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Resumen
La investigacion tiene como objetivo principal identificar los productos autdctonos, no
convencionales, de la provincia de Garcia Rovira. Adicionalmente, busca analizar sus
caracteristicas organolépticas, sus usos y la informacion relevante sobre su cultivo. A su vez,
examina como se ha adaptado el producto a la cotidianidad de la poblacion, o si es ajeno a la
misma. Todo esto con el fin de recolectar informacion relevante, que sirva para dar a conocer

el producto y de este modo, proteger la identidad gastrondémica de la provincia.



Abstract
The main objective of the research is to identify the non-conventional autochthonous
products of the province of Garcia Rovira. Additionally, it seeks to analyze its organoleptic
characteristics, its uses and the relevant information about its cultivation. In turn, it examines
how the product has adapted to the daily life of the population, or if it is alien to it. All this in
order to collect relevant information, which serves to publicize the product and in this way,

protect the gastronomic identity of the province.
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Introduccion

El proyecto se centra en los productos endémicos de la provincia de Garcia Rovira y su
entorno. Principalmente busca identificar, documentar y dar a conocer los productos de la region.
Con el fin de proteger su existencia e incentivar su cultivo. Ya que estos son parte importante de
la identidad gastrondmica de cada uno de los pueblos donde se cultivan. En el capitulo 1 se habla
sobre los origenes del problema, el porqué del proyecto, sus objetivos, las delimitaciones y
limitaciones de la investigacion y los términos a tener en cuenta.

El segundo capitulo se hace referencia a las investigaciones, anteriormente realizadas, en las
que se baso el proyecto. Adicionalmente en este capitulo se encuentra la columna vertebral del
proyecto el marco conceptual donde se aclaran los principales temas de la investigacion.
Posteriormente en el capitulo 3 se expone como se llevo a cabo el proyecto, el enfoque de la
investigacion, los métodos de recoleccion de informacion, su aplicacion, entre otros.

En el capitulo cuarto se dan a conocer los resultados obtenidos durante el trabajo de campo y
se realiza un analisis minucioso de los mismos. Y finalmente en el capitulo 5 se concluye en
términos generales la investigacion adicionalmente se dan recomendaciones para proximas

investigaciones o la continuacion de la misma.



1. Planteamiento del Problema

Esta seccion contiene una breve descripcion de la poblacion, su pasado indigena y del
problema que la aqueja. Adicionalmente se expone el objetivo general del proyecto, en cual se
centra en la identificacion de productos. Y los objetivos especificos. Se expone el motivo por el
cual se realiz6 la investigacion. Ademas de las delimitaciones y limitaciones del mismo y se

incluye una breve descripcion de los términos mas importantes.

1.1 Descripcion del problema

Ubicada en el oriente del departamento de Santander se encuentra la provincia de Garcia
Rovira. Provincia conformada por un total de 13 municipios, entre los que se encuentran:
Capitanejo, Carcasi, Cepita, Cerrito, Concepcion, Enciso, Guaca, Macaravita, Malaga,
Molagavita, San Andrés, San José de Miranda y San Miguel. Esta cuenta con una poblacion
aproximada de 98714 habitantes, de los cuales una quinta parte de la poblacion viven en la
capital, Malaga. La provincia se destaca principalmente por actividades econémicas como: la
agricultura, la agroindustria e industria artesanal, la ganaderia y el turismo.

Por su ubicacion en la cordillera oriental del departamento, la provincia posee caracteristicas
geograficas que le proporcionan una gran variedad ecosistémica. Dentro de la cual se pueden
encontrar paramos, bosques y zonas montafosas, cada una de ellas con una variedad climatica
diferente, que varia segun la época del afio. Dichas condiciones hacen a la provincia una region
ideal para el cultivo de alimentos como: el caf€, platano, papa, tabaco, hortalizas y frutas. A su
vez proporcionan las condiciones ideales, climatica y geograficamente hablando, para el manejo

de ganado vacuno, bovino, caprino, porcino, entre otros.
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La provincia como todo el departamento de Santander tiene un pasado indigena. Este se
remonta al aflo 1000 d.C cuando los grupos humanos Chitareros y Laches, también conocidos
como Uwa’s, de familia lingiiistica Chibcha, se asentaron en el territorio. Como la mayoria de
grupos indigenas tienen como base de su economia la agricultura, practican la caza, la pesca y el
intercambio de productos. Los dos grupos étnicos adoptaron un sistema de agricultura
denominado “modelo de verticalidad”, creado por sus predecesores muiscas. El sistema consiste
en establecer parcelas de cultivo dispersas en diferentes zonas climaticas. En cada zona tienen
viviendas transitorias, lo que les permite aprovechar los productos agricolas de las zonas frias y
templadas en periodos de tiempo regulados

Los Laches son una etnia indigena que encuentra ubicada en el contrafuerte oriental al norte
de la cordillera Oriental, contra el Nevado del Cocuy. Habitan resguardos ubicados en los
departamentos de Boyacd, Casanare, Arauca y Santander, en los municipios de Cerrito y
Concepcion. Su economia se basa en la horticultura de acuerdo a la altura de las tres grandes
zonas de la Sierra Nevada del Cocuy: tierras altas, medias y bajas. Se destacan los cultivos de
maiz, platano, yuca, papa, batata, arracacha, cafia, frijol, aguacate, zapote, mango, aji, cebolla,
col, el yopo, tabaco. Practican la caza, pesca y recoleccion de frutos silvestre, al igual que la
produccion de guarapo y la chicha.

Los grupos denominados chitareros se localizaron en parte del territorio de los Santanderes.

Desde las cuencas altas de los rios Guaca y Servitd, hasta el rio Surata que incluia , las tierras

del complejo minero de Vetas y los Montuosas Alta y Baja. Sobresalen los pueblos indios

situados en lo que hoy es San Andrés, Guaca, Toma, Charta, California, Matanza e incluye a

los sectores de San José de Miranda y Carcasi... (Pabon, 1992, p8).
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Cultivaban maiz, alimento con el que comerciaban, papa, ahuyama, calabazas, platano, habas,
bija, tomate y otras frutas. Practicaban la caza de curies, venados, conejos, pavas de tierra,
pajuiles y guacamayos. Tejian sus atuendos con algodén que cultivaban en las tierras calidas o
intercambiaban con los Guanes.

Durante la época de la conquista ambos grupos indigenas fueron movilizados de sus
territorios a manos de los espafioles. Hecho que causé en su momento una pérdida parcial de la
identidad de la region. Identidad que perdura en los conocimientos de estas tribus, en sus
tradiciones y en los productos de los cuales estas se abastecian. Al pasar del tiempo tanto Laches,
Uwa’s, como Chitareros se han venido reubicando en sus antiguos territorios, retomando sus
costumbres y convirtiéndose en los agricultores de la region. A pesar de los esfuerzos, estas
costumbres agricolas no son suficientes en un mundo enfocado en el consumo, lo que ha hecho
que se tomen medidas como: el uso de semillas genéticamente modificadas, semillas certificadas,
para mejorar su produccion.

Esta medida ha hecho que se deje de lado la implementacion de semillas autoctonas, debido a
que no se consideran rentables o no se sabe como aprovecharlos. Para enfocarse en cumplir con
la demanda de productos como; el ftrijol, el tabaco, el tomate, entre otros. Esto ha venido
causando la perdida de la identidad de la provincia ya que impone el uso de semillas
transgénicas, que solo germinan una vez y en la mayoria de los casos son de una calidad inferior
a las semillas que no lo son. Estas deterioran el suelo, lo que dificulta el cultivo de semillas no
transgénicas. Ponen en desuso las semillas nativas puesto que facilitan la estandarizacion del
producto, garantizan un uniformidad del tamafio y el tiempo de germinacion, pero ;a causa de

qué? de todo lo que se dijo anteriormente.
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Considerando que la agricultura es parte fundamental de la economia de Garcia Rovira, el
sector agrario deberia explotar la totalidad de los productos. Enfocandose en los productos
endémicos de la provincia. Por un lado, al hacer esto, se reducirian costos. Debido a que las
semillas nativas tienen una mayor resistencia a plagas, estan mejor adaptadas al suelo de la
provincia y a las condiciones climaticas. El uso de estas evitaria gastos significativos en
insecticida, abonos e invernaderos. Por otro lado el uso de estas, las semillas nativas, al ser un
producto endémico, con la correcta promocion, generaria en un mercado especializado y propio,
sin competencia. Este mercado especializado traeria tanto beneficios econdmicos como sociales.
Por un lado al no tener competencia y teniendo un producto Unico, la venta de estos productos no
tendria por qué tener restriccion alguna, mas que la distribucion del mismo.

Por otro lado de dar resultado este mercado, generaria una mejora en la economia. Lo que
permitiria mejorar las condiciones que se les puede brindar a los agricultores; tanto un trato y un
pago justo. Si el agricultor genera ganancias estas le ayudaran a invertir en los cultivos,
mejorando la calidad del producto y su produccion. El hecho de comercializar los alimentos de la
zona, de darlos a conocer, ayudaré a protegerlos, proteger los productos de una region es una
manera de proteger la identidad gastronémica de la misma.

Los asentamientos territoriales en los cuales estas comunidades indigenas se han venido
reubicando actualmente se encuentran delimitados por el gobierno. La globalizacion ha sido
causa de un deterioro en estos territorios, debido a que se ha desforestado parte del territorio a
causa de explotacion minera. Explotacion que ademads de desforestacion ha causado
contaminacion de las aguas potables, de las cuales estas tribus se abastecen.

Este hecho ha afectado la biodiversidad de la zona, lo que es un riesgo para identidad

gastrondmica de la provincia. A causa de que animales que eran consumidos en tiempos pasados,
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como fieques, ahora se encuentran en peligro. Lo que ha limitado la alimentacién de los
habitantes de la provincia a alimentarse de proteina animal proveniente de la res, el pollo, el
cabro y algo de cerdo.

El analisis anterior encamina la investigacion a enfocarse en los productos endémicos de la
provincia. Principalmente a los alimentos provenientes de cultivos y, de ser posible, una que otra
proteina animal diferente a las previamente nombradas. La investigacion estd encaminada a dar
respuesta a una serie de preguntas. Primero ;Cudles son los productos alimenticios autdctonos de
Garcia Rovira? Segundo ;Qué se hace con estos productos? Tercero ;Cual es la historia detras
de estos productos?

Pero antes hay que responder peguntas como ¢ Cuéles son los productos agricolas autdctonos
de la provincia de Garcia Rovira? Y ;Cuales son las proteinas de origen animal autoctonas de la
provincia de Garcia Rovira? Por Gltimo después de recopilar la informacion necesaria para
responder las preguntas anteriormente formuladas. Se daria paso para responder la pregunta eje
de la investigacion (Cuales son los productos alimenticios autdctonos de Garcia Rovira y sus

respectivos procesos gastronomicos?

1.2 Objetivos

General.
Salvaguardar la riqueza gastrondmica de la provincia de Garcia Rovira a través de sus

productos.
Especificos.
e Reconocer cudles son los productos alimenticios endémicos de la provincia de Garcia

Rovira. Y los procesos gastronémicos que se les aplican a estos productos

e Identificar la aplicacion de los distintos procesos gastrondmicos a los productos
autdctonos de la provincia de Garcia Rovira.

e (Generar una propuesta gastrondmica regida por la cocina de autor
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1.3 Justificacion

Esta investigacion tiene como finalidad la salvaguardia de la identidad gastrondmica de la
provincia de Garcia Rovira. Mediante la identificacion de productos alimenticios endémicos de
la provincia y el analisis de los procesos gastronoémicos que se les aplica. Con el fin de promover
el uso cotidiano de dichos productos y su cultivo. Para de este modo integrarlos,
progresivamente, a la identidad gastrondmica de la provincia. Con la finalidad de salvaguardar la
identidad de la provincia, dentro de la investigacion se aplican medidas de salvaguardia como; la
identificacion: promocion: y proteccion de, en este caso, los productos endémicos de la provincia
de Garcia Rovira.

Teniendo en cuenta que el comportamiento de una poblacion se ve determinado por una
variable geografica. La cual define las diferentes respuestas de adaptacion a la misma por parte
de una poblacion. Siendo estas respuestas conocidas como cultura o manifestaciones culturales.
Entre las cuales se encuentran la variedad étnica, religiosa, las tradiciones y costumbres, estas
manifestaciones construyen la identidad de una poblacion. Identidad que pretende ser analizada a
través de las tradiciones gastronomicas en la region. Para ello se hace necesario identificar los
productos alimenticios autdctonos de la provincia de Garcia Rovira. Y a su vez estudiar los
procesos gastrondmicos que se les aplica a estos alimentos.

Algunos de los productos alimenticios endémicos que se encuentra en la provincia no son
apreciados como se deberia, esto se debe principalmente por el desconocimiento de los mismos.
Razon por la cual han sido dejados en desuso. Por ello se hace necesario, como anteriormente se
dijo, identificarlos y analizar los procesos gastronomicos que se les aplica, con el fin de conocer
la versatilidad de los mismos. De este modo después de conocer las posibilidades del producto

promover su uso e incentivar su consumo y cultivo en la provincia. Incentivar el cultivo de
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productos alimenticios endémicos en el territorio es una manera favorable de aprovechar
eficazmente la riqueza agricola de la provincia. A su vez crea la posibilidad de sacar provecho de
la comercializacion de los mismos. Al ser productos autoctonos de la provincia estan mejor
adaptados a las condiciones climaticas, geograficas y a. Las plagas del territorio lo que
disminuye notablemente los costos en el cuidado de los mismos. Ya que no se hace necesaria la
adaptacion del suelo o la creacion de invernaderos para protegerlos de las condiciones climaticas.
Ni la aplicacién constante de insecticidas y fungicidas para protegerlos de las plagas.

