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Resumen 

El siguiente proyecto abarca un tema que se está perdiendo con el tiempo y muy pocas 

personas le dan el valor que se merece. Y es la pérdida de identidad y costumbres 

gastronómicas de cada región. El fin de este proyecto fue salvaguardar recetas y técnicas 

gastronómicas pasadas por generaciones familiares, encontradas en el municipio de 

Barrancabermeja específicamente en el sector el muelle y sus lugares aledaños. 

 Estas recetas son realizadas por cocineras de la región la cual fueron las portadoras de 

conocimiento que conservan aun técnicas ancestrales. El proyecto se realizó bajo un estudio 

exploratorio con enfoque de tipo cualitativo. Se identificaron las recetas tradicionales 

resaltando los cambios que éstas han tenido a través del tiempo; identificamos a las cocineras 

con mayor tiempo trabajando en el muelle y sus lugares cercanos, describimos las técnicas 

que emplea cada una de las señoras seleccionadas reconociendo las diferencias en una misma 

receta representándolas por medio de un menú de degustación. Mostrando la gastronomía de 

Barrancabermeja de una manera creativa.  
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Abstract. 

The following project covers an issue that is being lost over time and very few people 

give it the value it deserves. And it is the loss of identity and gastronomic customs of each 

region. The purpose of this project was to safeguard recipes and gastronomic techniques 

passed down through generations of families, found in the municipality of Barrancabermeja 

specifically in the sector of the pier and its surrounding areas. 

 These recipes are made by cooks of the region, which were the bearers of knowledge that still 

preserve ancient techniques. The project was carried out under an exploratory study with a 

qualitative approach. The traditional recipes were identified, highlighting the changes they 

have undergone over time; we identified the cooks with the longest time working on the dock 

and their nearby places, we described the techniques used by each of the selected ladies, 

recognizing the differences in the same recipe and safeguarding them through a tasting menu. 

Showing the gastronomy of Barrancabermeja in a creative way.  
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Introducción 

El proyecto se centra en los platos tradicionales encontrados en el municipio de 

Barrancabermeja específicamente en el sector de El Muelle. Principalmente busca identificar, 

documentar y dar a conocer los platos y técnicas tradicionales de El Muelle, con el fin de 

proteger e incentivar su continuo desarrollo. Ya que son parte de la gastronomía de Santander 

que ha sido muy poca explorada y es la zona costera de la región. En el primer capítulo se habla 

sobre el origen del problema, el porqué del proyecto, objetivos, y las limitaciones y 

delimitaciones que puede tener la investigación. 

El segundo capítulo hace referencia a las investigaciones, anteriormente realizadas, en las 

que se basó el proyecto. Además, se encuentra la parte investigativa, el marco conceptual en el 

cual se encontrará los principales temas investigados. Continuando con el proyecto se encuentra 

el tercer capítulo el cual se basa en la metodología del proyecto, el tipo de investigación, 

métodos de recolección de información, entre otros. 

En el cuarto capítulo se dan a conocer los resultados obtenidos durante el trabajo de 

campo y se realiza un análisis de los mismos. Y para finalizar se encuentra el quinto capítulo 

donde se concluye en términos generales la investigación, se adiciona las recomendaciones para 

próximas investigaciones.   
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1. Planteamiento del problema 

 

La gastronomía colombiana está siendo olvidada hace tiempo atrás gracias a la llegada de 

nuevas culturas a nuestro país, Colombia posee una gran biodiversidad en toda su cultura y 

productos, que hacen ser un país por explotar y sacar lo mejor de él. La presente investigación 

buscó identificar las recetas que se tienen en la gastronomía de Barrancabermeja. Partiendo del 

escaso contenido literario sobre estas técnicas se requiere indagar sobre qué sucede con las 

recetas tradicionales del municipio de Barrancabermeja y el rescate de las técnicas gastronómicas 

perdidas.  

1.1 Descripción del problema  

Para la delimitación de este problema es necesario comprender el desconocimiento de la 

riqueza gastronómica colombiana en cuanto a las tradiciones, técnicas y alimentos que tienden a 

ser olvidadas con el pasar del tiempo debido a la escasa exploración del potencial gastronómico 

que cada región nos brinda. Este problema crece más con la globalización y la llegada de nuevas 

opciones culinarias que opacan a la tradición gastronómica con el incremento de importaciones 

de alimentos. La biodiversidad de fauna debe ser apreciada y valorada para conservar las 

tradiciones de las diferentes regiones que conforman el país. 

En el transcurso de los semestres, estudiantes de Gastronomía y Alta cocina, han 

percibido que a Colombia llegan propuestas gastronómicas de otros países, nuevos ingredientes y 

nuevas técnicas que contribuyen a la formación de una gastronomía moderna. Esto, aunque 
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posee atributos positivos y contribuye al intercambio de culturas, tiende con el tiempo a 

disminuir la importancia de la gastronomía local y sus ingredientes autóctonos.  

A partir de lo anterior, nace la inquietud de profundizar en la gastronomía de 

Barrancabermeja, sus platos tradicionales y las técnicas tradicionales utilizadas para la 

preparación de estos. 

1.2 Objetivos 

Objetivo General: 

Salvaguardar recetas y técnicas gastronómicas encontradas en el municipio de 

Barrancabermeja específicamente en el sector el muelle y sus lugares aledaños. 

Objetivos Específicos: 

 

 Identificar los platos tradicionales que se comercializan en el muelle de 

Barrancabermeja y las técnicas utilizadas en su preparación.  

 Describir las recetas y productos utilizados en la preparación de los platos más 

conocidos en el sector del muelle. 

 Diseñar un menú de degustación creativo a partir de las recetas y técnicas 

tradicionales de la región de Barrancabermeja (El muelle). 
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1.3 Justificación 

Colombia es un país biodiverso. Sin embargo, son escasas las investigaciones 

realizadas a fondo sobre el tema. Debido a esto, se llevó a cabo una investigación basada en 

los platos tradicionales y técnicas en el municipio de Barrancabermeja, ubicado en el 

departamento de Santander, a través de un trabajo de campo donde se obtuvo conocimiento 

profundo acerca del municipio y en especial, los platos típicos que allí se encuentran: Viuda 

bocachico, doncella frito-sudada, bagre frito y sancocho de bagre.  

Barrancabermeja es el municipio de Santander conocido por ser uno de los mayores 

productores de petróleo en el país. Este municipio ha tenido, desde sus comienzos en la 

industria petrolera, la incorporación de personal procedente de distintas regiones que llegaban 

para laborar en la ciudad.  Su gastronomía es una mezcla de costumbres y tradiciones 

influenciadas por las zonas sabanera y ribereña de la región caribe y antioqueña, es por esto 

que se encuentran múltiples platos especialmente con pescado y sus variedades de recetas 

como el sancocho el bollo limpio y la mazorcada. 

Uno de los objetivos por el cual se realizó el proyecto, fue incorporar los platos típicos 

de Barrancabermeja en la gastronomía de la provincia Yariguies, antes llamada Provincia de 

Mares, a través de la transformación de la materia prima en un menú creativo. No se 

encuentra fácilmente una evidencia que hable sobre la gastronomía de Barrancabermeja y su 

variedad de platos en la misma región. Por eso el aporte de este proyecto para que se registre 

la información, no se pierda las recetas, y perdure este patrimonio gastronómico que puede 

representar el municipio al país. 



15 

 

1.4 Delimitaciones y limitaciones 

El siguiente proyecto se realizó en el Departamento de Santander, exactamente en el 

Muelle del municipio de Barrancabermeja, no se tomó ningún otro sector. La parte central de 

este proyecto fue salvaguardar recetas y técnicas específicamente en el sector del muelle y sus 

zonas aledañas que contengan aportes de conocimientos gastronómicos de importancia para la 

comunidad. Se realizaron entrevistas a las personas de Barrancabermeja con el fin de 

identificar cuáles son los platos más representativos para los residentes, y cuáles son las 

técnicas tradicionales que se aplican en cada una de ellas. Se tomaron en cuenta las entrevistas 

realizadas en el sector. Se socializó y participo en las actividades gastronómicas con los 

entrevistados para tomar evidencia de las técnicas utilizadas en las recetas. No se investigó 

algún aspecto cultural diferente al culinario, ni se tocaron el tema musical, el arte o historia de 

la región a menos de que en estas este inmerso el tema de investigación. Se señaló la 

influencia de otras regiones en la gastronomía de Barrancabermeja para enfatizar en la receta, 

más no en la historia detrás de ella. 

