

® s
@ No

Figura 6. En esta grafica se observa que el 80% de los docentes encuestados consideran
que los estudiantes de gastronomia y alta cocina NO conocen sobre gastronomia ancestral
colombiana. Frente a un 20% que considera que los estudiantes SI conocen sobre este

tema.

Desde su posicion como docente de Gastronomia, jcomao incentivaria a los estudiantes de
gastronomia a que se apropien de su cocina tradicional?

Fomentando proyectos y actividades con esta tematica
A que investiguen, lean, aprendan de |a historia, se preocupen por conocer los productos,
CON UN RESCATE POR LA HISTORIA DEL PUEBLO Y ALLI INCLUIR LA GASTRONOMIA

La cocina tradicional es la base de nuestra cultura. Debemos saber primero lo nuestro, nuestros sabores y
sus técnicas para luego si poder incursionar en oro tipo de cocinas y de paises

DEBEN CREAR, INVESTIGAR Y PREOCUPARSE MAS POR EL AUTOAPRENDIZAJE. DEBEN SER MAS
INQUIETOS POR EL CONOCIMIENTO

Figura 7. Los docentes encuestados consideran que la investigacion y la experimentacion
deben ir de la mano de los estudiantes y formar parte de sus vidas. También consideran

que el estudiante debe ser mas curioso y, en resumen, hambriento de conocimiento.
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4.1.2. Estudiantes del programa de gastronomia y alta cocina de la universidad
autéonoma de Bucaramanga (UNAB).

Los estudiantes manifestaron que su interés por la cocina inici6 de igual manera desde muy
temprana edad viéndose influenciados por figuras maternas como las abuelas y/o madres,
también en algunos casos esa influencia se dio por medio de la television, emprendimientos y/o
actividades laborales o académicas afines que han permitido incursionar en el mundo de la

gastronomia.

Otro aspecto importante para destacar es que esta poblacion, basados en los datos obtenidos,
le otorga mucha importancia a la cocina tradicional; ademas en su mayoria dicen tener
conocimientos sobre cocina ancestral e historia de la gastronomia colombiana y que sus

preparaciones mas representativas forman parte de esta.

Gracias a la informacidn obtenida es posible identificar que los estudiantes consideran
fundamental integrar de una forma mas adecuada la teoria y la practica con los distintos
conceptos que involucra la cocina tradicional colombiana. También se considera que seria
importante que el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB involucre a los estudiantes
en salidas e investigaciones de campo que permitan un contacto mas directo con los actores
involucrados en estos temas para conocer de primera mano la gastronomia tradicional de las

distintas poblaciones santandereanas y colombianas.

60



A continuacion, se presentan los resultados que evidencian la percepcion que tienen algunos
estudiantes de gastronomia y alta cocina UNAB frente a las problematicas tratadas en esta

investigacion.

,Como inicio su interés por la cocina?

El placer de sentir eso cuando terminas un plato y te queda delicioso uff, eso es
incomparable e irreemplazable.

Desde que cada vez que cocino, lo hago con corazén y pasion para dedicarle
tiempo y dar una buena presentacion en cada plato que hago, por ejemplo,
decorarlos, innovo comidas, como ya sabemos la gastronomia es la industria més
alta y econémica del mundo, por ende, quiero implementar mis propios
restaurantes.

Desde que mi padre me fue ensefiando cosas basicas y observando videos de
recetas.

Porque quiero aprender mas técnicas de cocina.

Por programas de television.

Tradicion familiar.

Por medio de ver a mi abuela.

Desde pequeiio por mi abuela y mi madre.

Por mis abuelos.

A base de mi negocio.

Desde muy pequeiia me gustaba entrar a la cocina y mirar lo que hacia.
Mi familia.

Tradicion familiar.

Medio.

desde pequefia naci6é un gusto natural

Desde muy joven, siento que la pasion de mi cocina viene en la sangre.

Desde pequeio he estado influenciado por mi abuela en su cocina de lefia y
siempre me gusto verla y aprender de ella

De pequefia viendo programas de television

Empezo por la Cocteleria hace desde el colegio hace aproximadamente 7 afos

por mi abuela, mi tia y mi madre.

No logro recordarlo

Desde muy pequeiia la cocina me parece un arte y muy curiosa

Desde casa y trabajando

Al ver un puesto de insumos de pasteleria y panaderia

Preparando mis propias comidas diariamente
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Desde que debi iniciar a cocinar a mis hermanos, porque mis padres salian a
trabajar.

Familia de cocineros

Por mi abuela y mi tia, quienes les encantaba cocinar para toda la familia

Mi abuela me ensefi6 a cocinar y me sembro el gusto por la cocina.

Cocinando en casa

De pequefia por ver a mi madre cocinar

Curiosidad por preparaciones en casa
Desde pequeiio me gustaba mucho ver que hacia mi abuela en la cocina y
aprender.

Figura 8. Tabla de justificacion. Se evidencia que, en general, la mayoria de la
poblacion encuestada afirma que su interés por la cocina inici6 en sus casas,
desde pequefios y/o con la influencia de algiin familiar generalmente una figura
materna como la abuela, mama, tia. En otros casos se inici6 por influencia del

entorno académico, television y/o emprendimientos.

{Quienes han influido en sus habilidades para cocinar?