Como valor agregado, la promocion del consumo, comercializacion y cultivo de los productos
alimenticios endémicos de la provincia. Indirectamente mejora las condiciones agricolas de la
zona, de manera tal que promueve el uso de semillas autdctonas. Las cuales estan mejor
adaptadas a las condiciones geograficas del territorio, lo que hace posible la reduccion de costos
en mantenimiento de las mismas, como se ha mencionado anteriormente. A su vez la reduccion
de costos hace rentable la agricultura a nivel local. De modo que los agricultores pueden

aprovechar esta reduccion de costos para invertir en sus cultivos y mejorar su produccion.

1.4 Delimitaciones y limitaciones

Este proyecto se enfoca en la identificacion de productos alimentarios endémicos de la
provincia de Garcia Rovira. Su nombre, uso, versatilidad y de ser posible su historia. Al mismo
tiempo se va a realizar un andlisis de los procesos gastronémicos que se les aplica a los mismos.
Con el fin de salvaguardar la riqueza gastronémica de la provincia de Garcia Rovira, provincia
conformada por un total de 13 municipios, entre los que se encuentran: Capitanejo, Carcasi,
Cepita, Cerrito, Concepcion, Enciso, Guaca, Macaravita, Malaga, Molagavita, San Andrés, San

José de Miranda y San Miguel. Cabe aclarar que este proyecto no tiene como proposito dar a
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conocer recetas, sino identificar la aplicacién u uso que tienen los productos alimenticios
endémicos en las preparaciones.

Los productos que se busca identificar en este proyecto son aquellos que principalmente son
obtenidos por medio del cultivo; frutas; hortalizas; verduras; y tubérculos. Ademas de ser
posible identificar productos de origen animal, carnicos, distintos a las proteinas habitualmente
consumidas, res, cerdo, pollo.

Limitaciones.

Entre las limitaciones que se pueden hallar durante el desarrollo del proyecto se encuentra,
por un lado, el acceso a los productos puesto que algunos de estos se encuentran en zonas
especificas y en algunos casos reconditas. Por otro lado se pueden encontrar contratiempos como
la frecuencia del transporte en algunos municipios y la calidad de las vias de acceso. Asimismo
se puede tropezar con inconvenientes al momento de recopilar la informacion, debido a que no es
obligacion por parte de las fuentes de informacion, en este caso habitantes de los municipios,
colaborar. En muchos casos las fuentes de informacion pueden ser timidas o cerradas al
momento de brindar informacion. Ademas de lo anteriormente mencionado, puede darse el caso
de no encontrar informacion o encontrar informacion similar a otra en alguno de los municipios.

En este caso se optaria por descartar el municipio o, de ser similar la informacion cohesionarla.

1.5 Definicion de términos

e Autoctono: “Que ha nacido o se ha originado en el mismo lugar donde se encuentra”
(diccionario de la RAE, 2014).

e Endémico: Propio y exclusivo de determinadas localidades o regiones (diccionario de la

RAE, 2014).
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e Modelo de verticalidad: El sistema consiste en establecer parcelas de cultivo dispersas
en diferentes zonas climaticas. En cada zona tienen viviendas transitorias, lo que les permite
aprovechar los productos agricolas de las zonas frias y templadas en periodos de tiempo
regulados

e Salvaguardia: “Se entiende por “salvaguardia” las medidas encaminadas a garantizar la
viabilidad del patrimonio cultural inmaterial, comprendidas la identificacién, documentacion,
investigacion, preservacion, proteccion, promocion, valorizacion, transmision-basicamente a
través de la ensenanza formal y no formal- y revitalizacion de este patrimonio en sus distintos

aspectos” (Unesco, 2003, pg.3)

e Variable geografica: “se entiende como geografia a la ciencia que trata de la descripcion

de la tierra, territorio y paisaje” (diccionario de la RAE, 2014).
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2. Marco contextual

En esta seccidn, se encuentran los antecedentes del proyecto. Investigaciones previas al
mismo, realizadas en el &mbito internacional, nacional y regional. Adicionalmente se expone el
marco tedrico, que ha medida general se dividio en 3 temas centrales. Patrimonio; Gastronomia y

Garcia Rovira, cada uno con sus subtemas correspondientes.

2.1 Marco de Antecedentes

Las investigaciones seleccionadas como antecedentes del proyecto “Productos alimenticios
autdctonos de la provincia de Garcia Rovira y sus respectivos procesos gastrondmicos” entran en
un contexto tanto nacional, como local e internacional. Cada una de estas va dirigida a la
salvaguarda de recetas ancestrales, autoctonas y tradicionales. Ademas del manejo de los
productos de los que estas estan constituidas. Entre las investigaciones nacionales y locales,
organizadas en el respectivo orden, se encuentran;

El libro “técnicas profesionales de cocina colombiana” escrito por el chef Carlos Gaviria
Arbelaez. Publicado el primero de octubre del afio 2016, editado por la Universidad de La
Sabana. Presenta toda una serie de técnicas y recopilaciones de platos, organizados por region. A
su vez presenta una serie de recetas aplicativas de cada una de las diferentes técnicas. Cabe
aclarar que dicho inventario de recetas nace de la rica tradicion popular de cada una de las
regiones del pais. La intencion del chef Gaviria es que los colombianos “empecemos a hablar el
mismo idioma gastronomico y no infinidades de dialectos regionales”. Fue galardonado como el
mejor de la categoria “libro profesional” en el concurso internacional Gourmand World ookbook

Award.
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El “Gran libro de la cocina Colombiana” tomo numero 9 de 19 que conforman la
“biblioteca basica de cocinas tradicionales de Colombia”. Publicado en el afio 2012 por el
ministerio de cultura. Es una serie de recopilaciones de recetas tradicionales y ancestrales,
explicadas paso a paso. A las que se les ha designado un grado de dificultad, dependiendo de la
complejidad de los procedimientos y su tiempo de elaboracion. A su vez especifica la cantidad
de porciones por receta y cuenta a grandes rasgos algunos aspectos sobre la misma. Dependiendo
de la antigliedad de esta y la riqueza de su origen. Las recetas se encuentran divididas en VIII
regiones catalogadas a lo largo del pais, como; Costa pacifico, Costa caribe, Santanderes, entre
otros.

“Paseo de olla” tomo nimero 10 de 19 que conforman la “biblioteca basica de cocinas
tradicionales de Colombia”. Publicado en el afio 2012 por el ministerio de cultura.

El presente volumen de recetas de cocina es un viaje a través del gusto, siguiendo las ricas y

complejas tradiciones de las cocinas populares de Colombia, con una intencion pedagdgica

como es la de interesar a los lectores por el conocimiento, valoracion y recreacion de las
culturas culinarias que perviven en el pais y que son la expresion de tres condiciones: el crisol
en el que se ha fundido nuestra nacion con su herencia indigena, europea y africana; la
compleja diversidad ecologica, asi como la rica y variada oferta ambiental de nuestro
territorio, y finalmente la historia particular de cada pueblo y region

Parrafo inicial de la introduccion del mismo. Sanchez (2012).

En el &mbito regional encontramos;

“la cocinanza comedida” es una recopilacion de recetas tradicionales del territorio
santandereano. Que han sido plasmadas textualmente de los testimonios de las cocineras

tradicionales del departamento. La recopilacion fue realizada por la cocinera tradicional
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cartagenera Estrella de los rios, en el afio 2002. En colaboracion con el centro de extension
cultural de la Universidad Autonoma de Bucaramanga.

“La santandereanidad desde la desde la perspectiva de la gastronomia y la culinaria” es un
articulo realizado en 2016 por los estudiantes del semillero Silencio; Maria Jos¢ Almeyda
Camargo; Daniela Fernanda Caceres Claro; Gianfranco Buvoli Macareno, de la Universidad
Autonoma de Bucaramanga, asesorados por el docente, Luis Rubén Pérez Pinzon. El Articulo se
centra en enmarcar las caracteristicas culturales de la poblacion del departamento de Santander
reflejadas sus preparaciones tipicas.

Las cuales resaltan que la poblacion consume lo que cultiva. También se hace notable la
participacion e influencia que ha tenido la cultura extranjera dentro de las costumbres y
preparaciones de la poblacion.

Las investigaciones encontradas en el &mbito internacional hacen referencia a la cocina como
elemento que diferenciador. Resaltando su cualidad de ser parte del patrimonio inmaterial de una
comunidad. Entre las investigaciones internacionales se encuentran;

“La cocina tradicional regional como un elemento de identidad y desarrollo local. El caso
de San Pedro El Saucito, Sonora, México” Trabajo realizado en el afio 2009 por Juana Maria
Meléndez Torres, Gloria Maria Caiiez De la Fuente. Pertenecientes al Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrollo de México. El trabajo plantea el estudio de las cocinas tradicionales
como un foco que termite conocer los rasgos sociales, economicos y productivos de una
comunidad. A su vez muestra reflejan como los cambios en el estilo de vida de un individuo, se
ven reflejados en su alimentacion.

El libro “la cocina como patrimonio intangible” realizado por la Comision para la

Preservacion del Patrimonio Historico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires, reeditado en 2005
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en formato digital. Es una recopilacion de conclusiones y ponencias recolectadas durante la

jornada de 2001 realizada por la Comision para la Preservacion del Patrimonio Historico

Cultural de la Ciudad de Buenos Aires. En las cuales se hace reflexion sobre diversos temas

como; la identificacion de la cocina tradicional argentina; los cambios culturales, tecnolégicos,

habitos de vida; La cocina de Buenos Aires; la no-comida. Entre otros.

2.2 Marco teorico

A termino de organizar y definir los términos que se van a trabajar a lo largo de la

investigacion. Surgieron tres temas principales junto con sus propios subtemas, cuya finalidad es

la de desglosar el termino principal de manera tal que este sea facil de comprender.

Marco tedrico

Patrimonio

Patrimonio
inmaterial

Autdctono

Endémico

Identidad
Gastrondmica

Salvaguardia

Garcia Rovira

Gastonomia

Procesos
gastrondmicos

Riqueza
gastrodmica

Versatilidad de
un producto

Cocina de autor|

Figura 1. Marco teérico. Elaborada por Luis Rodrigo Moreno Casas.
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2.2.1 Patrimonio.

El diccionario virtual de la RAE (2014) define el patrimonio histérico como “un conjunto de
bienes que una nacidon ha acumulado a lo largo de los siglos, que, por su significado artistico,
arqueologico, entre otros, son objeto de proteccion especial por la legislacion.” Significado el
cual se centra principalmente en hacer referencia al patrimonio material tangible de una nacion.

Por otro lado Javier Marcos Arévalo (2004) afirma que:

Dicho esto, podemos concluir que el patrimonio de una sociedad esta constituido por
elementos tanto materiales como inmateriales. Que han adquirido un valor significativo para
los integrantes de una nacién. Y que de algin u otro modo expresan, representan, la identidad

de una sociedad.

2.2.1.1 Patrimonio Cultural inmaterial.

Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial” 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 interaccion con la naturaleza y su

historia... (Unesco, 2003, pg.2)

A su vez Javier Marcos Arévalo (2004) describe que:

El patrimonio inmaterial refleja la cultura viva, y entre otros referentes comprende las
costumbres y tradiciones, las practicas y habitos sociales, las practicas relativas a la

naturaleza, la medicina tradicional, los rituales y las fiestas, los saberes, los
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conocimientos, las lenguas y las expresiones verbales, todos los géneros de la tradicion
oral, la musica, el baile y la danza, las artes narrativas y del espectaculo, las cosmologias
y los sistemas de conocimiento, las creencias, los valores, etc., que constituyen la
expresion de la identidad de un pueblo o grupo étnico o social; en suma, sus formas vivas
de vida. Por lo que el patrimonio invisible representa una importante fuente de

creatividad e identidad. (Arévalo, 2004, pg.931)

Arévalo reafirma lo anteriormente referenciado por la Unesco. Recalca que cualquier tipo de
expresion de la cultura, cualesquiera, por muy minima que esta sea, hace parte de la identidad de
una comunidad. Estas expresiones son transmitidas de generacidon en generacion y recreadas
constantemente de manera que se convierten en cotidianas. Arévalo resume el patrimonio

inmaterial como las formas vivas de vida de una comunidad.

De manera complementaria la Unesco (2003) expresa que el patrimonio inmaterial se

manifiesta;

a) tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del patrimonio cultural

inmaterial;

b) artes del espectéculo;

¢) usos sociales, rituales y actos festivos;

d) conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo;

e) técnicas artesanales tradicionales. (pg.2)
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Se entiende como patrimonio inmaterial cualquier manifestacion intangible de la cultura, de
un pueblo o sociedad. Cuando estas manifestaciones se pueden relacionar con un lugar en

especifico, se dicen que son autdctonas o endémicas del mismo.

2.2.1.2 Autoctono.

Segun el Oxford living dictionaries (2018) la palabra autoctono hace referencia a cualquier
elemento de fauna y flora “que es del lugar donde se halla y no de fuera.” Garcia-Pelayo (1988)
en el pequefio Larousse ilustrado propone que el termino ha de aplicarse “a los pueblos, gentes o
cosas originarios del pais en que viven” (pg.115) Por otro lado el diccionario de la RAE (2014)
determina lo autdctono como un adjetivo que califica aquello “que ha nacido o se ha originado

en el mismo lugar donde se encuentra”.

En conclusion podemos definir lo autdctono como aquello que es originario de un lugar en

especifico y no de otro. Ademas no se ha trasladado a ningtin otro lugar.