Una de las limitaciones principales del proyecto fue la parte económica, esto es muy 

indispensable en un proyecto de tipo exploratorio, ya que se tuvo que indagar e ir hasta el 

municipio de Barrancabermeja y eso implica unos gastos extensos, se obtuvo el dinero 

adecuado para poder desplazarse hasta el municipio, buscar un hospedaje para poder 

investigar y hacer las entrevistas con tiempo, las comidas que se vayan a consumir y otros 

gastos que se dieron con el paso de los días. 
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Otra de ellas fue el poco tiempo para entrevistar un número de personas significativo que le 

den fortaleza al proyecto, se consideró que la comunidad puede rechazar la entrevista, y que la 

participación de ellos puede no ser la esperada. 

También se consideró una limitación para el proyecto el número de participantes ya que no 

se podría terminar en su totalidad la investigación, puesto que no se tienen la certeza de que en 

los hogares las madres, compartieran sus recetas tradicionales con el pensamiento de proteger lo 

que ellas heredaron de sus ancestros. Lo cual llevó a que se deba insistir y tocar puertas hasta que 

resulte de manera exitosa la investigación. 

El ser una persona no habitante del municipio nos permitió distanciar a las personas 

complicando la investigación ya que ellas no consideran el compartir sus conocimientos con 

alguien del exterior a la región. 

1.5 Definición de Términos. 

Los siguientes términos están definidos según la RAE http://www.rae.es/ 

Bollo: Pieza esponjosa hecha con masa de harina y agua y cocida al horno; como 

ingredientes de dicha masa entran frecuentemente leche, manteca, huevos. 

Creativo: Que posee o estimula la capacidad de creación, invención 

Degustación: Acción de degustar. 

Menú: Conjunto de platos que constituyen una comida. 

Oral: Que se manifiesta mediante la palabra hablada. 

Salvaguardar: Defender, amparar, proteger algo o a alguien. 

http://www.rae.es/
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Técnica: “Perteneciente o relativo a las aplicaciones de las ciencias y las artes”. 

Tradición: Transmisión de noticias, composiciones literarias, ritos, costumbres hechas 

de generación en generación. 

 

2. Marco contextual 

En el siguiente texto se refleja las investigaciones tomadas como antecedentes. El 

contexto de estos antecedentes es internacionales, nacionales y regionales. Y además se puede 

encontrar toda la parte investigativa del proyecto, donde se conocerá sobre la gastronomía de 

Barrancabermeja. 

2.1 Marco de antecedentes 

El informe sobre la influencia de España en la gastronomía de Colombia escrito por 

González Torres (2008). La Universidad Industrial de Santander, tiene como objetivo encontrar 

la influencia de la gastronomía española hasta principios del siglo xix. Refiere una relación 

histórica fuerte con Colombia ya que aún se conservan sus tradiciones tanto sociales como 

políticas. Buscó identificar de qué parte de España provienen los migrantes y en qué 

departamentos de Colombia se asentaron, identificó las raíces e influencias españolas en la 

gastronomía de Colombia. Haciendo indispensable el identificar las técnicas culinarias que se 

deben encontrar durante la investigación, concluyó en que España también, así como Colombia 

tiene influencia de gastronomía francesa y árabe. Llevando a que su influencia en Colombia sea 

un mestizaje de varias culturas. 
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Otro proyecto habla de la gastronomía como patrimonio cultural inmaterial promotor 

del turismo en el área metropolitana de Bucaramanga en Santander – Colombia, Villero 

Castellanos Erika Julieth, y Reina Fredy (2016), Universidad Cooperativa de Colombia. Tiene 

como objetivo identificar la gastronomía del área metropolitana de Santander, y comprender 

la problemática que tiene la comunidad en cuanto a su gastronomía, mediante encuestas 

identifica la perdida de las recetas pasadas por tradición en las familias. Concluyó que el 

conocimiento de la gastronomía de Santander con referencia en la edad o generación y su 

divulgación de los atractivos de la región ha generado el desconocimiento, desinterés y olvido 

de los productos autóctonos. Por esto aporta la importancia de incentivar a la comunidad la 

visión gastronómica como lo explican en el proyecto de la santandereanidad desde la 

perspectiva de la gastronomía y la culinaria. 

Almeida C María José, Cáceres C, Daniela y Buvoli Gianfranco (2016) Estudiantes de 

pregrado medicina Universidad Autónoma de Bucaramanga. semillero silencio, grupo top 

UNAB, mediante su proyecto identificaron que el departamento de Santander concentró su 

economía en la explotación minera de oro y de sus yacimientos de petróleo, establecidos 

principalmente en Barrancabermeja, y que provocó la llegada de innumerables inmigrantes del 

exterior del país como alemanes, italianos, españoles, franceses, ingleses, judíos y árabes por el 

petróleo. Esto permite conocer las raíces y las costumbres incorporadas por las migraciones 

principalmente en Barrancabermeja.  En conclusión, se dieron a conocer las razones 

multiculturales que presenta el municipio a diferencia de los demás municipios de Santander. 

Aun cuando comparten tradición y platos típicos se diferencia por la diversidad cultural asentada 

debido a las migraciones, dejando como resultado y aporte una lista de platos ancestrales a través 

de la influencia de las culturas. 
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Cuatro antropólogos de la Universidad del Cauca dirigido por el profesor Carlos Humberto 

lleras antropólogo, han realizado una investigación Los guardianes de la cocina colombiana 

(2004) publicada en la revista Diners, la cual propuso recopilar las recetas tradicionales de las 

regiones en Colombia, identificando recetas ancestrales que aún están vigentes en familias que 

conservan sus tradiciones, y determinar las razones del porque se han perdido estas recetas. 

Concluyeron como aporte, en que, al recopilar las recetas, las regiones tendrán la conservación 

cultural gastronómica y un patrimonio material e inmaterial así permitieron que Colombia pueda 

entrar en reconocimiento mundial al igual que México y Perú.  

Las cocinas regionales principio y fundamento etnográfico Padilla Dieste Cristina 

(2006) Universidad de Guadalajara, menciona en su estudio como las raíces étnicas han dejado 

una herencia en la gastronomía de México, la cual identificando sus orígenes han podido elevar 

la gastronomía como patrimonio cultural a nivel mundial. Y da a conocer en su artículo todas las 

maneras de obtener y preparar los alimentos que forman parte del patrimonio intangible de las 

comunidades y las regiones, concluyendo que pueden jugar un papel central utilizando todo su 

potencial en procesos orientados al desarrollo de las mismas comunidades.   

Los fogones de mis nonos con sabor a Santander revista cocinarte, 14 de diciembre 

(2016). Menciona un proyecto dirigido por la gobernación de Santander, la cual se enfocó en 

realizar una ruta gastronómica a través de 87 municipios del departamento de Santander, en 

busca del rescate de la sazón de las personas de la tercera edad. Involucró la participación de la 

comunidad mediante un concurso para determinar recetas tradicionales con historia y buscar 

emblema de reconocimiento y rescate del patrimonio gastronómico de Santander. Resultando en 

la elaboración de un libro de recopilación de recetas ancestrales e historias de vida de quienes las 
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prepararon y participaron en el proyecto, lo cual se constituye en un valioso aporte para este 

trabajo. 

 La gastronomía ancestral y su influencia en el turismo cultural del cantón Ambato 

provincia de Tungurahua. Coque Arboleda Mayra Alexandra, Universidad técnica de Ambato, 

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educación, carrera de turismo y hotelería, Identifica la 

problemática actual de la pérdida de la gastronomía ancestral en cantón Ambato y con su 

proyecto de investigación puntualizan la manera de salvaguardar su gastronomía para el 

mejoramiento y aprovechamiento por medio del turismo. Ya que la gastronomía de Ecuador, 

cuenta en su proyecto, es la viva representación de la cultura por medio de la gastronomía. 