Abuela

Abuelo

Madre

Padre

Maestros

Compafiaros de frabajo
Nadie

un chef que conocl en
Barichara

Tios
Amigos

Figura 9. La mayoria de los encuestados ven a las figuras maternas (Abuela y madre), seguido
por docentes y compafieros de trabajo, como las principales fuentes de inspiracion al momento

de cocinar.



iCon gué tendencia gastronomica se siente mas identificado?

@ Tradiciona

@ Rapica

@ Cocna molecudar
@ Nouveile culzine

. Bamada en came, re da igual la epoca
u orgienes, o que importa es que sea
um rica came

Figura 10. Se evidencia que el 75,7% de los encuestados se identifica con la cocina tradicional
como tendencia gastrondmica. Seguido por la nouvelle cuisine con el 16,2% y en menos medida

la cocina réapida.

Be 15 10. ;Queé tanta importancia tiene para usted la cocina tradicional?

=

Figura 11. Para la mayoria de los encuestados (80%) la cocina tradicional tiene una importancia
superior a 8 seglin esta escala (de 1 a 10). Mientras que para el 20% restante solo tiene una

relevancia entre 5 y 6.
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iTiene conocimientos sobre la cocina tradicional de su region?

8 s
& Mo

Figura 12. E1 94,6% de los encuestados dice tener conocimientos sobre cocina tradicional de sus

regiones de procedencia frente a un 5,4% que dice NO tenerlos.

:Conoce usted algo de historia de la gastronomia colombiana?

37 respuestas

@S
@ Mo

Figura 13. Se evidencia que el 75,7% de las personas encuestadas dice conocer algo sobre la

historia de la gastronomia colombiana contra un 24,3% que admite no tener ningun conocimiento

al respecto.
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(;Es correcto afirmar que su "platcr bandera” pertenece a la gastrancrml‘a colombiana?
37 respuestas

® s
@ to

Figura 14. E1 67,6% de los encuestados afirma que su “plato bandera” pertenece a la

gastronomia colombiana mientras que el restante 32,4% no lo hace.

Si usted fuera un docente de Gastronomia, ;como incentivaria a los jovenes a que se apropien de

su cocina tradicional?

Haciendo talleres y cursos de orientacion tedrica y practica para asi incentivar a un mejor conocimiento

en el momento no tengo una respuesta concreta, pero de la forma que le hacia ver el mundo
gastronémico en lo econdémico y en todo el ambito social.

Primero una muestra del plato, después dependiendo a sus opiniones le ensefiaria como hacerlo.

No lo haria ya que dejaria que ellos eligieran su tipo de cocina.

con trabajos visitas a lugares y regiones que conocen mas afondo sobre la gastronomia tradicional

Con mi catedra investigativa de la cocina.

Haciendo viajes educativos a pueblos y veredas.

Con charlas de diferentes chefs en donde se destaque que para poder saber de otros paises hay que
empezar por el nuestro

Haciéndoles ver que a través de ella se puede llegar a obtener unos platos de alta cocina

Mostrandole lo delicioso de nuestra gastronomia

Haciendo platos tradicionales en las clases y haciéndolos caer en cuenta que la cultura no se puede
perder.

Mostrandoles como prepararla y la historia que tiene

Métodos tradicionales de preparacion de comidas tipicas regionales.
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A través de los mitos y leyendas indigenas, ligados a la cocina tradicional colombiana.

si no se conoce de donde viene nuestra cocina no se puede conocer la de otro pais.

Invitandolos y mostrandoles a ellos que tan diversa y competitiva es nuestra gastronomia colombiana al
igual que muchas potencias del mundo.

Haciendo talleres que impliquen platos tradicionales y explicando la importancia de preservar nuestras
tradiciones culinarias.

Cocinando con ellos estas preparaciones o una visita a las personas que la practican para observar y
aprender estas tradiciones.

Seria mostrandole toda la variedad que tenemos que no tenemos nada que envidiarle a nadie mas
dedicarle todo el semestre a eso

Que su familia o usted mismo que pruebe todo lo que sale de su cocina y de la comida de la calle
tradicional.

Mostrandoles lo rica que es

Empiecen a valorar sus raices y rescaten ese valor que tiene lo tradicional y lo propio

Visitar los pueblos. Las veredas

Ensenando con pasion, transmitiendo ese amor que se tiene por la cocina tradicional

Haciendo mas practicas que teorias

Haciendo maés practicas que teorias

Dejando claro que nosotros como estudiantes y jovenes, somos los encargados de mantener esas
tradiciones, de lo contrario estas podrian desparecer.

Mostrando El valor material de la cocina tradicional, ademas de explicar que la cocina tradicional es la
base de un cocinero.

Mostrando lo deseado, exdtico y las técnicas que se usan mas el trasfondo cultura de los platos

Por medio de la historia y cultura deben entender que si salen del pais no es tan solo aprender a cocinar
comida de otros paises también a ensefiar y mostrar su gastronomia.

Con las tradiciones y recuerdos de sus abuelos o familiares

preparar platos aprendidos en casa y promover su consumo

Experimentando, tratar de abrir horizontes sobre las diferentes preparaciones. Mostrarles que lo
tradicional no es antigiiedad.

Gracias a la cocina tradicional han podido llegar hasta este momento.