2.2.1.3 Endémico.

Segun el Oxford living dictionaries (2018) el término endémico tiene un origen “Derivado (s.
XIX) del griego endemein 'vivir en un lugar permanentemente’, derivado de démos 'pueblo’, en
su significado originario 'territorio perteneciente a un pueblo'. De la familia etimologica de

democracia (V.)” y hacer referencia a un ser vivo “que vive en una region determinada.

Por otro lado, Garcia-Pelayo (1988) emplea el término endémico para definir “una
enfermedad que reina habitualmente en un pais” la palabra se desprende de la palabra endemia,
término de igual significado. El diccionario de la RAE (2014) califica lo endémico endémica

como “Propio y exclusivo de determinadas localidades o regiones.” Los tres autores concuerdan
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en que cuando se habla de endémico se habla de algo exclusivo y propio de una determinada

localidad en especifico.

Ya sea que se hable de autoctono o endémico, se esta hablando de un lugar en especifico.
Cuando se habla de comida, por ejemplo de una preparacion puntual, cominmente lo que se hace
es relacionar esta con su lugar de origen. Esta relacion entre plato y su origen hace parte de lo

que se conoce como la identidad gastronémica de una determinada sociedad.

2.2.1.4 Identidad gastronomica.
Dime lo que comes y te diré el Dios al que adoras, donde vives, a que cultura perteneces y en

cual grupo social estas incluido: Sophie Bess

Nunes dos Santos (2007) parte diciendo que “la alimentacion esté4 relacionada con el modo de
vida del ser humano y dice mucho sobre la educacion y la cultura de las personas. Muestra la
riqueza o la pobreza de un pueblo, su abundancia o escasez” (pg.235). Y lo complementa
aclarando que “la manera como se come, lo que se come, donde se come y cOmo se siente quien
come con relacion a la comida, son todos elementos relacionados con la identidad cultural”
(pg.235). De este modo podemos empezar a construir un significado concreto sobre la identidad
gastrondmica. Donde se evidencia que los habitos alimenticios de una persona son reflejos de su
identidad. Dichos habitos han sido construidos alrededor de un entorno, es decir que han sido
influenciados, tanto con las caracteristicas geograficas del mismos. Como por las influencias

sociales de la cultura en la que un individuo se desarrolla.

Vamos a construir el concepto desde una perspectiva mas puntual. Por un lado, el diccionario
virtual de la RAE (2014) define la identidad como el "conjunto de rasgos propios de un

individuo o de una colectividad que los caracterizan frente a los demas". Y fija la gastronomia
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como "conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar". De manera tal
que se puede determinar la identidad gastrondomica como el conjunto de rasgos propios de un
individuo o comunidad que se ven reflejados en la serie de platos y usos culinarios de la misma.
Dichos rasgos se evidencian en sus, ingredientes, técnicas, inclusivo en los utensilios que son

implementados en la preparacion.

La identidad gastronémica de un lugar, es tan importante como el lugar mismo. De modo que
esta ha de ser igualmente protegida, a estas medidas de proteccion se les conoce como

salvaguardia.

2.2.1.5 Salvaguardia.

Se entiende por “salvaguardia” las medidas encaminadas a garantizar la viabilidad del
patrimonio cultural inmaterial, comprendidas la identificacion, documentacion, investigacion,
preservacion, proteccion, promocion, valorizacion, transmision -basicamente a través de la

ensefianza formal y no formal- y revitalizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos.

(Unesco, 2003, pg.3)

Javier Marcos Arévalo (2004) en su texto “La tradicion, el patrimonio y la identidad” propone
medidas que van encaminadas a la proteccion del patrimonio. Dichas medidas concuerdan y
enriquecen las medidas anteriormente propuestas por la Unesco en la Convencion para la

Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial.

Ahora bien, ;cOmo se protege, por ejemplo, un ritual, una fiesta, unos determinados saberes y

conocimientos, la musica tradicional...?

* Documentandolos (mediante la investigacion y el trabajo de campo) * Pasandolos a soporte

fisico (mediante registros audiovisuales)
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* Legislando (mediante medidas juridicas para su proteccion)

* Incluyéndolos en los Catdlogos de Bienes Culturales...

También se contribuye a preservar y divulgar el patrimonio inmaterial arbitrando las siguientes

medidas:

* Politicas activas que fomenten su revitalizacion y puesta en valor

* Posibilitando su transmision entre generaciones (el sistema educativo...)

* Elaborando programas y planes especificos para su conservacion

* Confeccionando inventarios de Bienes Intangibles

» Mediante el reconocimiento institucional y la valoracion social de los custodios del patrimonio

inmaterial... (Arévalo, 2004, pg.932)

2.2.2 Gastronomia.

Segun el Oxford living dictionaries (2018) la gastronomia es “el conjunto de conocimientos y
actividades que estan relacionados con los ingredientes, recetas y técnicas de la culinaria, asi
como con su evolucion historica”. Pero el termino gastronomia abarca mucho més que eso.
Gutiérrez de Alva (2012) afirma que “a menudo se piensa erroneamente que el término
gastronomia unicamente tiene relacion con el arte de cocinar y los platillos alrededor de una
mesa. Sin embargo, esta es una pequena parte de dicha disciplina.

Gutiérrez de Alva (2012) propone que

“La gastronomia se debe entender como una actividad interdisciplinaria. Si nos dedicamos a
observar mas, podemos descubrir que alrededor del alimento existen las Bellas Artes como la

danza, teatro, pintura, musica, escultura, arquitectura, pero también forman parte de ella las
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ciencias exactas y naturales como fisica, matematicas, quimica, biologia, agronomia. Y
ademas encontramos las ciencias sociales como antropologia, historia, letras, filosofia,

sociologia.” (pg.6)

Asi pues, la gastronomia se refiere a un conocimiento razonado que abarca todo lo
relacionado con la alimentacion de un individuo. Es un conjunto de conocimientos y actividades
en torno a los ingredientes, recetas y técnicas. Que se rige alrededor de las bellas artes y las

ciencias exactas.

2.2.2.1 Riqueza gastrondomica.

Por un lado, Garcia-Pelayo (1988) dice que la riqueza es sindbnimo de “abundancia de bienes”
ahora bien ;qué es un bien? El diccionario virtual de la RAE (2014) define un bien como; “cosas
materiales o inmateriales en cuanto objetos de derecho”. Por otro lado Pelayo describe lo
gastronémico como aquello “relativo a la gastronomia”. Como anteriormente se ha referenciado
la gastronomia gira en torno al producto, la receta y la técnica de la preparacion. De este modo la
riqueza gastronomica se puede definir como la abundancia de ingredientes, recetas, técnicas y

saberes que una comunidad posee.

2.2.2.2 Procesos gastronomicos.

“Conjunto de las fases sucesivas de un fenomeno natural o de una operacion artificial” (Drae,
2014). Es decir que los procesos son una secuencia de actividades que se dan de forma natural o
artificial. El Oxford living dictionaries (2018) aclara que el proceso o “Procesamiento es un
conjunto de operaciones a que se somete una cosa para elaborarla o transformarla”.

De tal modo los procesos gastrondmicos son una secuencia de actividades, técnicas, que le son

aplicadas a una materia prima, ingrediente, con finalidad de transformarla. En resumen las
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técnicas culinarias o procesos gastrondmicos abarcan procesos como; Hervir ;Blanquear; Pochar;

Asar; Gratinar; Brasear; Freir.

2.2.2.3 Versatilidad de un producto.

Versatilidad es la “cualidad de versatil” (diccionario de la RAE, 2014). El diccionario virtual
de la RAE (2014) define lo versatil como algo “capaz de adaptarse con facilidad y rapidez a
diversas funciones”. Segun el Oxford living dictionaries (2018) un objeto versatil es aquel “que

se adapta facilmente a diversos usos o situaciones”.

En el area gastronomica, esto quiere decir que se puede aprovechar un producto de diversas
formas, para dejar el desecho en un minimo porcentaje, incluida la merma. Ademas de poder
utilizar este “desperdicio” en diferentes preparaciones, y utilizarlo en distintas cocciones. La
versatilidad puede ser vista desde diferentes perspectivas, una de ellas es donde productos
sustitutos pueden ser aprovechados para obtener un resultado ya fijo. O donde estos productos
pueden ser transformados de distintas maneras para beneficio de diversas preparaciones.

(Cabezas, 2016, p.29)

De este modo un producto versatil es aquel al que se le pueden aplicar diversos procesos
gastronomicos. Adicionalmente dicho ingrediente puede ser aprovechado en su totalidad o en un
porcentaje cercano. Tanto su merma como su parte util, puede ser utilizada en diversas
preparaciones. A su vez, cada uno de los procesos gastrondmicos que le son aplicados, le

proporcionan una caracteristica especial, en cuanto al sabor, textura, entre otros.

2.2.2.4 Cocina de autor.
Para entender la cocina de autor primero debemos comprender ;Qué es un autor? Ahora bien

Michel Foucault (1979) afirma que “el autor es sin duda aquel a quien puede atribuirsele lo que
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ha sido dicho o escrito”. Autor es la “persona que hace una cosa o es causa determinante de ella”
“Persona que ha realizado una obra cientifica, literaria o artistica.” (Oxford living dictionaries,

2018).

Pues bien, un autor es aquel a quien puede atribuirsele lo que ha dicho, escrito o hecho.
Entonces segun lo establecido sobre un autor ;Qué es la cocina de autor? La cocina de autor es
un laboratorio donde la creatividad y el pensamiento libre llevan a la elaboracion de nuevas
propuestas, las cuales rompen con las reglas establecidas y dan como resultado una sorpresa al
gusto. Se puede decir que esta tendencia es una aventura de la imaginacion. (Gutiérrez, 2012, p

155)

La cocina de autor es la madurez creativa de la cocina del ultimo siglo. Es la busqueda de
nuevos sabores, aromas y texturas y a su vez, es el reencuentro con sabores conocidos y poco
conocidos que se alojan fiel y endeblemente en nuestro subconsciente. Los chef llamados
‘autor’, suelen investigar las nuevas tendencias y las aplican a sus creaciones, sin dejar de
lado las técnicas vigentes y cldsicas. Ademas, desentierran productos que no son muy

utilizados. (Gutiérrez, 2012, p 155).

Como se ha referenciado anteriormente la cocina de autor es una cocina creativa, donde el
autor, en este caso un “chef”, explota su imaginacion con el fin de elaborar nuevas propuestas.
La cocina de autor se fundamenta en la investigacion, en la bisqueda de nuevos sabores,
aromas, texturas e ingredientes. Esta cocina creativa parte de principios ya establecidos, como las
técnicas culinarias tradicionales o clasicas. Por ultimo esta tendencia tiene como finalidad la

innovacion.
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2.2.3 Garcia Rovira

Llanez-Anaya (2013) describe que “La provincia de Garcia Rovira se encuentra en el
departamento de Santander y estd conformada por los municipios de Capitanejo, Carcast,
Cerrito, Concepcion, Enciso, Guaca, Macaravita, Molagavita, San Andrés, San José de Miranda,

San Miguel y Malaga, su capital”

Como la mayoria de provincias de Santander, Garcia Rovira cuenta con un antecedente

indigena, del cual los grupos indigenas chitareros y u was formaron parte.

“Los grupos denominados chitareros, se localizaron etnohistéricamente en parte del territorio
de los Santanderes. Desde las cuencas altas de los rios Guaca y Servit4, cubrieron una amplia
franja hasta el rio Suratd, que incluia las tierras del complejo minero colonial de Vetas y las
Montuosas Alta y Baja. Sobresalen los pueblos de indios situados en lo que hoy es San
Andrés, Guaca, Toma, Charta, California, Matanza y Suraté e incluye los sectores de San José

de Miranda...” (Pabon, 1992, p8).

Pabon recalca que dicho grupo indigena se ubico en la zona que hoy corresponde a los
municipios de San Andrés y Guaca. Continuamente Pabon (1992) dice “Generalmente toda la
zona es de excelente condicion agricola, con una amplia gama de productos, desde temples bien
calidos hasta los propios paramos”. A su vez expresa su admiracion por las caracteristicas del

terreno, exalta su condicion agricola y su variedad de climas y productos.

...Los mantenimientos que tienen son maiz, panizo, yuca, batatas, raices de apio, frisoles,
curies, que son unos animalejos como muy grandes ratones, venados y conejos. Las frutas
son: curas, guayabas, pifias, caimitos, uvas silvestres como las de Espafia, guanes, que es una

fruta larga, casi como una cafafistola, palmitos y miel de abejas criadas en los arboles. Las
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aves son pajuiles, que son unas aves negras del tamafio de las pavas de Espafia; hay también
pavas de tierra, que son poco menores que los pajuiles, papagayos, guacamayas...” (Aguado,

1957, p466)

Garcia Rovira, tiene como base de su economia, la agricultura y la ganaderia. En la siguiente
tabla se hace un andlisis detallado de los recursos potenciales de la provincia, de su condicion y
de los problemas que se evidencian en cada sector. Llanes Anaya (2013) en esta tabla de su
propia autoria, modificada por cuestiones practicas. Expone casos como el de los productos
derivados de la leche, los cuales son producidos por industrias familiares. Entre estos productos
se destacan; la cuajada, el queso campesino y los dulces a base de leche. La industria se ve
condicionada debido a factores como la comercializacion, la tecnificacion y el hecho de que no

hay organizaciones asociativas de pequefios productores.
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Tabla 1. Metodologia pasc en la provincia de Garcia Rovira

Recursos potenciales

Aprovechabilidad

Competitividad

Sostenibilidad

Recursos industriales

Quesos
Yogur

Otros

dulces tipicos

Amplia diseminacion de pequefas industrias
familiares de derivados lacteos, especialmen-
te de cusjada y queso campesine. Algunos
con mayor tecnificacion obtienen productos
comi gueso doble crema, kumis y yogur.
Mailaga se ha posicionado por la produccicn
de dulces tipicos a base de leche, que incenti-
van ¢l turismao local.