 

Mejía López Lina Saraí, Mejía Castillo Sonia Edith y Miriam Bravo Rodríguez 

(2014) Tendencias gastronómicas: la encrucijada entre lo tradicional y lo innovador. 

Universidad Autónoma del estado de México, este artículo muestra un breve análisis sobre las 

tendencias y la búsqueda por conservar la gastronomía como patrimonio intangible, las 

tendencias gastronómicas tradicionales y las nuevas tendencias surgidas para la elaboración de 

nuevos productos. Reconocer el patrimonio cultural deja claro que es necesario para el desarrollo 

de las nuevas ideas, aun cuando lleguen técnicas vanguardistas. Aporta al presente trabajo la 

necesidad de cuidar de la tradición que representa la cultura de una comunidad. 
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2.2 Marco teórico. 

Figura 1 Marco Teórico. Realizada por Juan diego calvete y Arley Zambrano   
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2.2.1 Gastronomía y sus aspectos.  

Según la RAE se refiere a un:  

“Conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar” (Real 

Academia Española RAE, 2017). La gastronomía está arraigada de forma directa a un lugar 

determinado y según su uso culinario ya sea el consumo, la conservación o el comercio, se da a 

conocer en otras comunidades por las características que lo identifican. Por esto, desde un punto 

de vista relacionado a la imagen de la comunidad de un determinado lugar, podría decirse que “la 

gastronomía es lo metafísico de la alimentación, esta no puede existir sin la identidad del origen 

del alimento, transformado o natural. Confiere a los productos gastronómicos con diferenciación, 

garantía y en definitiva originalidad y autenticidad”.  (Martin, 2005) y es que referirse a la 

palabra originalidad que según la rae es “Actitud, comportamiento o acción originales (que 

tienen carácter de novedad).” (Real Academia Española RAE, 2017). En la gastronomía cada 

lugar, cada población está identificada por alguna característica especifica natural como lo serian 

el suelo, la tierra, su clima entre otras que son factores determinantes para los productos de su 

región. 

Ahora, la cultura y costumbres de la población ayudan a darle identidad y autenticidad a 

los productos, dicho de manera que “el factor cultural es determinante en la producción e 

identidad de los alimentos con origen, como lo es en el cocinero y mucho más importante que su 

técnica”.  (Martin, 2005,)   

 Dando por entendido que según las características de cada región la cual tales como la 

cultura, los productos o factores climáticos, la gastronomía puede variar. Pero si se ha de centrar 

http://dle.rae.es/?id=RDDwv3d#JbU2FyO
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en un lugar específico puede también hablarse de una gastronomía específica, como lo sería la 

cocina de tradición una cocina de origen y trayectoria. Su definición según la revista el palpitar 

“la cocina tradicional es aquella cuyos ingredientes tienen raíces ancestrales, es decir, con un 

origen remontado a décadas y quizá siglos atrás. Antes de entrar en tema de región y costumbres 

se debe hablar de la técnica y con esto tener claro que el concepto es un 

“Conjunto de procedimientos y recursos de que se sirve una ciencia o un arte” (Real Academia 

Española RAE, 2017).  Ahora la técnica que se aplica en preparaciones culinarias puede ser un 

punto de partida cuando se quiere diferenciar lo ancestral de lo vanguardista.  

Ahora bien, hablar en resumen que la cocina de tradición hace un aporte fundamental de 

identidad en una población, la cual es dependiente de “el objetivo material de la gastronomía que 

es todo aquello que alimenta al ser humano, la meta es su conservación, y para lograrlo se apoya 

en la agricultura, ganadería, el comercio, la industria de alimentos y el desarrollo de la 

creatividad entre muchos otros”. Gutiérrez C. (2012), Historia de la gastronomía.p.7). Si hay una 

práctica de estos aspectos se podría decir que es evidente la existencia de una gastronomía ya sea 

o no nacida la población. 

2.2.2 Gastronomía de Barrancabermeja. 

2.2.2.1. Generalidades de Barrancabermeja. 

Gonzalo Jiménez de Quesada es el escogido para realizar la expedición de lo que es 

conocido hoy como Barrancabermeja, fundada sobre las orillas del rio Magdalena y conocida en 

su tiempo como la Tora, hoy en día es conocida también como la capital del núcleo provincial de 

mares, región petrolera por excelencia.  
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 “La refinería de ECOPETROL sigue siendo uno de los lugares que más atrae a los 

visitantes por su dimensión de empresa petrolífera la dotación tecnológica propia de su actividad, 

las noches son un majestuoso festival de luces que se reflejan en las aguas del rio magdalena” 

Jaime & Gómez (2013, pp.75-78). 

Sus tierras son aptas para la ganadería semi intensivas con pastos mejorados y cuenta con 

algunos cultivos subsistentes como el maíz, yuca, frijol y cacao. Barrancabermeja no solamente 

ha llamado la atención por su riqueza petrolera, también lo hace con sus notables lugares de 

interés para los turistas como el Complejo Industrial, la villa olímpica, paseo del Río, y sus 

ciénagas hermosas, como los son la ciénaga Brava, la ciénaga san Silvestre, de gran belleza y 

cuenta con navegación de lanchas y botes de vela que son un atractivo para los visitantes 

extremos. 

Barrancabermeja cuenta con haciendas Búfaleras como el parque ecológico del corral y se 

estima que tiene 60.000 cabezas de ganado entre puros, doble propósito y comercial, esto amerita 

que todos los años se lleve a cabo la feria exposición ganadera predominando la raza cebú y 

búfalos” (Jaime & Gómez 2013, pp.75-78). 

 

2.2.2.2.  Platos tradicionales. 

En esta cálida ciudad el turista que transita en búsqueda aventuras y conocimientos puede 

deleitarse con toda la variedad de comida relacionada especialmente con el pescado. 

El viudo de pescado. 

“El Magdalena cuyas aguas son responsables directa e indirectamente de buena parte de los 

secretos y virtudes huilenses suministra variada y abundante pesca Una deliciosa concreción de 

esta influencia es el viudo de Bocachico, capaz o incurro, peces que abundan en dicho río y que 
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se preparan a las orillas del mismo con plátano verde, yuca, arracacha, papa, auyama o zapallo y 

se aliñan, como es tradicional, con sal, pimienta, cominos, cebolla Larga, tomate y cilantro.” 

Álzate J, (s.f, p.143). Los pescadores realizaban esta preparación dejando que se cocinera todo 

bajo tierra mientras ellos iban y terminaban su jornada de pesca. 

 

Sancocho de cabeza de bagre. 

Se encuentra el sancocho como un plato característico y reconocido a nivel nacional y 

cada región tiene su propia versión del mismo. Álzate J. (s.f.) afirma que: 

El sancocho —probablemente el plato nacional por excelencia— es una magnífica 

muestra del arte culinario de la región del Caribe colombiano: las carnes de gallina, de cerdo y 

de res se cocinan en suculenta combinación con porciones de yuca, ñame, batata, mazorca de 

maíz tierno, auyama y plátanos verdes y maduros. Todo esto, debidamente adobado con 

repollo, cebollines, sal, pimienta, cominos y cilantro al gusto, y ligeramente coloreado con 

achiote hasta obtener un tinte dorado; se acompaña con una buena porción de arroz con coco 

y plátano frito, para redondear una de las más deliciosas viandas. La versatilidad de la fórmula 

básica del sancocho permite la sustitución de las carnes de res, de cerdo y de gallina por 

cabezas y postas de Bocachico o de sábalo y de los tubérculos por la leche de coco, con jugo 

de limón y tomillo para consumar otro plato exquisito de similar estirpe: el sancocho de 

sábalo o Bocachico. (pág.143), el sancocho es un plato muy conocido por la gran variedad 

que hay en cada lugar del país.  
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Sopa de mondongo.  