Figura 15. Tabla de justificacion. Un gran porcentaje de los encuestados considera que es
necesario practicar mas los diversos temas relacionados con la cocina tradicional,
experimentando mas y generando oportunidades para relacionarse con el mundo de lo ancestral:

su historia, materias primas, técnicas y demas aspectos que involucran aquellas tradiciones.
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iConoce alguna receta o técnica culinaria que considere propia de la cocina de su familia?
37 respuestas

@ Si
@ Mo

Figura 16. En esta grafica se evidencia que el 56,8% de los estudiantes encuestados conocen

recetas o técnicas propias de sus familias mientras que un 43,2% no lo hacen.

Cual ¢?

suero, arroz con leche, pasteles de pollo, tortas, panes.

Chivo sudado a nuestra manera

Spaghetti a la carbonara

ninguna

Caldo de chorizo

Los ayacos de mi nona, no he probado uno que le gane, incluso ha llegado gente a la puerta
pidiendo que les vendamos por el olor

Mi abuela materna tiene una forma particular de preparar la pepitoria, agregandole sangre de la res
a su coccién del arroz.

La receta del ponqué de vino que hace mi abuela.

La preparacion del Mute como mi abuela lo preparaba.

El sancocho

Bandeja de pescado

No tengo conocimiento de ello

Se llama torta de pan. Es elaborada a base de queso de hoja campesino. Pan de agua y queso. Y
se humedece con una salsa de leche y guiso criollo

El amor por lo que se esta preparando

Empanadas de arveja verde

Tamales con vegetales

Mi abuela acostumbra a cocinar todo a lefia incluso hierve el agua con lefia y me ensefi¢ a cocinar
con lefa.

Una arepa de queso

Figura 17. Tabla de justificacion. En la tabla se observa que todas son preparaciones propias de

la gastronomia colombiana, ademas muchas de ellas mencionan a las abuelas como promotora de

la tradicion gastrondmica dentro de la familia.
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4.1.3. Director del programa de gastronomia y alta cocina.
De acuerdo con la informacion recolectada en la entrevista al director del programa de
gastronomia y alta cocina de la UNAB se lograron identificar algunos patrones para tener en

cuenta en este analisis.

Como director del programa ha buscado inculcar a docentes y estudiantes un trabajo orientado
hacia lo tradicional como algo primordial dentro de la cultura de un pais y reconociendo que la
gastronomia hace parte del patrimonio inmaterial de un pueblo, de un pais o de una region. Si esa
region tiene valores culturales arraigados y muy bien cimentados, hace que la gastronomia sea
igual de importante y que perdure en el tiempo. Considera que sus estudiantes en general si
conocen sobre tradiciones gastrondmicas y sobre preparaciones ancestrales pero que usualmente
deciden no prepararlas e inclinarse por gastronomias extranjeras. Sin embargo, se encuentra
convencido de que a través de la investigacion como herramienta para abordar desde la academia
todo ese patrimonio cultural inmaterial que la gastronomia representa, esta logrando afio a afio
que cada vez mas estudiantes se inclinen por temas relacionados con tradiciones gastrondmicas,
productos y preparaciones ancestrales lo que, sumado al “boom” que estan teniendo estos temas
a nivel mundial, permite que la gastronomia evolucione de la mano con las tradiciones y no sin

ellas.

No solamente es cocinar, sino hay que investigar. Por eso en el programa de gastronomia y
alta cocina se cuenta con materias que dan bases tedricas como lo es la antropologia, la cultura
de la alimentacion, de donde vienen nuestros alimentos, todo el camino que han recorrido desde
sus origenes hasta ahora, como se han ido transformando, la forma en que se preparan, como se
hacian originalmente. Es decir, si se conoce sus raices en la parte gastrondmica, se podrd innovar

y crear nuevos platos pues para ser innovadores en la cocina es de suma importancia desarrollar
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las técnicas tradicionales, ademas de conservar y respetar siempre el tipo de alimento, la materia
prima que se va a utilizar, pero con técnicas nuevas y modernas que permitan evolucionar en la
cocina de la mano con la tradicion.

En todo caso se reconoce que falta abordar mas el tema de la gastronomia tradicional desde la
parte de la academia pues el estudiante conoce preparaciones mas no las historias y rituales que
vienen tras estas, por lo cual en el momento en que se realiza esta investigacion se esta haciendo
renovacion curricular del programa para tener nuevos cursos y hacer modificaciones necesarias a
los ya existentes para lograr que se le otorgue un énfasis mayor a la parte ancestral de la cocina a
lo largo de la carrera.

También quedo en evidencia la importancia que tiene el realizar viajes e investigaciones de
campo, mas alla de los congresos de gastronomia, para integrar de una forma mas dindmica y
didactica la academia con la practica e investigar sobre los alimentos tradicionales de cada region
y como se puede comparar culinariamente con la propia gastronomia ancestral colombiana o

santandereana.

4.2. Resultados por subcategorias.
A continuacion, se encuentran los datos obtenidos del trabajo de campo por medio de los
instrumentos de recoleccion, y la informacion contenida en el marco tedrico. Esta se encuentra
sintetizada y categorizada en los segmentos mas especificos anteriormente propuestos, para

mejorar su comprension.

4.2.1. Tradicion gastronomica.
Las tradiciones a nivel de la gastronomia es algo que se encuentra un poco mas arraigada

dentro de las personas y son trasmitidas a las siguientes generaciones a través del tiempo. Este
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trasmitir de la cultura gastrondmica, se hace mediante diferentes medios, bien sea por el relato

oral o por medio de documentos.