Existe una debilidad en lo
referente al tipo productive de
ganaderia para la provincia, pues
se desperdicia la posibilidad de
obtener mayores ingresos con
subproductos como la leche
pasteurizada, el queso vy otros

derivados.

Se evidencia dificultad para co-
mercializar los productos; se care-
ce de plantas pasteurizadoras y de
mangjo de técnicas para mejorar
¢l proceso productivo y la calidad;
no hay organizaciones asociativas
de pequedios productores.

Recursos agropecusrios

Agricultura:
maiz

frijol

café

papa

frutas
hortalizas

Pecuarios:

Iz cria de ganado bovino
s Tepresentativa en la
mayoria de los muni-
cipios de la provincia,
predominando 1a raza
Mormando.

Lacteos Malags, San
Andrés.

Ovinos: Capitanejo
y Molagavita y 5an
Andrés,

Otros: pisciculturs en
Cerrito y Concepcidmn.

Las zonas de producdion representan el
19,28% del territorio.

Los productos agricolas mas comercializa-
bles son los frutales, que participan con un
33,43%, hortalizas 37%, papa 37,3%, frijol
tradicional 3,57%, tomate tecnificado 19,37%
y tabaco 13,06%. Estos satisfacen la demanda
interna v de zonas aledafias.

Explotaciin de ganado doble propdsito, con
980 unidades productoras.

Respecto al sector pecuario, Concepcidn,
San Andrés y Carcasi arrojan el 47% de la
produccion existente.

Milaga es el mayor productor de leche espe-
cializada —con 362 vacas para ordefio que
producen 15 litroe diarios— y el municipio
de San Andrés el de lecheria tradicional, con
3.400 vacas para ordefio que producen 5 litros
diarios.

El 70% del manejo productivo corresponde a
Iz ganaderia de doble propasito.

En las dreas de pastos, que repre-
sentan el 19,83% del territorio,
no se aplican, o son minimas.

las practicas agronomicas de
fertilizacitn, rotacion de potreros
y control de malezas,

Recientemente, el Instituto Co-
lombiano Agropecnario declard a
(Garcia Rovira como zona libre de
brucelosis v fichre aftosa (enero
2009).

Malaga es el segundo mayor
productor de maiz depariamen-
tal. San Andrés v Molagavita son
el 4to. v Sto. mayores produc-
tores regionales de frijol. En la
producciin de tabaco negro ¥
tabaco rubio Capitanejo v Malaga
ocapan el 3er. y 4to. lugar respec-
livamente,

Guaca, 5an Miguel, 5an Andrés y
Muolagavita sobresalen en la pro-
duccion de cafia de amicar v miel
San Miguel &5 conocido como "el
valle de la miel™

Los primeros productor es
departamentales de caprinos son

Molagavita y Capitanejo,

Segin estudios efectuados por

el Instituto Geogrifico Agustin
Codazri, en la provincia de Garcia
Rowira solo el 8% de la Herra tiene
las condiciones adecuadas parala
agricultura. E1 9% son aptas para
explotacién ganadera y el 77% de
su superficie deberd dedicarse a la
reforestacion,

Actualmente esta actividad esta
en expansion por la necesidad

de integrar nuevas lierras a la
actividad agropecuaria, pero
dicha expansion se viene haciendo
sobre las laderas de las quebra-
das ocasionando desbalance del
recurse hidrico, remocion de
tierra, pérdida de [a capa vegetal

y contaminacion del agua. La
prevalencia del minifundio y los
monocultivos afectan el equilibrio
ambiental y generan conflicto en
el uso del suela.

La bisqueda de una especializa-
cign productiva con ganaderia
intensiva estabulada o semiesta-
bulada y el mejoramiento genético
de razas v praderas deberd seguir
siendo el proposito para este
renglon econdmico.

Tomada y adaptada de Llanez-Anaya, H. F. (2013). Desarrollo local en la provincia de

Garcia Rovira: analisis y propuesta para la implementacion de una agencia de desarrollo local.

Estrategias, 11(21), 15-29.
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3. Metodologia

En esta fase se describe enfoque de la investigacion, en este caso cualitativo. Y el método, que
para este proyecto es descriptivo y exploratorio. Adicionalmente se exponen las fases de la
investigacion. Se hace una descripcion de la poblacion y de los métodos de recoleccion de la

informacion que se van a implementar. Ademas de la manera de que estos se van a aplicar.

3.1 Enfoque y método de investigacion

Es una investigacion cualitativa en la medida que busca explorar y describir un objeto de
estudio. En este caso, los productos autoctonos de la provincia de Garcia Rovira. Los cuales se
buscan identificar, describir y documentar. Para ello se han implementado técnicas de
recoleccion de datos como la observacion, entrevistas abiertas, revision de documentos y la
evaluacion de experiencias personales.

Es una exploracion naturalista que centra su atencion a los productos agricolas, ademas de
carnicos, autoctonos de la provincia. Busca identificar las caracteristicas del producto en su
ambiente natural y ver como se ha adaptado a la cotidianidad de la poblacion. A su vez busca dar
respuesta al porqué de la aplicacion de ciertos procesos gastrondmicos, sobre los productos
objeto de estudio. Adicionalmente la investigacion tiene un enfoque exploratorio. Se centra en el
estudio de un problema falto de profundizacion. Por lo cual se hace necesario tener tantas
manifestaciones del fendmeno, los productos y técnicas, como sea posible. Sus herramientas
primordiales son la observacion y la induccion, a partir de estas se puede abordar el objeto de
estudio desde multiples puntos de vista. Lo que proporciona una mejor interpretacion del tema.
Se comparte un enfoque descriptivo en la medida que busca dar una explicacion minuciosa de lo

que ha sido previamente observado y analizado.
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3.2 Fases de la realizacion

Figura 2. Fases de la realizacion. Elaborada por Luis Rodrigo Moreno

Identificacion y
planteamiento del
problema

Recoleccion de

Analisis de datos
datos

Revision de la Delimitacion de la Desarrollo de

teoria poblacion menu de autor

Evaluacion de
experiencias
personales

Identificacion de

los produtos Salvaguardia

En la fase inicial de la investigacion, se notd que al hablar de la gastronomia santandereana se
hacia evidente faltaba profundidad sobre el tema. Se exalta el cabrito, la pepitoria y el mute, de
por si. Pero la gastronomia santandereana es mucho mas amplia que eso. Siendo oriundo de
Garcia Rovira, me preguntaba ;y acaso la gente no conoce las melcochas? ;Nunca habran
probado una panucha? ;Cada cudnto se comeran una morcilla?

En busca de respuestas se recurrid a la revision bibliografica, en la cual se descubri6 que los
libros que hablaban de cocina santandereana eran limitados. Dentro de los sobresalientes se
encontraron libros como; la Gran Cocina Colombiana, la cocinanza comedida y de los mas
recientes, la biblioteca basica de cocinas tradicionales de Colombia. En los cuales se hacia un
breve paso por la cocina de Santander, sin entrar a fondo en sus provincias, muchos menos de

Garcia Rovira.
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La falta de datos en la teoria, fue la fase inicial para desarrollar la investigacion. Investigacion
que proporcionara datos sobre la cocina santandereana, centrandose en la provincia de Garcia
rovirense. Para saber sobre que investigar, se recurrié a experiencias personales de individuos de
la region. Donde se logro identificar productos que facilitaron, delimitar los municipios donde se
desarrollara la recoleccion de datos. Para ello es necesario hacer una inmersion en el campo, para
recolectar informacion sobre el cultivo de los productos, sus métodos de coccion y sus
caracteristicas organolépticas.

Todo esto con el fin de, analizar el producto y su versatilidad, datos que serdn la base de un
menu de autor. En el cual se expongan las caracteristicas del producto y las posibilidades que se
tienen con el mismo. El hecho de documentar la informacién y compartirla con un publico, sera

la base para salvaguardar los productos.

3.3 Descripcion de la poblacion

La provincia de Garcia Rovira, esta situada al oriente del departamento de Santander. Est4
constituida por 13 municipios; Capitanejo, Carcasi, Cepitd, Cerrito, Concepcion, Enciso, Guaca,
Macaravita, Malaga, Molagavita, San Andrés, San José¢ de Miranda y San Miguel. Su desarrollo
sostenido de la economia se basa en la agricultura, la agroindustria, el comercio, el turismo.

Por su ubicacion en la cordillera oriental del departamento, la provincia posee caracteristicas
geograficas que le proporcionan una gran variedad ecosistémica. Dentro de la cual se pueden
encontrar paramos, bosques y zonas montafiosas, cada una de ellas con una variedad climatica
diferente, que varia segun la época del afno. Dichas condiciones hacen a la provincia una region
ideal para el cultivo de alimentos como: el café, platano, papa, tabaco, hortalizas y frutas. A su
vez proporcionan las condiciones ideales, climatica y geograficamente hablando, para el manejo

de ganado vacuno, bovino, caprino, porcino, entre otros.
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Con la finalidad de delimitar la investigacion se identificaron productos autoctonos y sus
respectivos municipios de produccion. Se utilizaron como criterio de seleccion las condiciones
geograficas, las condiciones climaticas, la cantidad de productos que se podia hallar en cada
municipio. Adicionalmente la calidad de vias de acceso y la distancia con respecto a la capital de
la provincia, Mélaga.

Basado en la informacidn encontrada en los sitios web oficiales de las alcaldias de cada uno
de los municipios seleccionados. Y en el esquema de ordenamiento territorial, EOT, de los
municipios de Malaga, Guaca y Capitanejo. Se sintetizo la informacion centrandose en, los
limites de los departamentos, la altitud sobre el nivel del mar, los pisos. Su extension y
principales actividades econémicas.

Malaga es la capital de la provincia de Garcia Rovira. Limita; por el oriente con Enciso; por el
occidente con Molagavita y San Andrés; por el norte con Concepcidn y por el sur con San José
de Miranda. El municipio esta ubicado a una altitud de 2235 metros sobre el nivel del mar, pero
el area total del municipio comprende alturas desde los 1600 a los 3400 msnm.

Posee una temperatura media de 18°C, aunque la temperatura del sector oscila de los 8°C
hasta los 19°C. El municipio abarca una extension total de 58km?. La base de su economia son
los cultivos transitorios de arveja, frijol, maiz, papa, tabaco y tomate. Y la ganaderia de doble
propdsito, a su ver se realiza actividades pecuarias como la cria de porcinos y la avicultura.
Segun el esquema de ordenamiento territorial, EOT (2003), en el municipio se presentan tres
tipos de pisos climaticos. Clima templado semiarido, clima frio semihtimedo y clima paramo
bajo stiper himedo. Y presenta suelos francos arcillosos, francos arenosos, arcillosos, francos y
arcillo arenosas, predominando la textura franco arenosa, es decir, texturas moderadamente

gruesas.
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El municipio de San Miguel se encuentra localizado en el extremo suroeste de la provincia.
Limita por el norte con el municipio de Enciso, por el oriente con Carcasi. Por el sur con
Macaravita y por el occidente con Capitanejo. Esta ubicado a 2200 metros sobre el nivel del mar
y posee dos pisos térmicos; templado y frio. Su base econdmica se desarrolla alrededor de la
agricultura y la agricultura. El territorio fue utilizado como un area limitrofe para el intercambio
de productos entre las comunidades indigenas Laches, chitareros y muiscas.

El municipio del Cerrito esta ubicado 2200 msnm, pero la su extension alcanza hasta los 4200
msnm. Localizado a 22 km del municipio de Malaga. El cerrito limita por el norte con el
departamento de Norte de Santander, por el oriente con el departamento de Arauca. Por el sur
con Concepcidn y por el occidente con San Andrés y Guaca. Comprende una extension total de
549km y tiene una temperatura media de 16°C. Su economia se basa en el sector agropecuario,
donde predominan los cultivos de papa, ajo, maiz, maiz zanahoria y frijol. Adicionalmente
sobresale la piscicultura de trucha como una de sus principales actividades econdmicas. Por las
caracteristicas del territorio muchas de las aves alli encontradas son silvestres, entre las que se
encuentran; perdices, pavas, patos, entre otros.

El municipio de Capitanejo se encuentra ubicado en el centro del departamento, a 197
kilometros de la ciudad de Bucaramanga. Posee una extension total de 81 km? y una altitud
media de 1090 msnm. El departamento goza de un clima célido seco que le proporciona una
temperatura promedio de 25°C. Limita al Norte con los municipios de San José de Miranda y
Enciso, al oriente con San Miguel y Macaravita. Al sur con el rio nevado y al occidente con el
departamento de Boyaca con los municipios de Covarachia y Tipacoque.

El pueblo basa la mayor parte de su economia en la agricultura, sus principales cultivos son;

el tabaco, el tomate, el melon y la cafia de azcar. En menor medida depende la ganaderia
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caprina de doble proposito. La cual suministra leche, carne y en menor escala pieles. El cabrito
sudado de Capitanejo es afamado por su sabor caracteristico. El cual es adquirido por el animal
al consumir la hierba silvestre conocida como oreganillo.

El municipio de Guaca limita por el norte con el Municipio de Santa Barbara y el
departamento de Norte de Santander. Por el este con los municipios de Cerrito y San Andrés. Al
sur con los municipios de San Andrés y Cepita y, al oeste con los municipios de Santa Barbara y
Piedecuesta. El municipio cuenta con una altitud de 2401 msnm y cuenta con una extension
aproximada de 382 km?.