No hay una certeza acerca del origen del mondongo. Podría ser África, puede que sea de 

los árabes o de los españoles. Lo que sí es cierto es que, en Europa, dos países tienen platos muy 

representativos. En España el más popular es el llamado “Olla podrida”, con guiso, legumbre y 

hueso de cerdo y el famoso “Callos a la madrileña”, con chorizo. En Italia se llama “Tripa” 

Gutiérrez S (2013)  

Ahora, si empleamos el significado de mondongo: “intestinos y panza de las reses 

y especialmente los del cerdo.” Y hacer el mondongo se refiere a 

“Emplearlo en hacer morcillas, chorizos, longanizas, etc.” (Real Academia Española RAE, 

2017), solo que en este caso su implementación pasa de ser de morcillas a una sopa bien 

condimentada y llega de variabilidad de tubérculos y verduras. 

 

 

 Carne Oreada. 

Este alimento es uno de los platos iconos no solo de Barrancabermeja sino de todo el 

departamento y se lleva a cabo con éxito según el artículo de Pérez (2016)   

Orear es colocar al viento cualquier cosa para refrescarla, y en el caso de la carne oreada o 

carne seca santandereana no es cualquier cosa, pues se trata de un corte especial y 

milimétrico, cuyo adobo (mezcla de la cebolla con el ajo, la naranja, una taza de panela y 

dos cucharadas de comino), secado por los rayos del sol, el humo o el viento, la convierten 

en un extraordinario manjar. 
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La carne oreada santandereana es el resultado de una solución creada por los indígenas de 

la región ante la necesidad de sobrevivir en tiempos de escases. Práctica conservada por los 

mestizos y libres que dieron origen a los “santandereanos”. El auge de esta preparación, 

debido a su resistencia a la descomposición, se dio en tiempos de lucha y enfrentamientos 

como fueron las guerras civiles. La gente tenía que conseguir un alimento que soportara 

largos desplazamientos y no se dañara ante las diversas adversidades que eran padecidas en 

esos tiempos. 

“La preparación fue heredada por los campesinos santandereanos, quienes extienden la 

carne adobada en parrillas sobre brasas para que el calor la ase, alcanzando así su punto 

especial de cocción. Esa técnica tiene presencia soberana tanto en el norte como en el sur, 

así como se constituye como una de las más deliciosas propuestas. No en vano pertenece al 

famoso grupo de carnes que los especialistas llaman ‘cecina’. 

 

Tamales costeños. 

El tamal costeño, una preparación conocida en Barrancabermeja y que es una variedad más 

del tamal común, la cual “es una especie de empanada de masa de harina de maíz, envuelta en 

hojas de plátano o de la mazorca de maíz y cocida al vapor o en el horno. Las hay 

de diversas clases, según el manjar que se pone en su interior y los ingredientes que se le 

agregan” (Rae, 2014), Para este caso particular el ingrediente más popular en la región de 

Barrancabermeja es el pescado, pero también hay variabilidad ya que sus costumbres 

también son santandereanas. 
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Plátano frito. 

El plátano frito es una preparación sencilla pero que no puede faltar en un menú tan 

deleitable y exquisito como el viudo de pescado o el sudado de bagre, para esta preparación 

se tiene en cuenta dos cosas la técnica la cual consiste en una fritura profunda la cual es 

sumergir en aceite un alimento a una temperatura elevada para darle una chocancia optima al 

producto, Lerker & Carrasco, (s.f).  

 

2.2.3 Inmigración en Barrancabermeja. 

2.2.3.1 Historia de la población.    

“La ciudad surge como un golpe de suerte que anuncia su tragedia, allí no hay pasado, 

porque este, le pertenece al río desde el ámbito de la sangre guerrera de los Yariguies, que 

hostigaron a los encomenderos y a los soldados de a pie y de acaballo, de don Gonzalo 

Jiménez de Quesada.” Hernández (2018, p 195), la comunidad indígena que habitaba el 

territorio conocido en ese entonces como la Tora, no fue lo suficiente para detener la 

expedición y dar un paso adelante en lo que hoy en día es Barrancabermeja, y que con el 

pasar del tiempo se consolido como municipio de la provincia de mares, y su pasado según 

Hernández (2018). Barrancabermeja como ciudad típica ribereña, ciudad de ruptura, mezcla 

de mezclas. Y este nace en un triángulo de expectativas de trabajo generada por la Tropical 

Oíl Company. 

La razón de que llegaran inmigrantes a la ciudad se debía a las oportunidades de trabajo 

que brindaba la empresa petrolera, y con el crecimiento de la ciudad las personas tomaban l a 
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decisión de quedarse y habitar la ciudad. También mencionando que al conectar las vías con 

girón acortaría las distancias con el área metropolitana de Bucaramanga.  

 

2.2.3.2 Tradiciones y costumbres.  

Jaimes & Gómez (2013) mencionan en la enciclopedia de Santander que 

“Barrancabermeja recibe cada año visitantes de todo el país con motivo de la fiesta y 

reinado nacional del petróleo que se lleva cabo en agosto, evento que dura varios días con 

bailes populares y derroches de alegría de los Barranqueños” (p. 75) 

Y dan a conocer la variabilidad de eventos que se llevan a cabo por parte de la 

comunidad y en conmemoración a diferentes factores como la gastronomía, la pesca entre 

otros, como también mencionan  

“el 26 de abril El aniversario de Barrancabermeja, el festival del dulce en semana santa, 

feria social y artesanal, festival nacional de nadas folclóricas en el mes de abril. El festival 

del bollo en el mes de abril, festival infantil de comparsas, festival del pescado y festival 

gastronómico en junio.” Jaimes y Gómez (2013)  

2.2.3.3 Feria del pescado.  

Según el ministerio de cultura “el Festival del Pescado, inicio como una estrategia que 

busca introducir los productos de la pesca en la canasta familiar e incrementar la frecuencia de 

compra. Motiva al consumidor, se promociona para llegar con productos de mejor precio y así 

ofrecer diferentes presentaciones de pescado que faciliten su preparación. En el evento se 

incrementó la venta de Bocachico y bagre, además se ofrecieron diferentes platos típicos de la 



30 

 

región, entre ellos el sancocho de cabeza de bagre, doncella en viuda, Bocachico frito y Bagre en 

salsa.” Min Agricultura, (2014)  

 

2.2.3.4 Festival de colonias. 

En el periódico Vanguardia Liberal, se dio una breve explicación la cual hablan de como 

“El Festival Gastronómico de Colonias del Puerto Petrolero se viene desarrollando desde el año 

1999 sin interrupción alguna, y se trata de un evento representativo de la comida tradicional, en 

el que se reúnen todas las colonias asentadas en la ciudad, pertenecientes a las diferentes 

regiones de la geografía colombiana.” Niño J (2016). 

 

2.2.3.5 Festival del bollo.  

“Hacer bollos no es nada nuevo para las amas de casa y cocineras en general. Este 

producto artesanal era comúnmente ofrecido por mujeres morenas, que caminaban por calles y 

callejones con su ponchera en la cabeza y un llamado característico, que ya era identificado por 

los Barranqueños”, ahora el periódico vanguardia público también que El primer Festival del 

Bollo que se realizó en Barrancabermeja, en 1995, surgió del sentir de un grupo de mujeres 

provenientes del departamento de Bolívar y la Región Caribe que se asentaron en la comuna Uno 

de Barrancabermeja.” Pero solo llegó el verdadero reconocimiento el 19 de abril de 1997, cuando 

mediante el Acuerdo Municipal 086 se institucionalizó el Festival Nacional del Bollo, hecho que 

hoy hace que sea una obligación de la Alcaldía brindar apoyo económico.” Suárez S (2015). 
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2.2.4 Nueva Cocina 

Los tipos de cocina son confundidos diariamente por los comensales e incluso muchos 

profesionales en el sector gastronómico no tienen claro el tipo de cocina que utilizan para 

realizar sus platos. Según (Hernando, pág. 4) La nueva cocina se resume en “El estilo de cocinar 

dentro de unos cánones modernos, utilizando los utensilios y maquinaria de los que se dispone en 

la mayoría de los fogones, esa cocina que cuida al detalle las materias primas, las reglas formales 

de elaboración y utiliza esos platos clásicos de toda la vida y les da una forma original, como ya 

decíamos anteriormente sacar petróleo de los alimentos básicos. 