Existe un boom en la gastronomia, que es volver al rescate de las comidas tradicionales. La
mayoria de los paises que tienen una mayor popularidad y conocimiento de sus tradiciones
gastrondmicas, por ejemplo, México o Perd, que han hecho de su gastronomia lo més importante
de la nacién y de su cultura. Por eso nosotros en Colombia si necesitamos que las comidas

tradicionales sean rescatadas y que tengan un impacto real en toda la industria gastrondmica.

4.2.2. Patrimonio cultural.
El patrimonio cultural expresa aquello que une a quienes comparten un conjunto de bienes y

practicas que los identifica.

En el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB se incentiva a través de la
investigacion a la salvaguarda del patrimonio cultural colombiano. También, como exigencia
académica a nivel nacional, las escuelas de gastronomia deben tener un enfoque hacia la
exaltacion y preservacion de los distintos ejes culturales que permitan preservar el patrimonio
inmaterial. ;Cudl es la labor del docente y del estudiante? Usar técnicas modernas que innoven,
que mejoren, incluso la presentacion, pero conservando la tradicion. No quiere decir que por usar
equipos modernos vayamos a dafar la tradicion de nuestros platos. Lo importante es conservar
siempre el tipo de alimento, la materia prima que se va a utilizar, pero con técnicas nuevas y

modernas.

4.2.3. Patrimonio alimentario.
Son parte muy importante de nuestra cultura y conforman la verdadera identidad gastronomica

del pais. Incluye significados y relaciones segiin quiénes sean las personas que los definan, los
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criterios que utilicen y los intereses que los expliquen. Dentro del programa de gastronomia y
alta cocina de la UNAB, el patrimonio alimentario estara constituido basicamente por la
“herencia alimentaria” que poseen sus estudiantes y docentes, con el énfasis puesto en formas de
produccion tradicionales no industriales. En otros casos, la patrimonializacion se apoya en la
evocacion de un determinado territorio, y entonces se mencionan productos o platos “locales”,

29 <¢

“regionales”, “autoctonos”.

Es asi como en las ciudades, estos productos tradicionales aparecen como “productos
nuevos”, porque antes no se conocian o porque de algin modo son reinventados en el proceso de
transformacion, en la produccion, en la comercializacion, e inclusive modificando o
enriqueciendo el mismo producto. Puede entonces apreciarse que la gestion del sistema
alimentario requiere la suma de diferentes miradas, lo que a su vez supone la necesidad de
desarrollar enfoques comunes, sin que ello implique aprender mas sino pensar de otra manera un

mismo concepto.

4.2.4. Patrimonio cultural inmaterial.

La lengua, literatura, musica, danza, juegos, deportes, tradiciones culinarias, los rituales y
mitologias, conocimientos y usos relacionados con el universo, los conocimientos técnicos
relacionados con la artesania y los espacios culturales se encuentran entre las muchas formas de
patrimonio inmaterial el cual es visto como un deposito de la diversidad cultural, y la expresion
creativa, asi como una fuerza motriz para las culturas vivas. Como es vulnerable a las fuerzas de
la globalizacion, la transformacion social y la intolerancia, se debe incentivar a las nuevas

generaciones para identificar, documentar, proteger, promover y revitalizar ese patrimonio.

La gastronomia hace parte fundamental del patrimonio cultural inmaterial de un pueblo, de un

pais o de una region. Si esa region tiene valores culturales arraigados y muy bien cimentados,
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hace que la gastronomia sea igual de importante, y que esta perdure. Hay pueblos en Santander
y en Colombia que se identifican con un tipo de comida y lo tienen como su logro mas
importante. Un ejemplo facil estd en Santander con las obleas de Floridablanca; Las obleas son
patrimonio cultural inmaterial de ese pueblo que limita con Bucaramanga, pertenece al area
metropolitana. La gente defiende sus obleas como algo patrimonial y cultural de la region y que

ha pasado de generacidon en generacion.

4.2.5. Cultura alimentaria.

Es el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o
aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas por los individuos de
una cultura dada o de un grupo social determinado.

En los futuros gastronomos de la universidad autonoma de Bucaramanga (UNAB) se pueden
encontrar innumerables preparaciones y técnicas tradicionales que han pasado de generacion en
generacion; generalmente gracias a las madres y abuelas y que les hacen responsables de
transmitirlos y lograr que perduren en el tiempo. También las diversas costumbres que traen
consigo de las fiestas y rituales propios de las diversas poblaciones de donde proviene el
estudiantado.

Se debe preservar toda la materia prima nativa y las formas en que se preparaba
originalmente. No debe perderse de vista la tradicion cultural de la gastronomia regional y
nacional, cada vez investigar mds todos los productos ancestrales para poder preservarlos. Esa
riqueza cultural gastronémica, es esencial para poder hacer nuevos platos que aporten a la

evolucion de la gastronomia colombiana sin dejar de lado lo tradicional que la identifica.
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4.2.6. Gastronomia ancestral.

La gastronomia ancestral de un pueblo es un testimonio de mestizaje y sabores que identifican
a una region y ofrecen el reconocimiento de un pasado en comun; como testimonio, los platillos
de una region muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que habia en ese
momento y con los cuales se creaba la comida de todos los dias. Es por esto por lo que la
gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o métodos de coccion sino también la
relacion que los individuos establecen con el medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos
alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos fendmenos sociales o culturales que

tienen que ver con el consumo de las preparaciones culinarias.