Guaca se encuentra aproximadamente en le mitad del trayecto entre Bucaramanga y Malaga.
A unos 87 km de Bucaramanga y a 63 km del pueblo malaguefio. El municipio cuenta con una
temperatura media de 14°C. Su economia se basa en el sector agricola y pecuario. En el ambito

agricola se identifican principalmente los cultivos de papa, maiz y frijol.

3.4 Instrumentos de recoleccion de informacion

Basada en la informacion extraida del libro metodologia de la investigacion de Sampieri
(2014). La informacion necesaria para la investigacion se va a recolectar mediante;
Observacion; con el fin de prestar atencion a los detalles, para adquirir conocimiento sobre, las
caracteristicas del producto. Del ambiente donde se encuentra, como se cosecha y como se
procesa, entre otros. Adicionalmente observar como se ha adaptado el producto a la cotidianidad
de la poblacion.

Para fines de la investigacion, se va a tomar el papel de observador con participacion
moderada. De este modo es posible interactuar con la poblacidn, pero lo importante no es la
interaccion como tal sino la informacidn que se pueda recolectar. Por ello se hace necesario que

esta esté en su estado mas puro. Y con la minima perturbacion posible. Se ha de manejar un
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formato, donde se plasme las anotaciones descriptivas de la observacion. Y las anotaciones
interpretativas que se puedan ir dando a lo largo de la misma.

Entrevista; Se va a manejar un formato de entrevista abierta, en el cual se tiene la libertad de
manejarla como la situacion lo permita. La entrevista va a girar en torno al producto y sus
caracteristicas. Como; el cultivo, el terreno donde se produce, sus usos, entre otros. La entrevista
va a estar conformada por dos clases de preguntas. Por un lado, preguntas generales, que ayuden
de ir de lo general a lo especifico. Por otro lado, pregustas estructurales, que sirvan para aclarar
dudas sobre el producto y sus particularidades. Ambas clases de preguntas seran de
conocimiento, pues lo importante en este caso es descubrir que tanta informacion se tiene sobre
el producto.

La finalidad de utilizar el formato abierto de la entrevista, es que el entrevistado se sienta
cémodo. Garantizar que la informacién proporcionada no se haya visto alterada de ninguna
forma. Y que la entrevista sea flexible, se pueda realizar en cualquier momento. Ademas de ser
necesario, pueda interrumpirse y continuar en cualquier momento.

Registro fotografico; se ha de llevar un registro fotografico, del cual pueda valerse para dar a
conocer el producto. Con el fin de llevar un registro de las actividades que se realicen. Y captar
los momentos que se consideren relevantes. Ademas de que la fotografia sirva para captar
detalles minuciosos, que se puedan escapar durante la observacion. A su vez, es un medio que
sirva en el momento de realizar alguna observacion descriptiva pues nos va permitir, admirar el

fendmeno durante mas tiempo.

3.5 Validacion de Instrumentos
Se aplico la prueba piloto al sefior Renato Arturo Kleeberg, docente de la Universidad

Auténoma de Bucaramanga, de la carrera Gastronomia y Alta cocina, de la materia Cocina
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basica. El cual avalo las preguntas previamente establecidas y sugiri6 formular una pregunta con
relacion a la continuidad de la produccion del producto. Es decir, si el producto en algun
momento se cultivo ;Cual fue la razén por la que se dejo de cultivar? ;Acaso daba perdidas
monetarias al agricultor? Adicionalmente aporto informacion sobre un producto conocido como

arrayanas, que crece de forma silvestre en el municipio de Guaca, Santander.
3.6 Procedimiento en la aplicacion de instrumentos

Principalmente, se recurri6 a las plazas de mercado correspondientes a cada municipio, con el
fin de identificar los individuos que proporcionaron algiin conocimiento acerca de productos que
fueron previamente identificados. Posteriormente se abord¢é al individuo a partir de su
identificacion. Se le explico el proyecto y su finalidad, adicionalmente se le solicit6 informacion
correspondiente al producto. Cabe aclarar que los participantes, no estuvieron en la obligacion de
colaborar. Se desarroll6 una charla con cada uno de los participantes, en la cual se fue aplicando

de manera indirecta la entrevista.

3.7 Analisis de datos

Con el fin de organizar la informacion obtenida durante el trabajo de campo se extrajeron 3
categorias dentro de las cuales se puede organizar y exponer la informacion obtenida. Para
términos de esta investigacion surgieron como categorias, Garcia Rovira, los productos que alli
se encontraron y los procesos correspondientes a los mismos. La primera, hace referencia al
lugar donde se localizaba el objeto de estudio. Y la segunda y tercera, hacen referencia al objeto
de estudio mismo. Adicionalmente cada una de las categorias fue divida con el fin de exponer de
manera ordenada.

Inicialmente se expondran datos generales sobre la zona de estudio, sus caracteristicas, pisos

térmicos y gastronomia. Posteriormente se encuentran los productos y sus respectivos procesos
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de elaboracion, recetas. Adicionalmente se encontraran datos generales sobre cada uno de los

productos y sus caracteristicas.
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Ambito Problema de Pregunta de Objetivos Objetivos Categorias Subcategorias
tematico investigacion investigacion generales especificos
Salvaguarda | La pérdida de la (Cuales son los Salvaguardar la | Reconocer cudles Garcia Datos
de productos | identidad productos riqueza son los productos Rovira generales
autoctonos gastronémica de la | alimenticios gastronomica alimenticios Pisos térmicos
provincia de Garcia | autoctonos de de la provincia | endémicos de la Gastronomia
Rovira, a causa del | Garcia Roviray de Garcia provincia de Garcia
desuso de sus sus respectivos Rovira a través | Rovira. Y los
productos procesos de sus procesos
autoctonos. gastrondmicos? productos. gastrondmicos que Productos Informacion
se les aplican a estos General
productos Cultivo
Usos
Identificar la
aplicacion de los
distintos procesos
gastrondmicos a los
productos
autoctonos de la Procesos Elaboracion

provincia de Garcia
Rovira.

Generar una
propuesta
gastronOmica regida
por la cocina de
autor

Tabla 2. Categorias y subcategorias. Elaborada por Luis Rodrigo Moreno Casas
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3.8 Aspectos éticos

La informacién recolectada para la investigacion se obtuvo a través de una serie de
participantes. Quienes accedieron a colaborar de manera voluntaria y sin esperar ningun
tipo de recompensa. Adicionalmente a cada uno de los involucrados se les presento de
manera clara y concisa, el proyecto y sus objetivos. Esto con el fin de crear interés en los
mismos y conseguir su colaboracion. Una vez obtenida su aprobacion, se les entrego un
consentimiento, el cual hace constancia de que la informacion suministrada sera utilizada
con fines académicos. Formalmente se les solicité que lo firmaran para tener constancia de

su aprobacion.
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4. Resultados

Después de aplicados los instrumentos de recoleccion, se organizo la informacion
recolectada en categorias de manera tal que se pudiera mostrar de una manera ordenada.
Cada una contiene informacion general sobre la provincia y los productos respectivamente.
Adicionalmente, con cada uno de los productos se realizo una ficha donde se plasmo la

informacion obtenida por medio de las entrevistas y la observacion.
4.1 Resultados
4.1.1 Garcia Rovira.

4.1.1.1 Datos Generales.

La provincia de Garcia Rovira se encuentra ubicada al oriente del departamento de
Santander. Se encuentra constituida por un total de 13 municipios entre los que se
encuentran: Capitanejo, Carcasi, Cepitd, Cerrito, Concepcion, Enciso, Guaca, Macaravita,
Malaga, Molagavita, San Andrés, San José de Miranda y San Miguel. De los cuales los
municipios de Capitanejo, Cerrito, Guaca, Malaga y San Miguel se tomaron como sitios de
estudio. Cuenta con una poblacion de 98714 habitantes, de los cuales una quinta parte de la
poblacién viven en el municipio de Malaga. La provincia se destaca principalmente por
actividades econdmicas como: la agricultura, la agroindustria e industria artesanal, la
ganaderia y el turismo.

Garcia Rovira cuenta con variedad de pisos térmicos, frios, calidos, paramos entre
otros. La provincia tiene provincia tiene una temperatura promedio de unos 12°C y las

temperaturas oscilan desde los 6°C hasta los 27°C. Siendo el Municipio de Capitanejo el
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mas calido, con una altura de 1090 msnm. Y el municipio del Cerrito el mas frio, con una
altura que alcanza hasta los 4200 msnm.

La provincia tiene como principales actividades econdmicas la agricultura y la ganaderia
de doble proposito. Dentro de la agricultura el sector de las frutas y hortalizas es el méas
destacado. Mientras que en la ganaderia se destaca la cria de vacas Normando de doble
proposito. Llanez-Anaya (2013) describe que “Los productos agricolas mas
comercializables son los frutales, que participan con un 33,43%, hortalizas 37%, papa
37,3%, frijol tradicional 3,57%, tomate tecnificado 19,37% y tabaco 13,06%...”
Adicionalmente recalca que “El 70% del manejo productivo corresponde a la ganaderia de

doble proposito”

4.1.1.2 Pisos Térmicos.

Segun el esquema de ordenamiento territorial, realizado por la alcaldia de Mélaga (2003)
existen 3 pisos térmicos la provincia.

Piso Térmico Templado: Comprende altitudes situadas entre 1000 y 2000 metros, con
temperaturas mayores o iguales a 17,5°C y con un margen de amplitud en sus limites
superior e inferior de 500 m.

Piso Térmico Frio: Se localiza entre 2000 y 3000 metros de altitud, con temperaturas no
inferiores a 12°C y con un margen de amplitud en sus limites superior e inferior de 400 m.

Piso Térmico Paramuno: Corresponde a las areas situadas sobre los 3000 metros de
altitud y bajo el limite de las nieves perpetuas. Con el proposito de detallar mas las
condiciones climaticas se subdivide en dos zonas de paramo: Paramo Bajo, de mayor

temperatura, con altitud que oscila entre 3200 y 3700 metros y que se caracteriza por estar
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en el intervalo de los 7 a 12°C. Paramo Alto, de los 3700 a los 4200 metros

aproximadamente.

4.1.1.3. Gastronomia.

La gastronomia de la provincia se ve delimitada por los productos de la misma. Al ser la
agricultura y la ganaderia las despensas de Garcia Rovira, su gastronomia se ve enriquecida
por preparaciones a base de leche y carnicos. Tales como; el queso de hoja, la panuchas, la

morcilla de papa, el mute de mazorca.

4.1.2 Productos.

En términos generales la investigacion se centrd en identificar productos autdctonos de
la provincia y recolectar la mayor cantidad de informacion posible al respecto. La
investigacion se enfoco principalmente en frutas. De las cuales se indagd acerca de su
produccion y uso. A lo largo de la investigacion se llevo un registro fotografico que
permiti6 analizar mas a fondo las caracteristicas de las frutas.

Adicionalmente se investigaron 2 elaboraciones tipicas de la region con fin de identificar
los procesos y analizar las técnicas gastrondmicas que a estos se les aplica. Con el fin de
registrar la informacion a lo largo de la investigacion se llevo a cabo un registro fotografico
de lo que se observaba.

Los productos encontrados se dividieron segiin el municipio donde se encontraron. En el
municipio de Mélaga se encontrén la mayoria de productos, gracias a que el municipio
posee caracteristicas propicias para el desarrollo de los mismos. Se encontraron productos
como la gulupa, el lulo perro y la guayaba chova o guayaba agria. Adicionalmente se

hallaron preparaciones como la rellena de papa y la arepa Cariseca.
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4.1.2.1 Gulupa.

Nombre comin: Gulupa, Maracuya Morado
Nombre Cientifico: Passiflora edulis Sims
Familia: Passifloraceae

Género: Passiflora

Variedad: Edulis

Tipo: Fruto

Figura 3. Cultivo de Gulupa. Fotografia por Luis Rodrigo Moreno Casas

Es un producto comercial que se produce con calidad de exportacion y para consumo
interno. La libra de calidad de exportacion, también llamada de primera, ronda los 2000
COP. Mientras que la libra de consumo interno, o de segunda, ronda los 1000 COP.

Cualidades Organolépticas

Aspecto

Es una esfera con tonalidades verdes y grises, que se van tornando de un color morado
intenso a medida que se va madurando. Tiene una forma esférica definida que se va
compactando durante su maduracion

Textura

La mayor parte del tiempo en que la ocurre su maduracion, el fruto tiene una textura lisa
y sin protuberancias, adicionalmente su cascara es rigida. Tan pronto como empieza a
madurarse, se va compactando y adquiriendo una textura rugosa y una cascara débil. En
algunos caso pueden aparecer una serie de verrugas sobre la cascara, que solo afectan la

apariencia del fruto.
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Olor

El fruto es inodoro mientras se encuentra completo, el grosor de la cascara no permite la
apreciacion de ningln olor. La pulpa por el contrario, presenta un intensa arroma,
dependiendo de la maduracion. Por un lado se logran percibir arromas acidos, dulces y
amargos cuando el fruto esta verde. Por otro lado, cuando el fruto esta maduro, se
concentran los aromas dulces y 4cidos y se pierden los amargos. Tiene notas a maracuyd y
curuba
Sabor

La acidez en un sabor predominate en la Gulupa, pero todo depende del grado de
maduracion. Mientras mas madura se encuentre la fruta, mas se van a concentrar sus
azulcares y su sabor dulce se va a intensificar. Sin embargo no importa que tan verde o tan
madura este, por lo general, se encuentra un balance de sabor ente lo 4cido y lo dulce.
Ambos sabores van a estar presentes sin importar el grado de maduracion.

Cultivo

La principal enfermedad que ataca al cultivo de la Gulupa es la Rofia. La Rofia ataca la
fruta y produce una maduracion temprana. La cascara se vuelve rugosa y verde, y en el

interior de la fruta se torna verde y adquiere un sabor fuerte a podrido.