 

 

 

 

 

 

 

 



32 

 

3. Metodología 

Se encontraron respuestas a las preguntas planteadas en la realización de la investigación 

generando así la información deseada, y el resultado esperado, se estableció el enfoque, las fases 

que se llevaron a cabo y los instrumentos de recolección 

3.1 Enfoque y método de investigación. 

El enfoque de este proyecto es de tipo cualitativo, el cual se enfoca en comprender los 

fenómenos, explorándolos desde la perspectiva de los participantes en un ambiente natural y en 

relación con su contexto, como lo menciona Hernández, Fernández y Baptista (2010, p. 358) “El 

enfoque cualitativo es recomendable cuando el tema del estudio ha sido poco explorado o no se 

ha hecho investigación al respecto en ningún grupo social específico”. 

La metodología es exploratoria con el fin de encontrar las respuestas a las preguntas 

planteadas durante la investigación o generar nuevas preguntas relacionadas al estudio. El 

investigador necesita unos elementos cuando este inmerso en la población que ayudaran a la 

búsqueda de las respuestas o preguntas que se puedan generar con ayuda de las entrevistas, 

diarios, relatos bibliográficos y encuestas. 

El estudio exploratorio será la guía adecuada para llegar a la comunidad si se desea indagar 

sobre temas y áreas desde nuevas perspectivas. Para esto, se explora, se habla con la comunidad, 

se pide información a cada persona que se pueda ver amigable y se identifican puntos de partida 

a raíz de la información que se obtiene de las personas. 

Tomándolo en práctica para el proyecto se ubicó los puntos de partida al llegar a 

Barrancabermeja y se recolectó información sobre lugares con reconocimiento gastronómico 



33 

 

tradicional de la región. Luego se exploró el comportamiento de las personas y se tuvo un 

acercamiento con las cocineras que son uno de los objetivos de entrevista. Se fue cuidadoso en 

este método ya que, si no se hace debidamente, puede cerrar una puerta que permita seguir con la 

investigación.  
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3.2 Fases de la realización. 

 

 Figura 2. Fases de la realización. Realizada por Juan Diego Calvete y Arley Zambrano  
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De acuerdo a la anterior estructura. La primera fase comenzó con identificar el problema o la 

necesidad que dio comienzo a la investigación, después de esto se buscó el objeto de estudio en 

este caso los platos y técnicas tradicionales. Se planifico cómo son las pautas para recolectar y 

desarrollar la investigación y se limitó el lugar y población a tratar, para este proyecto se escogió 

el departamento de Barrancabermeja exactamente el sector de El Muelle, y se recolecto la 

información por medio de encuestas y entrevistas a las cocineras tradicionales y consumidores de 

la zona, para así hacer un análisis detallado de lo investigado y llevarlo a la práctica 

culinaria(experimentos) con el fin de mostrar el producto final(Menú de degustación creativo). 

 

3.3 Descripción de la población objeto. 

   Barrancabermeja es un municipio de Colombia, ubicado en el departamento de 

Santander. Es sede de la refinería de petróleo más grande del país y es la capital de la Provincia 

de Mares. Está ubicada a 120 km al occidente de Bucaramanga, a orillas del Río Magdalena, en 

la región del Magdalena Medio, siendo el municipio más importante de ésta y segundo en todo el 

departamento. Fue un corregimiento hasta 1922, año en que fue fundada como municipio. 

(Alcaldía de Barrancabermeja, 2018)  

Barrancabermeja está situada en el fértil valle del Magdalena, en la margen derecha del río 

que da nombre al valle. El municipio está rodeado de un sin fin de ciénagas y quebradas que le 

han dado el apodo de "ciudad entre aguas". La Ciénaga San Silvestre es un paisaje a destacar. 

Desde Barrancabermeja también es factible viajar a Yondó sobre el Río Magdalena o a 

través del puente que comunica al municipio con el departamento de Antioquia. Allí los 
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visitantes pueden conocer la Laguna del Miedo, la Sabana de Torres y disfrutar de los paseos 

familiares en los sitios conocidos como La Gómez y La Llana. (Hernández, 2018) 

En el municipio está localizada la refinería de petróleo más grande de Colombia, 

perteneciente a la empresa estatal Ecopetrol. Gran parte de la economía de la ciudad gira en 

torno a la industria Petroquímica que se asienta en este municipio. La refinería de 

Barrancabermeja es la principal refinería del país, con una producción total de 350.000 

barriles de combustible al día. Entre otras labores económicas de la región, se destacan la 

operación portuaria y los servicios logísticos para el transporte, la ganadería, la pesca, la 

agricultura y el comercio. 

Con la finalidad de delimitar, se identificó un lugar muy concreto para investigar, el muelle 

de la ciudad, lugar donde los pescadores hacen un laborioso trabajo y las personas del municipio 

llegan para comprar de la pesca que necesitan para sus cocinas, basado en la información web 

encontrada en la página de la gobernación del municipios de Barrancabermeja, además del 

petróleo, la pesca también es fuente crucial de la economía del municipio, por esto, el muelles es 

un lugar apropiado para investigar y encontrar cocineras que mantienen su tradición 

gastronómica en cada una de sus recetas.   

3.4 Instrumentos de recolección de información. 

En el siguiente proyecto los métodos de recolección de información que se tuvieron en 

cuenta son las entrevistas, encuestas, observaciones y registro fotográfico. 
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Para las entrevistas se tuvieron en cuenta la entrevista cualitativa, ya que según (Savin-

Baden y Major, 2013; y King y Horrocks, 2010). La entrevista cualitativa “es más íntima, 

flexible y abierta que la cuantitativa. Se define como una reunión para conversar e intercambiar 

información entre una persona (el entrevistador) y otra (el entrevistado) u otras (entrevistados).”  

Mientras que la otra tiene como objetivo reunir un grupo familiar pequeño o un equipo de 

manufactura. Las entrevistas tienen 3 clasificaciones: estructurada, semi-estructurada y abierta. 

Para este proyecto se utilizaron las entrevistas abiertas ya que lo que se busca es tener una 

conversación fluida con el entrevistado y que se hagan preguntas que lleven a recolectar gran 

información. 

En las observaciones, el espectador tuvo un papel de participación completa,  este consistió 

en mezclarse totalmente y ser un participante más, esto con el fin de poder recolectar la 

información necesaria para desarrollar este proyecto, para esto fue necesario que el observador 

entrara en contacto directo con el agricultor y el producto, para conocer su forma de cultivo, 

características del producto, ambiente donde se encuentra, como se debe procesar y como ese 

producto ha podido ser adaptado en la población. 

El registro fotográfico es un instrumento que fue utilizado con el fin de captar imágenes en 

tiempo real sobre los procesos, que ayudaron a llevar un registro de las actividades realizadas 

y captar detalles que se puedan escapar durante la observación.  

Las encuestas fueron realizadas a la comunidad y se enfocaron en las recetas tradicionales 

de la región y lugares famosos que las preparan, la encuesta permitió que la comunidad misma 
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direccionara el proyecto según sus conocimientos de la gastronomía ya sea por ser turista o 

local.  

3.5 Validación de instrumentos.  

Para validar lo anterior se vio la necesidad de hablar con el docente Renato Kleeberg 

del programa de Gastronomía y alta cocina de la universidad autónoma de Bucaramanga, 

después de haber revisado el documento, aseguró que está de acuerdo con la coherencia de los 

textos, las preguntas están bien estructuradas, ya que van a aclarar el desarrollo del proyecto y 

son preguntas que las cocineras o el consumidor puede entender. Además, agrego que podría 

haber dos preguntas más, las cuales ayudaran a que la recolección de datos que se haga sea más 

extensa y por ente más completa. Sus aportes fueron: ¿Productos de otras regiones que se fueron 

quedando en Barrancabermeja como propios? ¿El cultivo que se da en este terreno viene de 

tradición familiar?, y si hay productos que se de ser así, ¿se han perdido con el tiempo estas 

recetas? 