Es de suma importancia promover la investigacion activa por parte de los futuros cocineros
desde la academia para que estos conozcan y se apropien de la historia gastrondmica
colombiana. Se debe ir paso a paso mirando los productos ancestrales, viendo como cambian,

coémo las técnicas hacen que un plato cambie y como se va transformando la materia prima.

4.2.7. Gastronomia colombiana.
Lo que se entiende por cocina colombiana no es mas que una convergencia de culturas a
través de la historia, en donde los ingredientes, practicas y tradiciones de cada uno de los pueblos

forjan la cocina tradicional colombiana.

Cabe resaltar que Colombia posee una gastronomia diversa, en donde las regiones y
departamentos atesoran ingredientes y preparaciones tan variadas que seria imposible determinar
un plato representativo de la cocina colombiana. Por esta razdn, es necesario analizar la

gastronomia colombiana desde cada una de sus cocinas regionales.
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En el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB ha quedado en evidencia que sus
estudiantes conocen preparaciones y productos colombianos mas no conocen la historia de estos

ni mucho menos su origen.

4.2.8. Gastronomia tradicional.

La cocina esta compuesta de una serie de elementos que dan una idea general sobre las
formas de alimentacion de las comunidades: la dieta alimentaria, agricultura, plazas de mercado,
formas de conservacion de alimentos, etc. Al mismo tiempo, dentro de las cocinas tradicionales
se encuentra el mayor proceso de intercambio cultural que en el transcurso del tiempo han

forjado las identidades de pueblos y regiones.

En el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB se encontr6 un sin numero de
tradiciones culinarias que sus estudiantes y docentes poseen gracias a que han sido transmitidos
de una generacion a otra y estas fortalecen las identidades colectivas, ademas de mantener las

tradiciones de las comunidades de donde provienen con el transcurrir de los afios.

4.2.9. Gastronomia regional.

Dentro de la gastronomia colombiana se encuentra arraigada la diversidad cultural que
caracteriza a cada una de las regiones del pais, preparaciones que no solo llevan consigo
ingredientes que demuestran la gran despensa y variedad de climas con los que cuenta el
territorio nacional, ademas rememoran historias, tradiciones religiosas, cultura, técnicas, entre

otros elementos culturales que se encuentran en las cocinas de cada una de las regiones del pais.

Pese a que existe una notoria diferencia dentro de la cocina de cada una de las regiones del pais,
existe un vinculo notorio y es la de exponer la cocina colombiana como megadiverso, que a

través del tiempo ha ayudado a construir las identidades colectivas dentro de los departamentos.
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Dentro del programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB existen estudiantes de muchas
regiones distintas del pais y del departamento de Santander, lo que claramente permite que haya
cocineros con distintos saberes y conocimientos gastrondémicos que varian dependiendo de la

zona de donde provienen.

Lograr comparar como son las preparaciones que se hacen en nuestra region, como lo hacen
en otras regiones del pais y como el mismo producto o un producto muy parecido se prepara en
formas y técnicas totalmente distintas a las de nosotros, que le dan un sabor y una forma de

presentar diferente.

Por su parte los profesores han hecho que el estudiante se entusiasme mas con la comida
regional de todo su pais, al ser la base de lo que estan conociendo cuando llegan a la universidad,
hacen que esa base sea el punto de inicio para hacer cosas nuevas. Por eso es tan importante la

investigacion a la cual se motiva en el programa de gastronomia y alta cocina.

4.2.10. Gastronomia santandereana.

Asi como en otros departamentos y regiones del pais, los platos de Santander son la viva
representacion de la cultura y formas de alimentacion de los pueblos y municipios. Ademas de la
memoria histdrica que hay detrés de dichas preparaciones. Partiendo de esto, se pueden
encontrar preparaciones como: el cabro, la pepitoria, el mute o la chanfaina que son platos que

cuentan una historia y exaltan la identidad de esta region.

4.3. Resultados por categorias.
El andlisis presentado a continuacion, se realiz6 a partir del enlace de las subcategorias que
contienen datos obtenidos en el trabajo de campo y la informacion construida en el marco

teodrico.

75



4.3.1. Gastronomia.

Una parte importante y generalmente ignorada de la gastronomia es su amplio espectro
cultural y su influencia en la identidad misma de cada pueblo. Estudia varios componentes
culturales tomando como eje central la comida. Y aunque el eje central de la gastronomia es la
comida, no solo tiene relacion con esta, sino que también con las distintas culturas que existen en
a nivel global. Por lo que la gastronomia esta inexorablemente vinculada a la cultura de los

paises.

Tanto los estudiantes como los docentes del programa de gastronomia y alta cocina de la
universidad autdnoma de Bucaramanga reconocen la importancia de la gastronomia dentro de la
cultura de los pueblos pues es en la gastronomia tradicional en donde se concretan aquellos
saberes y practicas alimentarias y culinarias que permanecen como parte de nuestra herencia e
identidad cultural, ella comprende los saberes culinarios, las costumbres y los rituales, asi como
las formas de preparacion de los alimentos reconocidas y transmitidas de generacion en
generacion y que difieren de una familia a otra, por lo que dentro del programa se tiene una
“mina de oro” de conocimientos y saberes sin explotar pues ha quedado en evidencia que tanto

estudiantes como chefs conocen los platos e ingredientes tradicionales, pero no los preparan.