Figura 4. Gulupa picada. Fotografia por Luis Rodrigo Moreno Casas

Figura 5. Gulupa de 2da. Fotografia por Luis Rodrigo Moreno Casas
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Adicionalmente la Gulupa se puede presentar la aparicion de mezquinos. Unas
protuberancias de color marrdn que se presentan a lo largo de la cascara del fruto y afectan
su aspecto. Otra de las razones por las que se puede ver afectar el cultivo, es cuando el fruto
ha sido picado por las moscas. Esto produce que la fruta se pudra y no sea apta para el
consumo.

Como medida preventiva, tanto flores como frutos son roseadas diariamente con
insecticidas y plaguicidas organicos. Pero eso no garantiza la radicaciéon de las
enfermedades que aquejan al cultivo. A partir de la siembra, la floracion y aparicion del
fruto se da en un periodo comprendido entre los 6 meses y el afio. A partir de la primera
cosecha, el periodo para la cosecha siguiente tiende ser de 2 meses, pero este periodo se
puede ver retrasado por las precipitaciones de lluvia que se presenten en determinado
tiempo.

Por lo general, teniendo en cuenta las lluvias, se pueden recoger 3 cosechas al afio. Cada
vez que se recoge la cosecha, se deben recortar los sarmientos. Esto produce que la planta
empiece a germinar nuevamente, durante la germinacion hay que podar constantemente,
para evitar el exceso de sarmientos y que la planta toque el piso.

Generalmente los cultivos de Gulupa se sitian a una altura de entre 1800 a 2000 msnm.
Y se cultivan en suelos arenosos y/o arcillosos, que pueden presentar o no una inclinacion.
Es importante que es suelo drene el exceso de agua pues este no es favorable para el
cultivo.

La gulupa es una planta perenne, semilefiosa, de tipo enredadera y de gran vigor

vegetativo. Su estructura estd determinada por el tallo principal del cual se derivan

numerosas ramas laterales. Su sistema radicular de raices laterales superficiales penetran

hasta aproximadamente 45 cm del suelo; sus hojas pueden medir entre 4 y 11 cm de
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largo y entre 4 y 10 cm de ancho; sus flores son vistosas y surgen de las axilas de las

hojas, son hermafroditas y con un diametro de 6 a 8 cm; los zarcillos auxiliares son

verde-amarillos dispuestos en forma de espiral con una longitud entre 30 y 40 cm y le

permiten a la planta trepar (Ortiz Vallejo, 2010)

Fruto: baya redonda u ovalada. Su
didgmetro es de 4 a 8 cm y pesa
enire 50 a 60 g. Cascara color verde
y al finalizar la maduracién se
vuelve plirpura. La pulpa es de
color amarillo y contiene las
semillas. El periodo de desarrollo

del fruto tarda de 70 a 80 dias.

JHotan floral
——

Mectario

Estipula
=

e Tarcillo
—a

Haja

Zarcillos: tienen forma de espiral
y son redondos, con longitudes
entre 30 y 40 cm. Son los
responsables del habito trepador
de la planta. Se originan en las
axilas de las hojas.

Hojas: alternas, con bordes

Flores: solitarias, hermafroditas y —— aserruchados, con tres l6bulos,
polinizadas por diferentes tipos de |~ brillantes y sin presencia de pelos
insectos; con simetria radial y o cerdas.
peciolos cilindricos y verdes.
Raiz: superficial. E1 90% de la raiz Tallo: de calox V?rde y df_! Flpo
g : trepador, con zarcillos auxiliares.
se distribuye en los primeros 15 a e En olantas ié e
45 cm de profundidad del suelo y a NGl e N S &
una distancia radial del tallo de 60 T Talla es angulosa y en adultas, hueco y
de color verde azulado.
CIm.
Figura 2. Planta de gubupa ¥ sus partes. Fusnte: [ Dmmpo Péner & Morales Liscano, Sspecios gererales d= & Gulupa, 2012} v (fréner, Carranza, & Rodnguez, 2012)

Figura 6. Descripcion botanica y morfologica de la planta de Gulupa. Encontradas en el

manual de la gulupa, elaborado por la cdmara de comercio de Bogota en el afio 2015.

Usos

La Gulupa es un producto que ha adquirido un valor significativo en los ultimos afios en

el municipio de Malaga. Sin embargo la falta de conocimiento de sobre como utilizar el

producto, ha reducido su uso, casi exclusivamente a preparar jugos. El fruto esta

conformado por Cascara, pulpa y pepa, de las cuales la tnica parte comestible es la pulpa.

Por lo general una vez retirada la pulpa y después de haberse retirado la pepa, tanto cascara
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y pepa son utilizadas como abono organico. Pero cuando el consumo de la fruta es

doméstico, tanto cascara como pepa son desechadas.

4.1.2.2 Guayaba Chova.
Nombre comin: Guayaba Chova, Guayaba
agria
Nombre Cientifico: Psidium acutangulum
Familia: Myrtaceae

Género: Psidium

Variedad:
Tipo: Fruto
Figura 7. Guayaba Chova. Fotografia tomada por Luis Rodrigo Moreno

La guayaba chova o guayaba agria, llamada asi por su caracteristico sabor, es una
variedad de guayaba que se produce en un pequenio arbusto. Que crece en una altitud de
2000 msnm y durante todo el afio en el municipio de Mélaga. Se desarrolla en suelos de

tipo arenoso y arcillosos, relativamente secos.

Cualidades organolépticas

Aspecto

Es la version en miniatura de una guayaba comun, tiene una forma esférica definida y es
de pequefio tamano. El fruto madura de color verde a amarillo.

Textura
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Su cascara es liza y sirve mientras se encuentra verde. A medida que se va madurando su
cascara va perdiendo firmeza y rigidez. Su pulpa, al contrario de la cascara, es gelatinosa y
a lo largo se distribuyen una serie de pepas duras de morder.

Olor

Cuando la fruta se encuentra biche no emana ningun olor, pero a medida que va
madurando se pueden apreciar notas acidas y dulces. Los aromas que desprende la fruta son
en su mayoria dulces, similares a los de una uchuva madura.

Sabor

Tiene un sabor intenso, bastante acido, cuando todavia estd verde es muy amargo. Que
se complementa con alguna que otra nota dulce. El sabor amargo de la guayaba es muy
similar al de la cascara de limoén, mientras que en su madurez tiene notas a uchuva y
naranja.

Cultivo

La guayaba se produce en un arbusto, pequeflo en tamafo, que se desarrolla en suelos,
arenosos y arcillosos. A una altura promedio de 2000 msnm. Como tal el fruto se da de
manera silvestre, sin ningtn tipo de control. Por lo cual, la fruta en estado de madurez se
echa a perder o es picada por las aves y las moscas. El fruto se puede recolectar durante

todo el afio y su maduracion es mejor una vez se arranca del arbusto.

Usos
Al ser un producto silvestre su consumo se hace, en mayor parte, en crudo.
Adicionalmente se prepara en jugo, pero su sabor no es muy apreciado por su gran

concentracion de acidez.
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4.1.2.3 Lulo Perro.
Nombre comin: Lulo Perro, toronjo
Nombre Cientifico: Solanum pseudolulo
Familia: Solanaceae
Género: Solanum
Variedad:

Tipo: Fruto

Figura 8. Lulo perro. Fotografia tomada por Luis Rodrigo Moreno Casas

El lulo perro es un fruto que crece de manera silvestre en el municipio de Malaga. Es
muy similar al lulo comun, pero su principal diferencia radica en su tamafio. A su vez, el
color y sabor de este no son tan intenso como el del lulo comun. Es una especie invasora de
jardines, que se produce durante todo el afio.

Cualidades organolépticas

Aspecto

El lulo perro es un fruto pequeno en tamafo, que posee una forma esférica definida.
Suele tener colores que pasan por la gama de los verdes, amarillos y anaranjados,
dependiendo de su maduracion. A simple vista se puede notar que el fruto estar recubierto
por una serie de vellos, puntiagudos, que se distribuyen alrededor de toda su superficie. Es
facil de identificar pues es similar al lulo comun, a excepcion de su tamafio.

Textura

A lo largo de la superficie del fruto se distribuyen una serie de vellosidades que
dificultan su manipulacion. Hay 2 maneras de retirarlas, quemandolas o frotdndolas en un

pafio para que asi se desprendan. La superficie del lulo sin espinas, es liza y suave al tacto.
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Igualmente su cascara es de poco grosor, firme y resistente. En el interior de la fruta se
encuentra la pulpa y las pepas del fruto, estas son similares a la de la uchuva.

Olor

La cascara del fruto es de poco espesor, lo que permite apreciar sus notas acidas y
dulces, similares a la del lulo comun y la toronja.

Sabor

El lulo perro presenta sabores acidos, dulces y amargos, estos ultimos provienen de su
cascara. En términos generales predomina su acidez, pero esta depende del estado de
maduracion en el que se encuentre la fruta. La pulpa tiene gran contenido de agua lo que la
hace refrescante. Su sabor tiene notas a lulo, toronja y uchuva.

Cultivo

El lulo perro o toronjo, es una subespecie de lulo que crece de manera silvestre en el
municipio de Mélaga. Es considerada como una especie invasora de jardines, por lo cual se
usan venenos para erradicarlo. Los frutos se dan en un pequefio arbusto plagado de espinas,
que crece en zonas arenosas, con buen drenaje de agua. Las zonas donde produce se
encuentran distribuidas entre los 1800 y 2000 msnm. El fruto se produce de manera
silvestre y cuando se encuentra en estado de maduracion es picado por las aves y las

moscas.

Usos
El arbusto se ve como una especie invasora e indeseada, por lo que se ataca con venenos

para exterminarlo. A su vez tanto el fruto como el arbusto y las hojas, se encuentran
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recubiertos por espinas lo que hace dificil su manipulacion y consumo. Por lo general la
poca cantidad de fruta que se recoge, se consume en crudo.
En el municipio de Capitanejo se identificé la tuna, fruto de una higuera que crece a lo

largo de todo el municipio.

4.1.2.4 Tuna.
Nombre comin: Tuna, Higuera
Nombre Cientifico: Opuntia ficus-indica
Familia: Cactaceae
Género: Opuntia
Variedad:

Tipo: Fruto

Figura 9. Tuna. Fotografia tomada por Luis Rodrigo Moreno casas

Es un producto silvestre, que se da como maleza, aprovechada por los que conocen de su
existencia. Es un producto autéctono que en ningun punto se ha llegado a comercializar.

Cualidades organolépticas

Aspecto

Dependiendo de la variedad su aspecto puede variar, pero en términos generales el fruto
tiene una forma cilindrica, que puede achatarse o alargarse en la punta dependiendo de la
variedad. Sus tonalidades cambian de verde a morado en la maduracion, pero también
puede cambiar a tonos amarillos y naranjas. A Simpe vista se puede notar que es un fruto
lleno de espinas y micro bellos que se distribuyen a lo largo de la cascara.

Textura

57



La Tuna tiene una cascara lisa, por la cual se distribuyen una serie de espinas y bellos.
Los cuales hacen dificil su manipulacion.

Olor

El fruto es inodoro mientras se encuentra completo, el grosor de la cascara no permite la
apreciacion de ningun olor. La pulpa tiene un olor muy sutil, debido a que posee un alto
contenido de agua. Se pueden percibir aromas, acidas y dulces, tiene un aroma particular
con notas a fresa, mora y sandia.

Sabor

Presenta una combinacion balanceada de sabores acidos y dulces. La pulpa de la Tuna es
jugosa, aguada y refrescante. Ademas esta llena de pepitas que por su tamafio no
representan una sensacion desagradable en boca. Su sabor tiene notas a semejantes a la
fresa, mora y sandia.

Cultivo

La tuna es el fruto de un cactus silvestre, que se encuentra distribuido a lo largo de la
provincia de Garcia Rovira. La higuera crece en las zonas semidesérticas y desérticas de la
region. Cuyos suelos arenosos y rocosos, se encuentran entre los 900 y 2050 msnm.

En la zona no se encuentra ningiin productor de la higuera, por lo que los frutos que se
dan de forma silvestre simplemente se echan a perder. El fruto de la higuera se ve afectado
principalmente por dos factores. Primero, la fruta se ve picada por las aves del sector, las
cuales perforan un hoyo en la fruta y succionan el agua de la misma. Segundo, al no
cosecharse el fruto de la higuera, este se sobre madura, lo que atrae a moscas y mosquitos,

que pican el fruto y ponen sus huevos, causando asi que la fruta se pudra.
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A continuacion se encuentra una descripcion botanica y morfologica de la flor y el fruto
de la higuera. Encontrada en el manual sobre el cultivo de la tuna, realizado por Gerencia
Regional Agraria La Libertad. En Trujillo, Pera en el afio 2009.

Las flores “Son solitarias, localizadas en la parte superior de la penca, de 6 a 7 cm de

longitud Cada aérola produce por lo general una flor, aunque no en una misma €poca de

floracion, unas pueden brotar el primer afio, otras el segundo y tercero. Las flores se
abren a los 35 a 40 dias de su brotacion. Sus pétalos son de colores vivos: amarillo,

anaranjado, rojo, rosa. Sépalos numerosos de color amarillo claro a rojizo o blanco” (p,

10)

El fruto “Es una baya polisperma de forma ovoide esférica de color verde y toma

diferentes colores cuando maduran, son comestibles, agradables y dulces; la pulpa es

gelatinosa conteniendo numerosas semillas, sus dimensiones y coloracion varian segiin

la especie; presentan espinas finas y fragiles de 2 a 3 mm de longitud” (p,11)

Usos
La tuna es un fruto poco apreciado y en muchos casos desconocido, su uso se reduce al

consumo de la fruta en crudo después de pelada.
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4.1.2.5 Palcha.