 

3.6 Procedimiento en la aplicación de instrumentos 

A partir de los objetivos específicos planteados se realizó el proceso de recolección de 

información, se dio inicio a la visita al municipio de Barrancabermeja, exactamente se llegó al 

lugar conocido como El muelle y allí se hizo una leve observación del panorama, comensales, 

cocineras tradicionales y productos. Este día se realizó una encuesta a los habitantes del 

sector, este método de información nos dio a conocer las opiniones de los habitantes, su 

conocimiento sobre la gastronomía local y su temperamento.  
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      Luego se hizo una segunda visita, con el fin de tener más acercamiento a los locales y      

cocineras tradicionales, en las horas de la mañana se utilizó más que todo el método de 

observación, el cual consistía en ver como las cocineras se desplazaban cerca al rio para comprar 

el pescado fresco que se iba a vender en ese día y observar la variedad de productos que tenían 

en cuenta para la preparación de los platos. Este día sirvió además para que hubiera un 

relacionamiento entre las cocineras y los desarrolladores del proyecto.  

En la tercera visita se utilizaron dos métodos de recolección de información, este día se 

realizaron entrevistas a los comensales del sector y se entrevistó a 3 cocineras tradicionales las 

cuales nos brindaron la información adecuada para el desarrollo del proyecto, se agregó también 

los registros fotográficos, los cuales iban enfocados a platos tradicionales, locales, y 

reconocimiento del muelle. 
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3.7 Análisis de datos. 

 

Tabla 1. Análisis de datos. Realizada por Juan Diego Calvete y Arley Zambrano.
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Se dan a conocer las categorías y sub-categorías que dieron respuesta a los objetivos 

específicos. Para este proyecto se encontraron 3 categorías las cuales son: Barrancabermeja, 

platos tradicionales y nueva cocina. El fin de estas categorías fue encontrar información sobre el 

municipio de Barrancabermeja, los procesos utilizados en su gastronomía tradicional y conocer 

los tipos de cocinas que se manejan en la gastronomía. Cada una de ellas cuenta con sub-

categorías las nos ayudaron a ser más limitados. Para Barrancabermeja las sub-categorías 

trabajadas son: Datos generales, El Muelle y tradiciones y costumbres. Para platos tradicionales 

se utilizaron las siguientes sub-categorías: procesos y técnicas tradicionales. Y por último 

tenemos la categoría Nueva cocina, la cual cuenta con la sub categoría: interpretación de cocina 

tradicional que nos ayudó a crear el menú de degustación. 

 

3.8 Aspectos Éticos 

De acuerdo con los principios establecidos en el proyecto, no fue necesario elaborar un 

documento para aprobar las entrevistas. Los participantes en este caso los entrevistados y 

encuestados, actuaron de manera voluntaria y eran conscientes de que estaban siendo grabados y 

no dudaron en colaborar.  
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4. Resultados 

A continuación, se encontrarán los resultados a las categorías y sub-categorías 

encontradas para el desarrollo de este proyecto, además se observará los análisis de datos 

encontrados según la visita de campo e investigación teórica y se dará fin con una validez que 

respalde el desarrollo de los resultados. 

 

4.1 Resultados 

4.1.1 Barrancabermeja 

Datos generales: Barrancabermeja es uno de los municipios de Santander y cuenta con un 

clima de 28°C a 37°C y está a 75.94 metros sobre el nivel del mar (Jaime & Gómez, 2013, p.75) 

su cocina típica son las hormigas culonas, tamales, arepas, chicha y recetas representativas de 

Santander según generaliza el gran libro de la cocina colombiana. Barrancabermeja no solamente 

ha llamado la atención por su riqueza petrolera, también lo hace con sus notables lugares de 

interés para los turistas como el Complejo Industrial, la villa olímpica, paseo del Río, y los 

paseos en lancha a través del rio Magdalena tal cual se observó en las visitas de trabajo de 

campo. 

El muelle o paseo del rio está ubicado a la orilla del rio magdalena, y al lado de la estación 

fluvial YUMA. Este es el punto de encuentro de los pescadores que van desde muy temprano a 

realizar su trabajo habitual, así mismo producto como el suero, el aguacate que son ofrecidos a 

todo público por los vendedores, se puede consumir en cualquiera de los puestos de comida del 

muelle preparado por señoras cocineras tradicionales que trasforman estos pescados y productos 

en verdaderos manjares gastronómicos. Cada vendedor, pescador y cocinera. Hacen un aporte a 
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la existencia de cada uno de los platos tradicionales del sector, así como lo argumentan cada una 

de las cocineras seleccionadas su experiencia y los platos de mayor consumo en sus locales. 

“Tengo más de 30 años de experiencia cocinando, pero acá en el Paseo del Río tengo 6 

años de igual forma como se cocina aquí se cocina en todas partes y los platos que más 

consumen en este local son el bocachico frito-sudado, la doncella frita-sudada y ahí le sigue la 

viuda de doncella. Van con sopa de cabeza de bagre, arroz de coco, patacón, ensalada, suero, 

limón.” Entrevista N1 

“Trabajé 18 años acá enseguida, en el local de Don Camilo, en el local 23 y de ahí me vine 

para donde mi mamá, pero estoy a siete pasos y vengo a veces 15 días y me regreso. Acá se 

come Sancocho de bagre, bagre sudado, bagre frito, bocachico frito, mojarra frita, frito sudado, 

consomé de bagre con arroz de coco, patacones, limonada y a veces vienen y comen mero bagre 

y al otro día vienen y comen mojarra y bocachico frito-sudado. 

Tradiciones y costumbres: Jaimes & Gómez (2013) mencionan en la enciclopedia de 

Santander que “Barrancabermeja recibe cada año visitantes de todo el país con motivo de la 

fiesta y reinado nacional del petróleo que se lleva cabo en agosto, evento que dura varios días 

con bailes populares y derroches de alegría de los Barranqueños” (p. 75) 

Y dan a conocer la variabilidad de eventos que se llevan a cabo por parte de la 

comunidad y en conmemoración a diferentes factores como la gastronomía, la pesca entre 

otros, como también mencionan  

“El 26 de abril El aniversario de Barrancabermeja, el festival del dulce en semana 

santa, feria social y artesanal, festival nacional de nadas folclóricas en el mes de abril. El 
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festival del bollo en el mes de abril, festival infantil de comparsas, festival del pescado y 

festival gastronómico en junio.” Jaimes y Gómez (2013)  

Así mismos clientes que tienen tiempo consumiendo los productos argumentan sus 

platos favoritos acostumbrado a consumir en estos días tradicionales. 

“Más o menos 50 años, somos de acá. El sancocho de Bagre, El plato siempre ha sido 

igual, lo único que sí ha cambiado es la infraestructura, más comodidad para el cliente. Nosotros 

ya tenemos un lugar específico y es el restaurante Doña Myriam, ya conocemos la sazón, porque 

todos los 24 locales que hay no preparan de la misma forma. Del sancocho de bagre se puede 

decir que nunca debe faltar Que lleve la papa, la yuca, el plátano, la mazorca y que debe llevar el 

bagre, lo demás son los aliños, los cuales son los sabores extras como el jengibre, la cebolla y el 

acompañamiento que es el patacón, y arroz de coco o blanco y la limonada”. 

4.1.2 Platos tradicionales. 

“En el proceso de investigación en el muelle de Barrancabermeja se hizo una degustación 

de las preparaciones de mayor consumo en aproximadamente diez locales del muelle, esto se 

hizo para determinar en base a la experiencia que se tiene como cocineros, los ingredientes de las 

preparaciones, las técnicas y las diferencias en cada preparación que cada local podía ofrecer”. 

Procesos: Un plato tradicional es el resultado de las técnicas y preparaciones de productos 

a través del tiempo, Barrancabermeja es un municipio con gran conocimiento en lo tradicional, 

su gastronomía tiene una riqueza en la preparación de platos tradicionales elaborados por 

aquellas cocineras de la región que heredaron de sus ancestros las costumbres y las técnicas que 

requiere mantener cada plato a través del tiempo.  
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El viudo de pescado. “El Magdalena cuyas aguas son responsables directa e indirectamente 

de buena parte de los secretos y virtudes huilenses suministra variada y abundante pesca Una 

deliciosa concreción de esta influencia es el viudo de Bocachico, capaz o incurro, peces que 

abundan en dicho río y que se preparan a las orillas del mismo con plátano verde, yuca, 

arracacha, papa, auyama o zapallo y se aliñan, como es tradicional, con sal, pimienta, cominos, 

cebolla Larga, tomate y cilantro.” Álzate J, (s.f, p.143).   