4.3.2. Tradicion.
En el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB las comidas tradicionales ocupan
una parte fundamental, sus estudiantes se inician en temas afines desde el inicio de la carrera y se

intenta profundizar mas a medida que avanzan a través de cada una de las materias.

Sin embargo, el programa no es ajeno a las problematicas que conlleva la conservacion de las

tradiciones por eso se estd ajustando el plan de estudios para tener unas materias nuevas y
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modificar algunas de las ya existentes para reforzar toda la parte cultural y tradicional. Entonces,

en la nueva malla que se estéd elaborando, se le va a dar un mayor €nfasis a este aspecto.

4.3.3. Patrimonio.
Dentro del programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB se ha buscado
permanentemente inculcar, tanto a los estudiantes como a los profesores, la salvaguarda del
patrimonio cultural santandereano a través de la investigacion y las diferentes actividades

formativas en el marco del plan de estudios.

Siempre se tienen la cultura y la gastronomia tradicional, como punto mas importante para
divulgarlas a los estudiantes. Con respecto a las investigaciones que se ven en los proyectos
integradores, casi un 80% tienen que ver con la comida tradicional, cultural santandereana y
colombiana. Eso hace que los estudiantes cada vez se interesen mas por ese tipo de investigacion
y eso logra que se refuerce el conocimiento sobre su cultura gastronémica desde lo regional y

tradicional.

4.3.4. Cultura.

Para los estudiantes del programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB, en general, se
puede decir que durante su paso por la universidad ha aumentado su cultura tradicional
santandereana y regional, porque la mayoria llegan con la idea de querer hacer cosas modernas o
pertenecientes a las culturas gastrondémicas mas importantes (francesa, italiana, etc.). Entonces,
poco a poco los profesores y las materias les inculcan que conocer otras culturas es bueno, pero
primero se deben conocer sus propias raices. De esta forma los estudiantes poco a poco se van
convenciendo de que lo més importante, es iniciar conociendo las tradiciones, la base para poder

llegar a otros paises, para poder desarrollarse como un gastrénomo y como un chef.
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4.3.5. Innovacion.
Despertar la creatividad en los estudiantes del programa de gastronomia y alta cocina de la
UNAB tiene que ver mucho con la experimentacion, con la investigacion y el deseo natural del

estudiante por cada vez hacer las cosas de una forma diferente.

Las comidas tradicionales por excelencia en Santander son comidas que siempre se han
servido de una forma muy simple, no tan agradable a la vista, porque son comidas preparadas en
platos grandes con porciones gigantes que al extranjero no le parecen tan atractivas. En el
programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB se busca despertar en los estudiantes esa
curiosidad gastrondmica, que miren de forma distinta las situaciones y hagan las cosas sin perder
la esencia de las preparaciones. Es posible innovar otros aspectos, por ejemplo, en la estética del
plato. Esto se logra investigando y experimentando, por eso se busca alentar al estudiante a que

no pare de ser curioso y de enriquecer sus conocimientos.

4.3.6. Turismo gastronémico.

Los paises que gozan de mas popularidad y/o conocimiento de las comidas tradicionales, por
ejemplo, México y Perti, han hecho de las comidas tradicionales lo mas importante de la nacion.
Los turistas, cuando visitan pais, lo que buscan es probar la comida tradicional de la region a la
cual van. Por eso en Colombia si es necesario que las comidas tradicionales sean rescatadas y

que tengan un impacto real en toda la industria gastronoémica.

Para incentivar a los estudiantes, el programa de gastronomia y alta cocina participa
permanentemente en congresos gastronémicos. Lo mas importante en esos congresos es la
comida tradicional de la region a donde se vaya. El ejemplo mas palpable es el congreso

gastrondmico de Popayan, donde se defiende la cultura regional de esa region y del pais como lo

78



mas importante. Tan importante que la UNESCO lo considera como patrimonio cultural de la

Humanidad.

Entonces, motivar al estudiante para que asista a estos congresos es fundamental y lo indicado

seria que todos pudieran participar. El solo hecho de viajar es una motivacion excelente y
adicionalmente, se va a investigar sobre cosas de cocina, sobre la comida tradicional de cada
region y como se puede comparar con la comida santandereana o colombiana, de esta forma se

puede ir avanzando en muchisimos aspectos.

4.3.7. Técnica culinaria ancestral.
La técnica culinaria ancestral es la denominacion que se da a las practicas de coccion de
distintos ingredientes intelectualmente elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo largo
de la existencia de una cultura o poblacion, otorgandole sabores caracteristicos y propios del

alimento.

(Cuadl es la labor del docente y del estudiante? Usar técnicas modernas que innoven y
mejoren, pero conservando las tradiciones. Realizar investigaciones direccionadas a la cultura
tradicional regional, la cultura tradicional santandereana y colombiana respecto a toda la parte

del patrimonio cultural y a la salvaguarda de este.
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5. Conclusiones y recomendaciones.
A continuacion, se presentan las conclusiones que permiten comprender y sintetizar toda la
informacion recolectada durante el desarrollo del proyecto. Asimismo, se exponen

recomendaciones para la continuacion de proyectos con un enfoque similar a este.