Nombre coman: Curuba, Curuba
Montafiera, Parcha o Palcha
Nombre Cientifico: Passiflora
Superseccion Tacsonia p.p.
Familia: Passifloraceae

Género: Passiflora

Variedad: Tacsonia Figura 10. Palcha o curuba de monte.
Tipo: Fruto Fotografia tomada por Luis Rodrigo
Moreno Casas

Producto

Es una variedad de curuba, no comercial, que crece de forma silvestre que crece entre
los 2200 y los 4200 msnm, en las zonas de paramo de la provincia.

Cualidades organolépticas

Aspecto

Es un fruto de forma ovalada y alargada, que cambia de colores verdes a amarillos
palidos y naranjas durante su maduracion. Posee una membrana en su interior que recubre
su pulpa y pepa. Su interior es similar al de una maracuya y su color es naranja intenso.
Tiene flores de color rosa y naranja intenso.

Textura

Al tacto se puede apreciar su cascara lisa y sin imperfecciones, al frotar su cascara puede

advertirse cierta sensacion aceitosa. Adicionalmente tiene una cascara ligeramente
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resistente, que pierde consistencia a medida que avanza su maduracion. La pulpa es babosa
y jugosa similar a la de la maracuya, y genera cierta astringencia y sequedad en boca.

Olor

Su cascara y pulpa desprenden un cierto perfume de sensacion aceitosa y de intensidad
leve, en el que se pueden apreciar aromas dulces y a su vez acidas como a naranja y
maracuya.

Sabor

Tiene un sabor refrescante, mayormente dulce, con notas dcidas, que generan una
sensacion de sequedad y astringencia en boca.

Cultivo

La curuba de monte o palcha, se desarrolla sobre en terrenos localizados sobre los 2200
msnm.

“Es una planta enredadera de tallo cilindrico pubescente, de hojas obovadas, trilobuladas

y aserradas en las margenes, generalmente pubescentes en ambas caras; la flor es

péndula y presenta una bréctea cilindrica de color verde, pubescente por fuera y con tres

l6bulos; el 5 céliz es tuberoso y glabro; los pétalos son blancos, rosado palido o rosado

intenso, oblongos y con el apice obtuso (Gonzales & Bautista, 1998) posee cinco

estambres soldados en casi toda su longitud; anteras oblongas; ovario oblongo,

tomentoso; tres estilos y tres estigmas. El fruto es una baya oblonga u ovoide con

pericarpio coridceo o blando, de color amarillo al madurar; semillas obovadas, con arilo

anaranjado, suculento y comestible (Escobar, 1988).

Los rangos 6ptimos de temperatura para el cultivo oscilan de los 12°C a los 16°C

(Campos E. , 2001). Y su desarrollo se puede ver retrasado debido a la caida excesiva de

lluvias. Una vez germina la planta da cosechas durante todo el afio.
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Usos
El fruto se utiliza para variedad de preparaciones, como jugos, sorbetes, postres entre

otros.

4.1.2.6 Mortiiio

Nombre comin: Agraz silvestre o Mortifio
Nombre Cientifico: Vaccinium meridionale
Familia: Ericaceae

Género: Vaccinium

Tipo: Fruto

Figura 11. Mortifio. Fotografia tomada por Luis Rodrigo Moreno Casas

Producto

Es una baya silvestre que se produce entre los 2200 y los 4200 msnm. A una temperatura
promedio de unos 13°C. Crece en arbustos de maximo 2.5 metros y su planta produce tan
solo una cosecha que va desde inicios de septiembre hasta finales de octubre.

Caracteristicas organolépticas

Aspecto

Es muy similar al agraz o al ardndano. El fruto diminuto y redondeado, se madura de
colores verdes a rojizos, morados y negros. Su interior es similar al de una uva, puesto que
tienen diminutas pepas en su interior. Su carnosidad es rojiza y seca.

Textura

Antes de comenzar su proceso de maduracion su cascara es lisa, a medida que se va
madurando, se va secando y corrugando. Su pulpa es poco jugosa y arenosa, las pepeas en

su interior son duras, pero comestibles.
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Olor

El fruto no posee ningtn olor que sea notorio, ni en su cascara ni en su pulpa

Sabor

Tiene un sabor dulce con un toque de acido, semejante al del agraz, que dejan una
sensacion de sequedad y astringencia en boca.

Cultivo

Es un arbusto ramificado cuya altura llega hasta 2,5 m, de hojas muy pequefias con el

margen aserrado o crenado, nervacion pinnada, flores de menos de 1 cm, solitarias o en

racimos; tubo del caliz articulado o no con el pedicelo, hipanto globoso, 5 lo6bulos

lanceolados; corola urceolada, blanca o rosada, con 5 16bulos reflexos, estambres de 8 a

10, del mismo largo que el tubo de la corola, filamentos libres, anteras con tiibulos

cortos, dehiscencia apical poricida; ovario infero, 5 locular, estilo ligeramente mas largo

que el tubo de la corola. El fruto es una baya esférica de 5 a 8 mm de didmetro de color

azul y azul oscuro, lisa, a veces glauca (Jorgensen et al., 1995)

“Existe mucha diversidad de esta planta, que ha sido atribuida a los suelos arenosos,
gumiferos, ricos en materia organica y tipos de vegetacion, como consecuencia de la
orografia de la zona” (Gentry, 1988; Oviedo et al., 1992).

Usos
Debido la poca produccion de mortifio, sus usos en el municipio del cerrito se reducen al

consumo del fruto fresco.
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4.1.2.7 Maravillas.
Nombre comin: Maravillas
Nombre Cientifico: tigridia pavonia
Familia: iridaceas

Tipo: Tuberculo

Figura 12. Flor de las maravillas. Fotografia tomada por Luis Rodrigo Moreno Casas

Producto

Es un tubérculo de origen silvestre, no comercial, que se consume localmente. Se
produce a 2200 msnm en un clima parcialmente frio, a unos 15°C. La planta produce
unicamente una cosecha al afio que inicia a finales de septiembre y termina a finales de
noviembre, posterior a la cosecha la planta muere.

Caracteristicas organolépticas

Aspecto

Su aspecto es similar al de un ajo, tiene coloracion blanca y forma de gota, crece a modo
de raiz debajo del suelo.

Textura

Su textura es similar a la de una papa, es rugosa y tiene una cascara que la recubre como
la de un ajo.

Olor
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Posee unos aromas a humedad y a tierra, que se combinan con olores dulces,
almidonados

Sabor

Tiene un sabor dulzén un tanto insipido, similar al de una papa, por lo cual es necesario
sazonarla lo suficiente para que adquiera sabor.

Cultivo

La planta se desarrolla a una temperatura aproximada de 2200 msnm, a una temperatura
promedio de 15°C. En suelos parcialmente dridos y con buen drenaje de agua. La planta
después de su germinacion da una unica cosecha que va desde finales del mes de
septiembre a inicios del mes de diciembre.

Usos

Es un producto versatil que se usa para la preparacion de guisados y sopas, donde se
mezcla con cebolla ajo y aceite. Cuando se emplea para preparar sopas se utiliza como
espesante de las mismas. Es un producto similar a la papa, por lo que por si solo no tiene un
sabor potente por lo que es necesario sazonarlo adecuadamente para que adquiera un sabor

notorio.
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4.1.2.7 Congolo

Nombre comiin: Congolo
Nombre Cientifico:
Familia:

Género:

Variedad:

Tipo: Fruto
Figura 13. Céngolo. Fotografia tomada

por Luis Rodrigo Moreno Casas

Producto

Es un producto silvestre, poco conocido y no comercializado, tiene un gran sabor y se
produce Unicamente en temporada. Es un producto autéctono que crece en un bejuco que
cae y se extiende en forma de enredadera.

Cualidades organolépticas

Aspecto

Es un fruto esférico y macizo que llega a pesar entre 30 a 40gr. Posee tonalidades
amarillas palidas y verdes. Y crece dentro de un capuchdén muy similar al de la uchuva.

Textura

El congolo tiene una cascara lisa y maciza que recubre su pulpa. Su cascara es de gran
dureza y resistencia, por lo que es necesario ejercer gran presion para llegar a su pulpa. Su
pulpa es muy similar a la de la granadilla. Es una especie de baba que recubre las semillas

de su interior.
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Olor

La cascara que recubre la pulpa del fruto es inodora. Mientras que la pulpa del mismo
tiene notas acidas, muy particulares, semejantes a las dela granadilla cuando esta verde.
Tiene notas a manzana verde y granadilla.

Sabor

Su sabor es principalmente acido con notas dulces y amargas. En boca su la pulpa aporta
un sensacion de acuosa y de frescura, similar al de una granadilla o una pitahaya. Se pueden
percibir unas notas azucaradas, como de granadilla. Sabores acidos similares al limén y a la
manzana verde.

Cultivo

Su cultivo es transitorio y se da durante los meses de marzo a junio. Por lo general los
bejucos de congolo tienen una vida prolongada y se encuentran ubicados a una altura media
de 2000 msnm. El suelo donde se desarrolla la planta es principalmente arido y rocoso.

Usos

Se tiene poca informacidn sobre sus usos, puesto que su produccion es limitada.

Principalmente su pulpa se consume en crudo.

4.1.3 Procesos.

Los productos gastronémicos encontrados carecen de procesos gastrondmicos aplicados,
debido que para el comun de la poblacion son desconocidos. A su vez, la mayoria de estos
productos son productos de temporada, lo que dificulta su recoleccion y limita su consumo.

El consumo de estos productos se reduce al consumo de la fruta fresca o en jugo. Por este
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motivo se tomaron dos preparaciones tipicas de la region. De las cuales se pudo obtener

informacion acerca de sus ingredientes y de su preparacion.

4.1.3.1 Rellena de papa.
Ingredientes
e Ajo e Pimienta
e Apio de Castilla e Sal
e Arroz e Sangre de res
e Cebolla e Tocino Carnudo
e Cilantro e Tomillo
e Comino e Tripa de res y cerdo
e (Guacas (opcional) e (Cabuya de fibra

e Manteca de cerdo

e Papa pastusa

e Perejil

Preparacion
e Picar finamente el ajo y la cebolla; una vez picados hacer un sofrito junto con la manteca
de cerdo. Adicionalmente afadir el tocino carnudo.

e Pelar la papa pastusa y picarla en cubos pequefios.
e Preparar arroz blanco, sin sal.
e Limpiar y lavar la tripa con limon, en lo posible retirarle el sarro.
e Picar finamente el perejil y el cilantro.
e En un recipiente profundo, mezclar lotos los ingredientes, junto con la sangre y sazonar

con sal, pimienta, comino.
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e Lavarse y desinfectarse las manos, rellenar la tripa con la mezcla y atarla con la cabuya.

e Enun caldero poner agua a calentar sin dejar llegar al punto de ebullicion, cocer las
rellenas entre 1 a 2 horas hasta que estén compactas.

e Freirlas, en un caldero hasta que queden tostadas.

e Acompanar con aji.

4.1.3.2 Arepa Cariseca.
Ingredientes
e Maiz Blandito
e Panela
e Huevos
e Mantequilla

e Agua

Preparacion.
e Moler el maiz y mojarlo con agua de panela.
e Adicionalmente, agregarle la panela rayada, huevos y mantequilla.
e Mezclar muy bien. La masa no debe quedar espesa.
e Untarse las manos con harina de trigo para dar forma a las arepas.
e Poner un sartén a fuego alto en la estufa a lefia.
e Enmantequillar la sartén y poner la mezcla.
e Dejar cocinar la mezcla hasta que se seque.
e Dar vuelta a la arepa cuando tenga buen color por un lado, dar vuelta y dejar cocinar por

otros minutos.
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e Retirar del fuego y servir. La arepa debe quedar crocante como una galleta.

4.2 Analisis de resultados

Se pudo encontrar que los productos encontrados en el mismo municipio guardan una relacion
entre si. Particularmente requieren del mismo tipo de tierra e igualdad de condiciones para su
desarrollo. Por ejemplo: los productos del municipio de Malaga necesitan de un suelo arido y con
buen drenaje de agua, que sea arenoso o arcilloso. Adicionalmente requieren de un clima
templado. A su vez se encontr6 que los productos frutales encontrados guardan una relacion.
Esta se centra en que cada uno de ellos puede ubicarse en la categoria de fruta citrica. De igual
manera la mayoria de los productos pertenecen a la familia Passifloraceae o de lo contrario son

enredaderas.

Por otra parte cuando entramos a analizar en detalle los procesos gastrondémicos que se le
aplican a cada uno de los alimentos. Es notorio que los consumidores al desconocer el producto
prefieren no aventurarse a experimentar, por lo cual se limitan a consumir el ingrediente sin
aplicarle ningun proceso o reduciéndolo a zumo. De igual manera experimentar no es una tarea
facil, ya que la mayoria de ingredientes son silvestres y adicionalmente tienen una temporada de
cosecha limitada. Esto puede condicionar la experimentacion, de manera tal que esta se centre en

buscar procesos que ayuden a conservar o prolongar la vida util del producto.

Ahora bien ;qué hay de las preparaciones como las rellenas, la arepa Cariseca o el guisado de
maravillas? Pues en cada uno de los casos se aplican procesos gastrondmicos diferentes. Por
ejemplo al momento de preparar las rellenas primero se hace un embutido, después un hervido y
posteriormente una fritura. Y ;en qué consiste cada uno? El termino embutir hace referencia a
“hacer embutidos, llenar, meter algo dentro de otra cosa y apretarlo” (Drae, 2014). En este caso

dentro de la tripa de cerdo o res, se mete, la mezcla obtenida entre la papa, el arroz blanco, el

70



sofrito, el chicarron carnudo y la sangre. Para posteriormente apretarla con la misma tripa y
poner a hervir la rellena. “hervir, llevar a ebullicion. Significa calentar un liquido hasta que
empiezan a salir burbujas que rompen la superficie” (Le Cordon Bleu, 1997, p.338). De tal
manera que se deja hervir las rellenas durante aproximadamente 1 hora en agua, con el fin de que

se coagule la sangre y esta agarre consistencia.