“Una de las características de este plato es que el pescado debe ser salado y seco, la cual se 

identificó que señoras en algunos locales salaban y ahumaban el pescado antes de realizar la 

preparación para darle mejor sabor, así mismo se pudo ver que el viudo de pescado tiene una 

variación es su método de cocción ya que se ha dejado a un lado el uso de la hoja de bijao y 

ahora utilizan papel aluminio”. (Apuntes degustación) 

Sancocho de cabeza de bagre.” Se encuentra el sancocho como un plato característico y 

reconocido a nivel nacional y cada región tiene su propia versión del mismo. Álzate J. (s.f.) 

afirma que: El sancocho —probablemente el plato nacional por excelencia— es una magnífica 

muestra del arte culinario de la región del Caribe colombiano: las carnes de gallina, de cerdo y de 

res se cocinan en suculenta combinación con porciones de yuca, ñame, batata, mazorca de maíz 

tierno, auyama y plátanos verdes y maduros”. 

“Para la preparación del sancocho se encontró que aun cuando las recetas varían según la 

señora que lo prepara, los ingredientes son los mismos y que las diferencias de ellas van de 

acuerdo al tiempo de cocción y el fondo de pescado que utilizan”.  
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Tamales costeños. El tamal costeño, una preparación conocida en Barrancabermeja y que es 

una variedad más del tamal común, la cual “es una especie de empanada de masa de harina de 

maíz, envuelta en hojas de plátano o de la mazorca de maíz y cocida al vapor o en el horno. Las 

hay de diversas clases, según el manjar que se pone en su interior y los ingredientes que se le 

agregan” (Rae, 2014), Para este caso particular el ingrediente más popular en la región de 

Barrancabermeja es el pescado, pero también hay variabilidad ya que sus costumbres 

también son santandereanas. 

“El tamal costeño es una preparación muy utilizada en la ciudad de Barrancabermeja, pero 

no es tan de uso en los locales del muelle. Se pudo encontrar un local que lo comercializaba, 

pero no los hacían ellos mismos así que se descartó esta prelación de los platos objetivos”.  

Plátano frito. El plátano frito es una preparación sencilla pero que no puede faltar en 

un menú tan deleitable y exquisito como el viudo de pescado o el sudado de bagre, para 

esta preparación se tiene en cuenta dos cosas la técnica la cual consiste en una fritura 

profunda la cual es sumergir en aceite un alimento a una temperatura elevada para darle 

una chocancia optima al producto, Lerker & Carrasco, (s.f). 

 Técnicas tradicionales: Según los términos encontrados en la RAE. Las técnicas son los 

procesos utilizados para realizar la trasformación de los alimentos, estas técnicas son 

implementadas de manera tradicional o de forma vanguardista.  

Según lo encontrado en la cocina de El Muelle de Barrancabermeja se implementan 

técnicas tradicionales a sus platos como: la cocción al vapor, el cocido, la fritura, el guisado, 
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apanado, técnicas de adobo y técnica de secado con sal. Según lo observado en las cocinas de 

El Muelle 

La cocción al vapor: Es una cocción en la cual por medio de vapor de agua cocinan los 

alimentos y esta es muy utilizada para la preparación del viudo de pescado. 

El cocido: Esta técnica es de uso normal para las señoras del muelle, para ellas esto 

consiste en una cocción en agua y es utilizada en la preparación de las sopas y de las 

guarniciones como el plátano y la yuca. 

La fritura: Es una técnica utilizada por las cocineras del Muelle la cual consiste en cocinar 

los pescados y los patacones en aceite o grasa a una temperatura entre 180 a 200 grados 

centígrados. 

El guisado: Es una técnica para preparar salsas que se usa para condimentar los pescados o 

las sopas que se prearan en el muelle, este consiste en fritar en poco aceite tomates, cebollas, ajos 

y a dejar que en cocción larga los jugos del tomate se vuelan salsa. 

Secado con sal: Es una técnica utilizada para los pescados en especial la viuda, las 

cocineras de El Muelle salan el pescado con el fin de deshidratar la piel y que se conserve. 

4.1.3 Nueva cocina:  

Los tipos de cocina son confundidos diariamente por los comensales e incluso muchos 

profesionales en el sector gastronómico no tienen claro el tipo de cocina que utilizan para 

realizar sus platos. Según (Hernando, pág. 4) La nueva cocina se resume en “El estilo de cocinar 

dentro de unos cánones modernos, utilizando los utensilios y maquinaria de los que se dispone en 

la mayoría de los fogones, esa cocina que cuida al detalle las materias primas, las reglas formales 
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de elaboración y utiliza esos platos clásicos de toda la vida y les da una forma original, como ya 

decíamos anteriormente sacar petróleo de los alimentos básicos. 

Interpretación de la cocina tradicional: Cabe aclarar que la cocina tradicional es aquella 

cuyos ingredientes tienen raíces ancestrales, es decir, con un origen remontado a décadas y quizá 

siglos atrás llena de sabores y de experiencias. (Álvarez, 2015). La cocina ancestral, entre lo 

tradicional y lo contemporáneo. 

 

Según la RAE, la interpretación es explicar acciones, dichos o sucesos que pueden ser 

entendidos en diferentes modos, en los aspectos gastronómicos se habla de brindar una 

experiencia de sabores y de recuerdos que implementen ideas vanguardistas partiendo de lo 

tradicional dando como resultado un producto nuevo con esencia tradicional. 

Esto es lo que se busca al hablar de un menú de nueva cocina, transformar los platos 

tradicionales de El Muelle y mostrarlos con una experiencia de sabores y recuerdos al comensal. 

 

4.2 Análisis de datos 

Platos tradicionales  

Libros como la cocinanza comedida y el gran libro de la cocina colombiana hablan de la 

gastronomía y mencionan en sus libros platos tradicionales como el cabrito, la pepitoria, la carne 

oreada y platos estrellas como el mute y el sancocho. Mencionan también el viudo de pescado 

que es representativo de Barrancabermeja y platos tradicionales como el envuelto. 
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Durante el desarrollo del proyecto se pudo establecer ciertos platos típicos de 

Barrancabermeja como lo son: el sancocho de bagre, la viuda, tamal costeño y variedad de 

envueltos. 

Por medio de una encuesta realizada a los habitantes del municipio de Barrancabermeja, 

se dan a conocer los platos típicos más consumidos en el sector de El Muelle, estos son el 

viudo de bocachico, la doncella frito sudada, el sancocho de bagre y acompañamientos 

principales como el plátano frito, suero costeño y aguacate. Esta información conlleva a un 

conocimiento más completo de la gastronomía local de El Muelle. 

También se realizó entrevista a tres cocineras tradicionales de El Muelle, las cuales 

llevaban más de 7 años cocinando en ese sector, las tres cocineras tienen en su local los 

mismos platos típicos de los demás locales, y según las entrevistas las técnicas empleadas y 

proceso de preparación era el mismo, sin embargo Doña Mayerli, una de las cocineras 

entrevistadas tenía como factor diferencial, que secaba propiamente su pescado cada dos días 

prepara el viudo de la manera más artesanal posible y ahumaba la cabeza de bagre para 

preparar el sancocho tradicional de El Muelle. 

Con eso concluimos que se necesita una investigación más profunda sobre la cocina de 

Barrancabermeja y que se debe destacar lo tradicional.  La gastronomía de Barrancabermeja 

no puede ser tomada a la ligera como una más que hace parte de los Santanderes, se debe 

comprender que la influencia costera está presente y que Barrancabermeja es esa zona costera 

de Santander que marca una diferencia. 

Técnicas tradicionales  
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Se puede decir que, las implementaciones de las técnicas tradicionales son aquellas 

que fueron trasmitidas por generaciones pasadas a sus hijos y que hoy en día permanecen 

vigentes en la preparación de estas.  

En Barrancabermeja las cocineras de algunos locales de comida nos permitieron 

integrarnos e identificar las técnicas que ellas utilizan a la hora de cocinar y así saber cuáles 

son de origen tradicional o nuevas técnicas incorporadas en su menú.  