5.2.1. Conclusiones.

La gastronomia es un arte que se encuentra en constante cambio, y si bien es cierto que las
técnicas ancestrales deben ser conocidas, respetadas y aplicadas, porque poseen un inmenso
valor cultural, también es importante avanzar en el desarrollo del arte gastrondmico. Hoy en dia
se tienen propuestas que involucran ingredientes, recetas y/o técnicas tradicionales a la alta
cocina, como estrategia para resaltar y dar el valor cultural que merecen y para fomentar su
consumo. Esto ha sido posible gracias a la creatividad y curiosidad de los nuevos cocineros que
buscan contribuir a mejorar la experiencia de los comensales en la mesa. De igual forma ayuda a
darle protagonismo a los chefs, quienes a través del tiempo han logrado transformar la
percepcion de la sociedad frente a esta profesion, convirtiéndose asi en una profesion de gran

importancia a nivel mundial.

De acuerdo con el analisis de la informacion obtenida en el trabajo de campo, en el programa
de gastronomia y alta cocina de la UNAB se ha buscado inculcar, tanto en los estudiantes como
en los docentes, la salvaguarda del patrimonio cultural a través de la investigacion y las
diferentes actividades formativas en el marco del plan de estudios, reconociendo la importancia
de las preparaciones, conocimientos y técnicas ancestrales dentro del programa; ya que estos
tienen un impacto en la gastronomia de hoy en dia y estan ampliamente relacionados con los

valores culturales de la sociedad lo que afecta directamente el patrimonio inmaterial de un
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pueblo, region o pais. Si esa region tiene valores culturales naturalizados y muy bien

establecidos se logra que la gastronomia sea igual de importante y que perdure en el tiempo.

También quedd en evidencia que, dentro del programa de gastronomia y alta cocina, existen
estudiantes y docentes de regiones distintas del pais, del departamento de Santander y de
América latina, lo que claramente permite que haya cocineros con diversos saberes
gastrondmicos que varian dependiendo de la zona de donde provienen. Rescatar y preservar estos
conocimientos permite enriquecer el patrimonio cultural gastrondmico del programa, la ciudad y
el pais mismo. Asimismo, la gran mayoria de las investigaciones que se realizan tienen que ver
con la gastronomia ancestral santandereana y colombiana. La investigacion juega un papel
fundamental en el proceso para despertar la creatividad, de la mano de las tradiciones, en los
alumnos y el deseo natural por hacer las cosas de una forma diferente; a eso se le llama
motivacion por innovar. Es de vital importancia continuar promoviendo la investigacion en los
estudiantes y docentes como herramienta para que cada vez se interesen mas por estos asuntos y

se refuerce el conocimiento que tienen de su propia cultura gastrondmica.

Otro aspecto importante es conocer y viajar. Cuando se viaja se conocen las distintas clases
de comida que existen y se logra comparar como son las preparaciones que se elaboran en una
region con las que hacen en otras partes del pais, la forma como el mismo producto se prepara
totalmente distinto, con técnicas diferentes, lo que le otorga una identidad propia al alimento. Por
eso en Colombia si es necesario que las comidas tradicionales sean rescatadas y que tengan un
impacto real en toda la industria gastrondmica y turistica; pues los turistas, los extranjeros,

cuando van a un pais, lo que buscan es probar la comida tradicional de la regién que visitan.
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5.2.2. Recomendaciones.
Es fundamental que se continiie incentivando a los estudiantes y docentes a realizar
investigaciones acordes a los temas tratados en este proyecto, pues quedd evidenciado que es una
herramienta muy util para lograr establecer ese vinculo que existe entre todo cocinero y sus

tradiciones, lo que permite que se innove de la mano de estas.

También, se considera importante que el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB
involucre a los estudiantes en salidas e investigaciones de campo, diferentes a los congresos, que
permitan un contacto mas directo con los actores involucrados en estos temas para conocer de
primera mano la gastronomia tradicional de las distintas poblaciones santandereanas y
colombianas. Asi como en espacios para que los estudiantes, ya que provienen de distintas
regiones, puedan intercambiar entre ellos sus cocinas tradicionales, aquello que hace parte de su

cultura alimentaria y que en la actualidad dificilmente se logra.
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Anexo #1. Encuesta digital estudiantes.
S —)

TRADICIONES Y TECNICAS ANCESTRALES GASTRONOMICAS
EN LOS ESTUDIANTES DE LA UNAB

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DE GASTRONOMIA ¥ ALTA COCINA DE LA UNAB

Fecha ©

Mes, dia, afio G

Edud ©

Texto de respuesta corta

(Lugur de nocimiento ciudad/ puis) *

Texto de respuesta corta

" R . = . *
4Como inicid su inferés por La cocina?

Texto de respuesta corta
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2GQuiénes han influido en sus habilidades para cocinar? *
[] Abuela

Abuelo

Madre

Padre

Maestros

Compafieros de trabajo

Otra...

000000

2Con qué fendencia qastronémica se siente mas identificado?

() Tradicional

() Répida

() Cocina molecular

() Nouvelle cuisine

() otra..
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De 1a10. ;Qué fanta importancia fiene para usted La cocina fradicional? *

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Muy Poca O O O O O O O O O O

4Tiene conocimientos sobre La cocina fradicional de su reqién? *
() si
() No

2Conoce usted algo de historia de la gastronomia colombiana? *

() si

() No

4Es correcto afirmar que su "plato bandera” pertenece a la gastronomia colombiana? *
() si
() No

Demasiada
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;Es correcto afirmar que su “plato bandera” pertenece ala gastronomia colombiana? *
() si
() No

Si usted fuera un docente de Gastronomia, jcomo incentivaria a Los jovenes a que se apropien de su cocina fradicional? *

Texto de respuesta larga

4Conoce alquna receta o Tecnica culinaria que considere propia de la cocina de su familia? *
() si
O No

Cual;?