Después de hervidas las rellenas ya estan listas para comer, pero hay quienes gustan cocerlas
al vapor para calentarlas o freirlas para que se le forme una corteza crujiente en el exterior. “freir,
cocinar los alimentos en grasa caliente” (Le Cordon Bleu, 1997, p.338). Esta debe estar como

minimo a una temperatura entre 130°C y 180°C.

La cantidad de procesos y la complejidad de estos radican en la preparacion. Si vemos el caso
de la arepa Cariseca, es tan simple como preparar una masa homogénea y asarla en un sartén,
que preferiblemente bebe estar ubicado sobre una estufa de lefia. “Una masa es una mezcla
cruda, que puede ser espesa o liquida” (Le Cordon Bleu, 1997, p.338). En este caso se compone
de maiz, agua de panela, huevos y mantequilla. Esta masa debe ser fluida, pero a la vez lo
suficientemente espesa para poder dar forma a las arepas que posteriormente, se han de asar
“cocinar los alimentos en un parrilla metalica colocada sobre la brasas...” (Le Cordon Bleu,

1997, p.336).

Si ponemos el caso del guisado de maravillas primero debemos rehogar para después guisar.
Para rehogar se debe “sofreir un alimento para que se impregne de la grasa y los ingredientes con
que se condimenta” (Drae, 2014). Y posteriormente guisar, “reparar los alimentos haciéndolos
cocer en una salsa, después de rehogados” (Drae, 2014). Primero se sofrien las maravillas en un
poco de aceite o grasa animal, junto con los ajos y las cebollas. Que posteriormente se

convertirdn en una salsa al agregar el tomate.
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4.3 Confiabilidad y validez

Una vez analizada la informacion e identificados los procesos gastronémicos que se les
aplican a algunos de los productos, se dispuso a experimentar con los mismos. Apegandose a los
lineamientos de la cocina de autor, en los cuales el autor busca innovar. Este parte de
conocimientos que adquirio desde la investigacion y busca brindar su propia interpretacion de los
mismos. Adicionalmente mediante la experimentacion se buscd mostrar la versatilidad de los
productos e integrar las preparaciones en platos representativos. Por cuestiones de disponibilidad
del producto, debido a que la mayoria de estos son de una sola cosecha al afio. Solo se pudo
experimentar con algunos y se busco aplicarles procesos que pudieran alargar su vida util y

conservaran sus propiedades organolépticas.

En el caso de la gulupa se procedi6 a sacar el zumo de la misma, para lo cual se lavaron,
cortaron, despulparon, se procesaron y se pasaron por un colador para separar las pepas del jugo,
de 1576 gr de gulupa se obtuvo 450 gramos de zumo, equivalentes a 150nzas del mismo. El
zumo se dividié el zumo en 2 partes iguales y se procedi6 a elaborar geles de 2 formas distintas.
En primer lugar se puso al reducir el zumo de gulupa en una sartén con un tercio de azucar, es
decir que para 225 gramos de jugo, 7,5 onzas, se utilizaron 75 gramos de azucar. Se puso la
sartén a fuego bajo durante aproximadamente 10 min, sin dejar de revolver, hasta conseguir la
consistencia adecuada. Se consigue una mezcla semiliquida, viscosa que se encuentra en un

estado sélido liquido.

En segunda instancia se coloco la misma cantidad de zumo, junto con 8 gramos de gelatina
sin sabor, previamente activados en 2 onzas de zumo. Sobre un bafio maria invertido, que consta
de dos recipientes de diferente tamafio, preferiblemente metalicos, uno con hielo y el otro con la

mezcla, que se disponen uno sobre otro. Posteriormente se hace girar el recipiente superior el
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cual contiene la mezcla y ayuddndose con una cuchara se genera turbulencia, lo cual hara que el
liquido empiece a coagularse. El recipiente debe girar constantemente para que el liquido no
pierda temperatura ni consistencia, al finalizar el proceso se obtendra un gel un poco mas opaco

y menos consistente que con el procedimiento anterior.

Una vez obtenida la reduccion de zumo y azucar, se dispuso a adicionarle gelatina sin sabor,
7,5 gramos por cada 100 ml de gel y se puso en refrigeracion durante aproximadamente 2 horas.
Lo que gener6 una gelatina de gulupa con una consistencia mas firme. Adicionalmente el mismo
gel se extendi6 sobre un tapete de silicona y se deshidrato en el horno duran 5 horas 85°C.
Generando como resultado un papel traslucido de coloracion amarilla y del cual al deshidratarse

por mas tiempo se obtiene un crocante, firme y quebradizo.

Al zumo obtenido de las tunas, se le aplico el mismo procedimiento para conseguir el gel, es
decir que el jugo se puso a reducir junto con un tercio de azucar, hasta conseguir la consistencia
adecuada. Por otra parte con el fin de aprovechar la merma, cascaras y pepas de la tuna, que
generalmente se consideran residuos. Se procedio a elaborar un guarapo, para el cual se utilizd
un litro de agua rayada, 500gr de panela rayada y las cascaras de la tuna. En un recipiente de
vidrio, hermético, se agrego el agua tibia junto con las cascaras y la panela y se removid hasta
que la panela se disolvid en el liquido. Posteriormente se tap6 y se dejo fermentar el guarapo, en
un lugar fresco y con poca luz, durante dos semanas, pasadas las dos semanas se paso por un
colador para separar las cascaras del liquido y se puso en refrigeracion para cortar la

fermentacion.

La guayaba agria, se confito en aceite durante 15 minutos a una temperatura de 70°C y
posteriormente se procesé y tamizo, hasta conseguir un puré, el cual se sazono con sal y

pimienta. Con el fin de aprovechar todo el lulo perro y hacer su cascara comestible, se

73



conservaron en un almibar, 1 a 1 es decir de igual de agua que de azticar. Donde se cocieron los
lulos, que previamente fueron lavados, quemados y pasados por un pafio para retirale sus
vellosidades. Los lulos se cocieron en el almibar durante 15 minutos y después se pusieron en un

frasco hermético, lavado y desinfectado.

Con el fin de integrar algunas de las preparaciones realizadas se crearon dos platos,
empleando las rellenas de papa y las arepas carisecas como ingrediente central. En estos platos se
buscaba complementar el sabor de las preparaciones, reinterpretandolas e innovandolas.
Adicionalmente se busco implementar los procesos gastrondmicos identificados dentro de las

mismas, con el fin de salvaguardarlos.

Para el primer plato, se tomo el relleno de la morcilla de papa y se deshidrato durante 2 horas
a 80°C con el fin de retirar un poco de humedad a la mezcla. Ademas se deshidrato la piel de la
rellena y posteriormente se frio a 180°C, para generar unos chicharrones de rellena. Los cuales se
juntaron con un aji de gulupa, que se hizo mezclando gel de gulupa junto con un poco de
vinagre, sal y aji. Y con cubos de gelatina de gulupa y romero. Adicionalmente con el fin de
agregar un poco de frescura al plato, se hizo una ensalada de cilantro, perejil y albahaca, hierbas

que también se utilizaron en el relleno de la morcilla.

En el segundo plato se utilizo la arepa cariseca, la cual se aplasto con las manos hasta
reducirla a migajas, las cuales ser humedecieron con un poco de leche, como tradicionalmente se
consumen. Adicionalmente se elabor6 un merengue de palcha, para ello se tomo la palcha o
curuba de monte y se proces6 con un poco de leche. Después se elabord un almibar con el jugo
de curuba en leche, utilizando 75 gramos de azucar y 50 ml de jugo, se puso a fuego bajo durante
hasta que el azticar llego a 120°C, o a punto bolita. Posteriormente se llevaron 3 claras de huevo,

aproximadamente 80 gramos de clara, a punto de nieve y se les incorporo el almibar hasta
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conseguir el merengue. Ademas se prepar6é un melao utilizando el mortifio o agraz silvestre. El
cual se redujo a zumo y se le agrego panela y hierbabuena, para conseguir un almibar dulce y
aromatico. Se utilizaron 100 gramos de panela y 30 ml de zumo de mortifio. Todo se integré con

unas gotas de zumo de limon y ralladura.
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5. Conclusiones y recomendaciones

En esta seccion se establecen las conclusiones y recomendaciones para proximas
investigaciones relacionadas

5.1 Conclusiones

Con el fin de dar respuesta a la pregunta ;Cuales son los productos alimenticios autéctonos
de Garcia Rovira y sus respectivos procesos gastrondmicos? Se seleccionaron 4 municipios, los
cuales abarcan los principales pisos térmicos de la provincia. A partir de alli, se procedi6 a
indagar sobre productos autoctonos, poco convencionales, de cada municipio. Valiéndose de
vivencias personales y de la informacion recolectada, a través de las entrevistas, para
identificarlos.

En cada uno de los municipios seleccionados se logro identificar al menos un producto
autoctono. En el municipio de Malaga se identificaron productos como: el congolo, la guayaba
chova, la gulupa y el lulo perro. Y preparaciones como: la arepa Cariseca y la rellena da papa. En
el caso del municipio del Cerrito se reconocieron: el mortifio y la palcha. Por otra parte en los
municipios de Capitanejo y San Miguel se logré identificar un producto respectivamente. Siendo
la tuna el producto hallado en Capitanejo y las maravillas el ingrediente encontrado en San
Miguel.

Una vez identificado el producto se indag6 a cerca de las preparaciones o recetas que
implementaran este como ingrediente. Obteniendo como resultado que en la mayoria de los
casos, la materia prima se utilizaba para elaborar jugos o en su defecto se consumia en crudo. A
excepcion de las maravillas, que es un tubérculo utilizado en la preparacion de sopas y guisados.
Por otro lado las preparaciones como la arepa Cariseca y la rellena de papa, si tienen procesos

aplicado identificables.
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Por ejemplo en la preparacion de la rellena se implementan procesos, como el sofrito, el
hervido y la fritura. Mientras que en la elaboracion de la arepa cariseca se implementa solo el
asado.

Para finalizar, una vez identificado el proceso, se procedio a experimentar con cada uno de
los productos. Partiendo en la mayoria de los casos por el proceso principal, que consistia en la
elaboracion de zumo. Y posteriormente aplicando diferentes procesos con el fin de llegar a una
preparacion innovadora. Todo esto con el fin de mostrar la versatilidad de cada uno de los
productos. Se lleg6 a la conclusion que la versatilidad de un producto se ve limitada
exclusivamente por la creatividad del cocinero, la cual implica la voluntad de querer innovar y

los conocimientos del mismo.

5.2 Recomendaciones

A términos generales, cuando se quiera realizar una investigacion de este tipo, hay que tener en
cuenta que es necesario delimitar de la mejor manera posible la zona, de tal manera que sea lo
mas reducida posible. Adicionalmente se debe indagar previamente cualquier informacion
tedrica que pueda existir en torno al tema. Otro aspecto a tener en cuenta es que es necesario
generar un primer contacto firme con los participantes o las fuentes de informacion. El proceso
de recoleccion de informacion es un proceso lento y en la mayoria de los casos hay que filtrar la
informacion para seleccionar la que tenga mayor validez.

Por otro lado, el investigador debe cerciorarse de que la zona donde se va a desarrollar la
investigacion tiene la infraestructura necesaria para la aplicacion de la misma. Es decir debe ser
de facil acceso, ya sea por trasporte publico u otros medios. Y en el caso que la investigacion se

centre en un producto, hay que tener en presente, la disponibilidad del producto.
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Sus épocas de cosecha, el acceso al mismo, el precio del mismo y que informacion previa a la

investigacion se tiene sobre el producto, porque esto puede o no facilitar la investigacion.
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Anexo 1: 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

PROYECTO DE GRADO

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propésito de esta investigacion
y solicitar su participaciéon 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 oral o escrita, la conversacion se grabara de manera que el estudiante
pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado con el unico fin de
alimentar el estudio realizado con informacion relevante, esta informacién sera
confidencial y no se usara para ningun otro propésito fuera de los de esta
investigacion. Sus respuestas al cuestionario y a la entrevista seran codificadas
usando un numero de identificacion y por lo tanto, seran anénimas.

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 durante la entrevista le parecen 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 sera 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 participacion en el proyecto de grado

Cuyo proposito
es
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Fecha

Nombre del Participante

(en letras de imprenta)

Firma del Participante
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Anexo 2: Entrevista abierta

Producto

(El producto es silvestre o comercial? De ser comercial ;Cuanto vale la libra?

De ser silvestre ;Se cultivaba anteriormente el producto? De ser asi ;Por qué se dejo de cultivar?
Cultivo

(El cultivo se ve afectado por alguna enfermedad?

(El producto se da durante todo el afio? De ser transitorio ;Durante cuales meses se produce?
(Cuanto tiempo dura el producto en germinar?

(Qué tipo de suelo es favorable para el producto?

(Las flores del producto son comestibles?

Usos

(Como se cocina el producto? ;Por qué se hace de esa manera?

(,Se consume todo el producto? De no ser asi ;Qué se hace con la merma?
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Anexo 3: Congolo
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Anexo 4: Palcha o curuba de monte
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Anexo 5: Guayaba chova
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Anexo 6: Gulupa
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Anexo 6: lulo perro
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Anexo 7: Mortino
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Anexo 8: Tunas
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Anexo 9: pruebas propuesta cocina de autor
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