Se conoció la técnica de secado del pescado por medio de la sal, la cual es la 

encargada de deshidratar y permite conservar por más tiempo el pescado. Para la preparación 

del sancocho de bagre algunos lugares utilizan la técnica del ahumado aun cuando se les es 

difícil usarlo debido a los problemas que tienen por prender leña en el muelle.  

Se identificó la técnica de la fritura y el sofrito. Pero una de las técnicas que más 

llamo la atención es la de la preparación del suero costeño. Ya que ellos no extraen la leche 

para producción de queso. Se agrega un medio acido para que la grasa de la leche se separe 

del agua y de cierta forma se corte permitiendo una deleitosa crema agria que es muy común 

en esta zona del muelle. Y es indispensable en la mesa para cada comensal que llega al 

muelle.  

Se llegó a la conclusión de que aún se conservan técnicas tradicionales y que estas 

pueden perderse al pasar del tiempo sino trascienden de generación en generación. 

 

Nueva Cocina 

La cocina tradicional y la nueva cocina, aunque no parezcan tienen una similitud y es que 

parten de la misma base, la tradición, los platos autóctonos de cada región, los dos tipos de 

cocina respetan la materia prima, conservan las técnicas tradicionales, las reglas con las cuales 
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son preparados los platos. Sin embargo, la nueva cocina evoluciona la estética del plato, su forma 

de emplatado, la maquinaria utilizada para la elaboración y le saca el máximo provecho a la 

materia prima utilizada. 

4.3 Confiabilidad y validez 

La información obtenida con base a la triangulación de encuestas y entrevistas realizadas 

a los habitantes y cocineras tradicionales del municipio de Barrancabermeja (El Muelle) más 

la información investigada anteriormente en libros y páginas, nos permitió evidenciar de 

forma directa la veracidad de los platos tradicionales, las técnicas y productos que se 

implementan en su elaboración. Teniendo en cuenta esta información se puede realizar un 

menú de degustación implementando los platos más importantes y utilizando técnicas 

tradicionales y modernas.  
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5. Conclusiones y Recomendaciones. 

En el siguiente capítulo se muestra las conclusiones que deja el desarrollo de la 

investigación, se presenta el menú de degustación y se dan a conocer las recomendaciones  

5.1 Conclusiones 

En el municipio de Barrancabermeja, en el sector de El Muelle, los platos tradicionales 

más representativos son el sancocho de bagre, doncella frito-sudada y viuda de bocachico, estos 

platos son los más consumidos por los habitantes del sector y son los platos que realizan las 

cocineras diariamente desde hace más de 10 años. Las cocineras llevan una rutina diaria que 

consiste en llegar desde las 4 de la mañana a organizar su local, hacer limpieza de este y 

comenzar su pre-alistamiento para tener la materia prima adecuada para el servicio. Las técnicas 

más utilizadas por las cocineras de El muelle son el frito, el sudado, el cocido y al vapor, estas 

técnicas representan la cocina tradicional y son utilizadas en todos los locales del sector para la 

elaboración de los pescados, patacones y tubérculos. 

Las preparaciones más populares de El Muelle en Barrancabermeja son recetas que 

utilizan como ingrediente principal el pescado fresco que llega día a día al sector. Cada receta 

tiene su debido proceso, iniciando con la selección del pescado y su adecuado tratamiento, 

como lo es el perfecto escame y rallado del bocachico. Para el bagre cada pieza tiene su uso, 

las postas de mayor tamaño se usan en platos principales como el frito sudado y las piezas 

pequeñas y la cabeza son las que le da sabor al sancocho. La doncella es otro pez similar al 

bagre y su uso específico es para el frito sudado y la viuda según la preparación que quiera 

hacer la cocinera en cada local. Así mismo una de las recetas más representativas es la 

cocción al vapor del bocachico, el cual es envuelto en hoja de plátano con su guarnición.  
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El menú de degustación presentado para este proyecto se basó en los platos más 

representativos de El Muelle en Barrancabermeja, se utilizaron técnicas tradicionales, pero 

gracias al concepto de nueva cocina se pudieron utilizar otro tipo de técnicas o procesos a la 

materia prima para mostrarla de una manera especial.  
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Figura 3. Menú de degustación. Realizado por Juan Diego Calvete y Arley Zambrano 
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5.2 Recomendaciones 

La metodología usada fue la correcta en teoría para llevar a cabo una investigación de este 

tipo. Además, la colaboración de las cocineras y el trabajo de campo hicieron que fuera más 

eficiente y que se pudiera acaparar la suficiente información. Las limitaciones económicas 

estuvieron presentes, pero con las visitas realizadas se logró abarcar los objetivos propuestos en 

el sector de El Muelle. 

Para un buen desarrollo de trabajo de campo se debe tener contacto previamente con las 

cocineras del sector, debe a ver un relacionamiento, pero no se debe hablar desde un inicio las 

intenciones del proyecto, algunas de las cocineras no están preparadas para dar información y lo 

que se puede lograr es cerrar puertas que ayuden al desarrollo de la investigación.  
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 Anexo 1: consentimiento informado  

 

UNIVERSIDAD AUTÓNOMA DE BUCARAMANGA 

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES 

PROGRAMA DE GASTRONOMÍA Y ALTA COCINA 

 

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACIÓN 

PROYECTO DE GRADO _________________________________________________ 

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propósito de esta investigación y 

solicitar su participación en dicho estudio, si usted así lo desea.  

Se informa que la participación es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su 

tiempo para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral 

o escrita, la conversación se grabará de manera que el estudiante pueda transcribir después 

las ideas que usted haya expresado con el único fin de alimentar el estudio realizado con 

información relevante, esta información será confidencial y no se usará para ningún otro 

propósito fuera de los de esta investigación. Sus respuestas al cuestionario y a la entrevista 

serán codificadas usando un número de identificación y, por lo tanto, serán anónimas.  

 

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento 

durante su participación en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento 
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sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista 

le parecen incómodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no 

responderlas. De tener inquietudes sobre su participación, puede contactar al teléfono 

6436111 ext. 319 Universidad Autónoma de Bucaramanga.  

 

Una copia de este documento le será entregada y una vez finalizado el estudio puede solicitar 

información sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto amerite 

ningún tipo de beneficio.  

 

Acepto la participación en el proyecto de grado _______________________________ 

 

Cuyo propósito es________________________________________________________ 

 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

Nombre del Participante                   Firma del Participante                       Fecha 

(En letras de imprenta) 

 

Formato de Encuesta. 

Anexo  
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Anexo 2: Encuesta platos tradicionales de Barrancabermeja y lugares de interés 

para conocer la gastronomía de la región. 

Agradecemos nos conceda 2 minutos de su tiempo para realizar la siguiente encuesta. 

Fecha:  

Nombre: 

Edad: 

Ocupación: 

Cuáles de los siguientes platos considera usted que son tradicionales del municipio 

☐ Carne oreada 

☐ Sancocho de bagre 

☐ Plátano frito 

☐ Tamal costeño 

☐ Sopa de mondongo 

☐ Viudo de pescado 

Otro: _______________________________________ 

Nombre lugares de cocina tradicional de Barrancabermeja nos recomendaría. 
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Anexo 3: Formato de entrevista 

Entrevista platos tradicionales de Barrancabermeja  

Agradecemos nos conceda 2 minutos de su tiempo para realizar la siguiente entrevista. 

Fecha:  

Nombre: 

Edad: 

Ocupación: 

Que recetas tradicionales prepara habitualmente en su menú. 

 

Cuales productos son importantes o indispensables en la realización de sus recetas 

 

Tiene algún conocimiento de cocina ancestral 

 

Que técnicas y procesos son habituales en sus preparaciones. Fritura, cocción, envueltos, 

asados 
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Consideraría compartir sus conocimientos con el fin realizar un menú estándar de cocina 

de tradicional de la región.   

 

Esta investigación tiene propósito educativo y agradecemos los aportes dados en este 

proyecto.   

Gracias. 
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Anexo 4: Platos tradicionales del muelle. 
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Anexo 5: señora cocinera del muelle puesto #17. 
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Anexo 6. Menú de nueva cocina. 

 