Texto de respuesta larga
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Anexo #2. Encuestas digital docentes.

TRADICIONES Y TECNICAS ANCESTRALES
GASTRONOMICAS EN LOS DOCENTES DE LA
UNAB

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS DOCENTES DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA DE LA UNAB

Fecha *

Mes, dia, afio G

(lugar de nacimiento ciudad/pais) *

Texto de respuesta corta

Edad *

Texto de respuesta corta

;Cémo inicié su interés por la gastronomia? *

Texto de respuesta larga
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De 1a 10. ;Qué tanta importancia tiene para usted la cocina tradicional dentro de la gastronomia
de un pais o region?

1 2 3 4 5 ] 7 ] 9 10

Muy Poca O O O O O O O O O O Demasiada

;Cree que los gustos para las comidas tipicas y tradicionales tienen un impacto en la
gastronomia de hoy en dia?

Si

No

;Cree que los valores culturales hacen que perdure la gastronomia de un pueblo o region? *
Si
No

Otra...

;Considera que los ingredientes actuales han variado de alguna forma con respecto a los que
utilizaban sus abuelos?

Texto de respuesta larga

*

91



En general, jsus estudiantes conocen sobre gastronomia ancestral colombiana? *
Si

No

Desde su posicion como docente de Gastronomia, j;como incentivaria a los estudiantes de
gastronomia a gque se apropien de su cocina tradicional?

Texto de respuesta larga
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Anexo #3. Entrevista a experto.
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES, HUMANIDADES Y ARTES
GASTRONOMIA Y ALTA COCINA
BUCARAMANGA

Identificar estrategias para rescatar las tradiciones culinarias y las técnicas ancestrales en el
programa de gastronomia y alta cocina en la UNAB, con el fin de fortalecer el patrimonio

inmaterial colombiano.

ENTREVISTA A EXPERTO

Cuestionario.

1. ;Cree que los gustos para las comidas tipicas y tradicionales tienen un impacto en la
gastronomia de hoy en dia?

2. (Cree que los valores culturales hacen que perdure la gastronomia de un pueblo o
region?

3. (Cuadl ha sido su experiencia trabajando con el programa de Gastronomia y Alta cocina
de la UNAB?

4. ;Cbémo conseguir la innovacién en la cocina y al mismo tiempo conservar sus raices y
transmitir las tradiciones?

5. (Qué recomendaria a las proximas generaciones de gastronomos que se estan preparando
en la universidad?

6. (Como conseguiria que los alumnos del programa obtuvieran una vision mas critica y un

mejor gusto y criterio a la hora de probar y preparar un platillo?
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7. En general, ;los estudiantes de gastronomia y alta cocina de la UNAB conocen sobre
gastronomia ancestral colombiana y su historia?

8. (Coémo los animaria a despertar su creatividad, pensamiento innovador y cientifico sin
dejar de lado las tradiciones y saberes ancestrales gastronémicos?

9. (Qué¢ tanto ha aumentado la cultura general de los estudiantes de gastronomia en los
ultimos afos con respecto a la gastronomia y sus tradiciones?

10. Desde su posicion en el programa de gastronomia y alta cocina de la UNAB, ;como

incentivaria a los estudiantes a que se apropien de su cocina tradicional?
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Anexo #4 Consentimiento informado.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES
PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA
CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACION

RESCATE DE LAS TRADICIONES Y TECNICAS ANCESTRALES
GASTRONOMICAS EN EL PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA DE
LA UNAB PARA EL FORTALECIMIENTO DEL PATRIMONIO CULTURAL
COLOMBIANO

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propoésito de esta investigacion y solicitar
su participacion en dicho estudio, si usted asi lo desea.

Se informa que la participacion es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su tiempo
para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera escrita u oral, los
audios de las respuestas se almacenaran de manera que el estudiante pueda transcribir después las
ideas que usted haya expresado con el tinico fin de alimentar el estudio realizado con informacion
relevante, esta informacion serd confidencial y no se usara para ningun otro propdsito fuera de los
de esta investigacion. Sus respuestas seran codificadas usando un niimero de identificacion y, por
lo tanto, seran anonimas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante su
participacion en ¢él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que eso lo
perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas le parece incomodas, tiene usted el
derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas. De tener inquietudes sobre su
participacion, puede contactar al teléfono 6436111 ext. 319 Universidad Autonoma de
Bucaramanga.

Una copia de este documento le serd entregada y una vez finalizado el estudio puede solicitar
informacion sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto amerite
ningun tipo de beneficio.

Acepto la participacién en el proyecto de: Rescate de las tradiciones y técnicas ancestrales
gastrondmicas en el programa de gastronomia y alta cocina de la unab para el fortalecimiento del
patrimonio cultural colombiano
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Cuyo proposito es: Identificar estrategias para rescatar las tradiciones culinarias y las técnicas
ancestrales en el programa de gastronomia y alta cocina en la UNAB, con el fin de fortalecer el
patrimonio inmaterial colombiano.

Nombre: Fecha:
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